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RESUMEN: La Miel es un alimento producido por abejas a partir del néctar de las flores, estd compuesta
mayormente por azlcares (60-85%) tiene actividad antioxidante, antibacteriana, antimicrobiana, antiviral,
antidiabético, antihipertensivo y prebidtica. Su composicion, color, aroma y sabor dependen de la flor, region
geogréfica, clima y especie de abeja. El indice glucémico (IG) y carga glucémica (CG) representan la calidad y la
cantidad de carbohidratos de un alimento y su capacidad para elevar la glucosa. La saciedad al estar relacionada
con los carbohidratos por la sefializacién hormonal; siendo la miel rica en este macronutriente y por su alto
impacto socioeconémico en México y la situacion actual de obesidad, el conocer estos indicadores se podran
asignar pautas de intervencidn nutricional especificas. El objetivo fue evaluar el IG, CG y saciedad en 3
diferentes tipos de miel de Abeja (Apis mellifera) de origen mexicano (Altiplano, Multifloral y Monofloral (flor
de aguacate). Los resultados de IG para la Miel monofloral y Altiplano fueron de moderado, y para la multifloral
fue alto, las tres mieles tuvieron una CG alta y en cuestion de la saciedad todas las mieles mantuvieron una
clasificacion de “poca hambre” a partir del minuto 15 hasta el 60.
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ABSTRACT: Natural honey is produced by different species of bees. Chemical composition, color, aroma,
flavor dependent on flower origin, geographical region, climate and bee specie. Glycemic index (GI) and
glycemic load (GL) represent the quality and quantity of carbohydrates in foods; besides, they suggest the
capacity of a food to increase serum glucose. Satiety is related to carbohydrate content of foods because of
signaling hormonal. Considering that honey is a carbohydrate rich food that has functional characteristics, and the
obesity situation that is current in the world and Mexico, it is important to know the values of GI, GL and satiety
in order to establish specific nutritional intervention guidelines. The objective of this study was to evaluate the
Gl, GL and satiety level of three unprocessed Mexican honey produced by Apis mellifera, with different flower
origin and geographical region, such as Highland, Multifloral and Monofloral (avocado flower) honey. Results
indicate that GI for monofloral and Highland honey were medium, meanwhile multifloral honey presented the
highest value. The three honeys presented high GL values. All samples analyzed demonstrated satiety levels of
“little hungry” of 15 min to 60 min.

Keywords: Glycemic index, honeybee, satiety.
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INTRODUCCION

En México la apicultura es de importancia socioeconémica pues genera empleo para cerca de 45 mil
apicultores (SAGARPA, 2016), siendo el 6to productor y 3er a nivel mundial (Magafia, 2016). La miel
es un alimento compuesto principalmente por azlcares (60-85%) que presenta capacidad antioxidante,
antihipertensiva, antidiabética y antiinflamatorio (Algarni et al., 2012). Su composicion, color, aroma
y sabor dependen de la flor, region geogréfica, clima y especie de abeja, asi como también de las
condiciones climaticas, procesamiento, manipulacion, envasado y tiempo de almacenamiento
(Escuredo et al., 2014, Tornuk et al., 2013). El concepto de indice glucémico (IG) fue propuesto por
Jenkins et al., (1981), definido cdmo la respuesta de glucosa en sangre postprandial que se produce
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cuando se ingiere un alimento que contiene carbohidratos (CH) disponibles en una porcion de 50 o 25
0, expresado como un porcentaje de la respuesta de glucosa obtenido por 50 0 25 g de un alimento
referencia, el cual se clasifica como alto (> 70), moderado (56-69) y bajo (< 55). La carga glucémica
(CG) se deriva del IG y representa el efecto glicémico, tomando en cuenta el tamafio de la racion,
clasificandose como baja (< 10) y alta (> 20) (Wolever et al., 1991; ICQC, 2015). La regulacion de la
saciedad depende de multiples factores, y no existe un biomarcador que pueda servir como una medida
Unica. Los instrumentos méas usados para evaluarla subjetivamente consisten en escalas visuales
analogas que incitan a un sujeto a calificar su grado de saciedad en una escala que va del 0 a 100 mm
(Strader, 2005; Vega Lopez, 2018).

