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La miel, un
gran alimento
saludable, pero
con precaucion
en menores de

un ano

a miel es un alimento
hue NUs aeompans den-

ro de la [ustoria de la
humanidad. £l Reglamento
Sanitario de Alimentos chi-
leno senala que miel es la
susrancia dulee natural pro-
ducida por abejas Apis melli-
fera a partir del néctar de las
plantas, o de secreciones vi-
vas de estas, ode seareciones
de insectos succionadores
de plantas que quedan sobre
sus partes vivas, y que las
abejas recogen, transfor-
man y combinan con sus-
tancias especificas propias:
depositan, deshidratan, al-
macenan y dejan en el panal
para que madure y aneje. Es-
te producto tiene una serie
de beneficios para la salud,
avalados cientificamente,
accion antibacteriana, esti-
mulacion de la produccion
de anticuerpos y aporte de
antioxidantes.

Los alimentos que con-
tienen antioxidantes pue-
den prateger al cuerpo hu-
mano del efecto de los radi-
cales libres y especies reacti-
vas de oxigena. Los agentes
antioxidantes actuan sobre
enfermedades asociadas di
recta o indirectamente con
el estrés oxidativo, como
cincer, aterosclerosis,

La miel es un edulcoran-
te natural, ya gue posee mas
de treinta azucares diferen:
tes entre ellos: glucosa, fruc-
tosa, maltosa. En la compo-
sicitnm de I miel se encuen-
tran vitaminas, lipidas, fla-
vonoides, minerales, acidos
orgdnicos, carotenoides v
compuestos fenolicos.

Se han descritos alrede-
dor de 181 compuestos que
forman parte de la miel. La
composicion de la miel de-
pende da dos factores funda-
mentales: la composiaon
que tenga el néctar, o los
néctares -que a su vez estd
en dependencia de la espe-

La miel puede
variar desde casi
incolora hasta
rojo ambar
dependiendo esto
de las flores. Su
accion
antimicrobiana
contra el
Helicobacter pylori
se encuentra bien
documentada en
la literatura
cientifica. Sin
embargo, se debe
evitar el uso de
miel en ninos
menores de un
ano, por riesgo del
botulismo,
enfermedad que
puede ser fatal,
siendo
considerada una
emergencia
médica
impartantey es
causada por
consumo de miel
contaminada con
esporas, una
bacteria llamada
Clostridium
botulinum”.

Cie 0 especies que producen
el néctar-, v las condiciones
ambientales o exlernas, co-
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mo suelo, clima y manejo
apicola.

VITAMINAS Y POLEN

Las vilaminas presentes en
la miel estan muy relaciona-
das a lacantidad de polen; se
reporta la presencia de [ols-
tos, niacina, vitaminas del
complejo B(B2, B3, BS. Ba,
BY), vitamina C. Contiene
minerales como potasio,
magnesio, Zinc.

La miel puede variar des-
de casi incolora hasta roio
dmbar dependiendo esto de
las flores. Su accion antimi-
crobiana contra el Helicobai-
ter pylori se encuentra bien
documentada en la literatu-
ra cientifica. Sin embargo,
se debe evitar el uso de miel
en ninos menores de un
ano, por rieszo del batulis-
mo, enfermedad que puede
ser fatal, siendo considerada
unaemersenci medica im-
portante y es causada por
consumoe de miel contami-
nada con esporas, una hacte-
ria Hamada Clostridium botu-
lirriam.

Fsfas esporas germinan
en el intestino del lactante,
dande origen a bacterias
que proliferan en el tubo di-
gestivo del nino, desarro-
lando la enfermedad que se
caracteriza por cansancio,
debilidad, ¢strenimiento,
falta de apetito y succion al
mamar, llanto alterado vy
perdica de contrel de cabe-
24, por esto no dar este ali-
mentos en los menores de
L atlo.
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compuestos se han
descrito de esta
sustancia natural
producida por abejas.