A nivel mundial, el 70% de las defunciones son por enfermedades cdnicas no transmisibles (ENT) y
sus factores de riesgo, tales como inactividad fisica y dietas malsanas, favorecen la obesidad. México
se encuentra a nivel mundial en 2do lugar en obesidad de adultos y ler lugar en nifios (ENSANUT,
2016). Una de las propuestas para la prevencion de la obesidad incluye el aumento del consumo de
alimentos sanos (OMS, 2016), por lo que es importante conocer las caracteristicas funcionales que
justifiguen su consumo, tal es el caso de IG y CG que deben tener en cuenta para no establecer pautas
basadas por grupos de alimentos, ya que se presenta un rango muy amplio de valores de IGy CG, y a
su vez se ha revisado que mantener los rangos de 1G y CG bajos en patrones dietarios beneficiosos ya
establecidos como la dieta mediterranea o vegetariana se atribuyen beneficios adicionales (Geoffrey
Livesey et al., 2019). Ademas, el conocer los valores de IG, CG y saciedad de las muestras de miel
para futuras intervenciones nutriolégicas reconociendo que es un alimento con alto impacto
socioecondmico en consumo local e internacional. Asimismo, el estudio tiene como intencion la
continuidad de un ensayo clinico elaborado por nuestro grupo de trabajo, en el cual se analizara el
consumo de la miel de abeja sobre indicadores bioquimicos y antropométricos en pacientes con
sindrome metabdlico, sabiendo que este incluye a las enfermedades no transmisibles, cémo la diabetes.
El objetivo de este estudio fue evaluar el 1G, CG y la respuesta a la saciedad en tres tipos de miel de
abeja (Apis mellifera) de origen mexicano. Los resultados mostraron que las mieles de altiplano y
monofloral presentaron IG moderado, todas las mieles presentaron CG alta. En cuanto a la saciedad,
del min 15 al min 60 los sujetos indicaron sentir “poca hambre”. Las mieles monofloral y altiplano
podrian ser (tiles por su IG; de acuerdo con los valores de saciedad se pueden utilizar como
complemento alimenticio para lograr este estado fisioldgico. Sin embargo, se sugiere realizar mas
estudios para analizar otras propiedades biolégicas y recomendar su consumo como un alimento
funcional de origen mexicano.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron glucémetros, tirillas, lancetas y porta-lancetas Marca Roche, Modelo: Accu-Chek Active,
balanza granataria, equipo antropométrico (bascula y estadimetro), cronometro y consentimiento
informado, ficha de identificacion y Escala Visual Analoga de saciedad de 100mm (EVA). Los
alimentos utilizados fueron dextrosa anhidra, miel de altiplano, multifloral y monofloral (flor de
aguacate); todas las mieles de abeja (Apis mellifera) son de origen mexicano sin procesar y fueron
adquiridas en Hermes Honey S.A. de C.V., Aguascalientes, México.

El estudio fue tipo experimental, descriptivo, transversal, doble ciego, en el que se incluyd personas
dentro del rango de edad de 20 a 33 afios, las cuales fueron previamente convocadas y se les
proporciond un consentimiento informado. Posterior a esto se les realizd una toma de sangre para
andlisis laboratorios especificos de biometria hematica, quimica sanguinea y hemoglobina glucosilada,
mediante métodos oficiales de andlisis. Se excluyeron sujetos con valores alterados de hemoglobina
glucosilada >6%, colesterol >150 mg/dL, triglicéridos >150 mg/dL. Para las pruebas de indice y carga
glucémicos se utilizé el método propuesto por Jenkins et al., (1981,1982). Brevemente, los sujetos se
presentaron con ayuno de 8 h como minimo, primero se les tomo la glucosa capilar en ayuno, después
se les dio el alimento seleccionado para esa prueba y al término de su consumo se realizaron tomas de
glucosa al minuto 15, 30, 45, 60, 90 y 120; al mismo tiempo se evalud el nivel de saciedad mediante la
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pregunta “;Qué tan lleno (saciado) se siente?”, y el sujeto indicé su respuesta mediante la Escala
Visual Analoga (EVA) (Jiménez-Cruz et al., 2006). Los datos obtenidos de las glucemias y respuesta a
la saciedad fueron vaciados de manera individual por el investigador en un formato de glucemias
identificado para cada participante.

Los resultados de IG y CG fueron obtenidos mediante la ecuacién para indice glucémico
(IG_ ABC de alimento prueba IG X HC (g)alimento prueba)

100

x100) y para carga glucémica (CG=

" ABC de alimento estandar

Para el andlisis estadistico se utilizd estadistica descriptiva para el tratamiento de los datos obtenidos
de los andlisis clinicos, indice glucémico, carga glucémica y nivel de saciedad.

RESULTADOS Y DISCUSION

La tabla | muestra los valores promedio de los resultados clinicos de los sujetos sanos. La media para
glucosa fue de 84.2 mg/dL, para hemoglobina glucosilda fue de 5.4%, hemoglobina 14.2 g/dL,
colesterol de 149.3 mg/dL vy triglicéridos de 62.7 mg/dL. Estos resultados indican que los sujetos eran
sanos y, por lo tanto, aptos para el estudio.

Tabla I. Datos promedio de los participantes seleccionados.
GLU HbAlc HEM COL TAG
(mg/dL) (%) (g/dL) (mg/dL) (mg/dL)

Media 84.2 5.4 14.2 149.3 62.7
DE 7.33 0.25 1.56 19.19 20.38
Méximo 100 5.8 19 183 77
Minimo 68 4.9 12.3 122 70
GLU= Glucosa, HbAlc= Hemoglobina glucosilada, HEM=
Hemoglobina, COL= colesterol, TAG= Trigliceridos.

La figura 1 muestra el comportamiento de la glucosa a través del tiempo, donde se puede apreciar al
min 15 el pico méximo, para después descender a partir del min 30. Todas las mieles se establecieron
por debajo de la dextrosa.

La tabla Il muestra el IG y CG para las diferentes mieles en estudio. La miel de altiplano y monofloral
mostraron un IG moderado, 68.8 y 61.5, respectivamente.

Por el contrario, la miel multifloral presenté un IG alto (85.5). Todas las mieles presentaron una CG
alta. Para estos indicadores la miel monofloral obtuvo los resultados mas bajos tanto de IG y CG.

Tabla Il. Valores de indice glucémico y carga glucémica en miel de
abeja de origen mexicano.

Tipo de miel indice glucémico Carga glucémica
Altiplano 68.8 +37.0 34.3+185
Multifloral 85.5+45.1 41.6+219
Monofloral 61.5+33.8 27.2+149
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De acuerdo con la Escala Visual
Andloga (EVA) (Figura 2), en el
min 0 todas las mieles se
ubicaron en la clasificacion “con
hambre”, al min 60 se
mantuvieron en “poca hambre” y
el min 120 “con hambre”, esto
en comparacion con la dextrosa,
la cual manifestd “mucha
hambre” entre los sujetos al
finalizar la prueba (Tabla Ill). La
miel de altiplano fue la Unica
0 miel que logro posicionarse en la
0 1530 45 60 75 90 105 120 clasificacion de “satisfecho sin
TIEMPO (MIN) hambre” durante 15 minutos

(min 30 y 45); mientras que

Figura 1. Promedios de respuesta glucémica en comparacién con la miel multlifloral y monoﬂl“loral
dextrosa. M1 AP= miel de altiplano, M2 MF= miel multifloral, M3 s¢ mantuvieron en  “poca

AG= miel monofloral (flor de aguacate). }(?:Iﬂ;;ie;’lsd;rzge 45 minutos

M1 AP M2 MF M3 AG DXT
150

100

50

GLUCOSA (MG/DL)

Tabla Ill. Valores de respuesta de saciedad en miel de abeja de origen mexicano.
TIEMPO M1 AP M2 MF M3 AG DXT
(min)

0 27.18 £ 24.29 31.77 £ 21.68 27.18 £18.14 27.32 £20.22
15 49.27 + 24.45 47.68 +24.32 42.36 + 20.45 43.14 +£23.37
30 53.77 £ 24.66 43.18 £ 25.47 41.68 +18.43 43.14 £ 22.19
45 52.22 + 24.85 40.91 £22.18 37.09 £19.91 40.86 + 21.07
60 454 +26.74 40.18 + 25.49 33.32 £ 20.56 34.77 +£ 18.49
90 35.50+21.34 30.27 £ 25.43 30.27 £ 20.96 27.18 £14.91
120 18.23 £ 16.11 23.50 £ 23.31 21.91 £18.75 16+ 14

Los resultados de IG de la miel monofloral y altiplano son similares a lo reportado por Atkinson et al.,
(2008), quienes encontraron valores de I1G de 61 + 3. Asimismo, nuestros resultados de IG también
concuerdan con lo reportado por Krishnasree y Ukkuru (2017). Estos autores informaron valores para
mieles de flor de tomillo y trébol de 65.9 y 64.9, respectivamente. De la misma manera, nuestros
resultados coinciden con valores encontrados en 5 miles de manuka seleccionadas de diferentes
regiones geograficas del norte de Nueva Zelanda (68.8, IG moderado). Sin embargo, los valores de la
CG que encontraron en este estudio no coinciden con lo reportado en la literatura, debido que en este
trabajo se utilizo un valor de carbohidratos disponibles administrados de 50 g, contrastando con los 25
g utilizados por otros autores, lo cual explica las diferencias encontradas. Para nuestro conocimiento,
estos son los primeros valores de saciedad obtenidos a partir de una escala visual analoga. En
conclusion, las mieles monofloral y altiplano podrian ser Gtiles por su I1G. De acuerdo con los valores
de saciedad se podria utilizar como complemento alimenticio para alcanzar dicho estado fisiol6gico en
sujetos. Sin embargo, se requieren mas estudios para analizar otras propiedades biolégicas y asi
recomendar su consumo como un alimento funcional de origen mexicano.
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