
 
 

 
 
 

LA CADUCIDAD DE LA MIEL 
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¿Por qué no caduca? 

La miel de abeja no tiene fecha de caducidad, lo que significa que nunca caduca. 

Esto es debido a su elevado contenido en azúcar y a su acidez, lo que hace que sea 

tremendamente complicado que muchos microorganismos puedan sobrevivir en ella. 

El azúcar presente en la miel hace que ésta sea capaz de absorber la humedad con cierta 

facilidad, de ahí que en realidad sean pocos (o ningunos) los microorganismos que son 

capaces de sobrevivir en este medio, de manera que nunca descomponen la miel. 

También nos encontramos con el nivel de acidez presente en la miel, la cual hace un efecto 

similar al del azúcar, dificultando no solo el desarrollo sino la propia supervivencia de los 

distintos microorganismos que podrían descomponerla.  

Y, para finalizar, debemos mencionar dos compuestos resultantes de la producción del néctar 

en miel por parte de las abejas: el peróxido de hidrógeno y el ácido glucónico, los cuales 

evitan precisamente la aparición  

microorganismos en ella. 

¿Qué pasa con la miel cuando la calientas? 

Según investigaciones de la Universidad de Tennessee, calentar miel podría hacerle perder 

algunos beneficios, pues cuando se encuentra a más de 37°C (que es temperatura ambiente, 

le causa pérdida de 100 componentes, entre las que se encuentran las propiedades 

antibacterianas, enzimas. 

Calentarla a más de 140 grados centígrados por más de 2 horas podría causar que se degrade 

rápidamente y se caramelice. Generalmente, cualquier temperatura fluctuante alrededor de 

los 10°C es ideal para la preservación de la miel. 

¿Qué composición tiene? 

Desde un punto de vista nutricional y fitoquímico, la miel está compuesta por: 

Hidratos de carbono simples (fructosa, glucosa y sacarosa) 

Agua 

Proteínas (en las que se incluyen los enzimas) 

Vitaminas: sobre todo vitamina B6, tiamina, niacina, riboflavina y ácido pantoténico) 

Minerales: ciertas cantidades de calcio, cobre, hierro, magnesio, manganeso, fósforo, 

potasio, sodio y zinc) 

Algunas pruebas comunes que los científicos utilizan para saber la pureza de la 

miel: 



 
 

 
 
 

1) Análisis de la humedad: La miel pura contiene una cantidad específica de agua, mientras 

que la miel falsa suele contener más agua de lo normal. Los científicos pueden analizar 

la humedad de la miel utilizando un refractómetro o mediante técnicas de 

espectroscopia infrarroja. La humedad máxima es de 24%. 

2) Análisis del contenido de azúcares: La miel pura contiene una variedad de azúcares 

naturales, mientras que la miel falsa puede estar hecha de jarabes de maíz o jarabes de 

arroz. Los científicos pueden analizar el contenido de azúcares utilizando técnicas 

cromatográficas y espectroscópicas. 

3) Análisis del polen: La miel pura contiene granos de polen de las flores que las abejas han 

visitado, mientras que la miel falsa puede no contener polen o contener polen de fuentes 

diferentes. Los científicos pueden analizar el polen de la miel utilizando técnicas 

microscópicas. 

Como saber si la miel es pura experimentos más sencillos: 

1) Mantén una cerilla encendida y quema un poco la miel. Si la miel se “enciende” y se 

derrite o se quema es miel pura. 

2) Mezcla la miel en agua. Si la miel no se disuelve en el agua es pura. 

3) Pon miel en una cuchara y agrega 2 o 3 gotas de yodo. Si la solución no se pone azul es 

pura. 

4) Añade un poco de miel sobre un trozo de papel. Si no se forma un parche húmedo a su 

alrededor, es pura. 

5) Pon miel en una cuchara y agrega 2 o 3 gotas de vinagre. Si la mezcla no se hace 

espumosa, la miel es pura. 

6) Añade un trozo de pan viejo a la miel, y deja que transcurran 10 minutos. La miel es pura 

si el pan continúa endurecido y no se ha ablandado. 

 

Experimentos en Laboratorio que vamos a realizar: 

1) En una placa de Petri colocamos 25g de miel, luego encendemos una cerilla y se la 

acercamos hasta la distancia de 1 cm, si la miel se derrite o se quema es pura. Si no 

tiene estas reacciones es falsa. 

Materiales necesarios: 

- Placa de Petri 

- Cuchara 

- Báscula 

- Miel (25g) 

- Cerillas o encendedor 

 

2) En un vaso de precipitado colocamos 25g de miel, luego agregamos 2 o tres gotas 

de yodo, si la miel no se pone azul es pura. Si lo hace es falsa. 

Materiales necesarios: 

- Vaso de precipitado 

- Cuchara 



 
 

 
 
 

- Báscula 

- Pipeta 

- Miel (25g) 

- Solución de yodo líquido (2 o 3 gotas)  

 

3) En un vaso de precipitado colocamos 25g de miel, luego agregamos 2 o tres gotas 

de vinagre y removemos, si la miel no hace espuma es pura. Si lo hace es falsa. 

Materiales necesarios: 

- Vaso de precipitado 

- Cuchara 

- Báscula 

- Pipeta 

- Miel (25g) 

- Vinagre (2 o 3 gotas) 

En este experimento queremos averiguar si la miel que consumimos normalmente es realmente 

miel, para ello vamos a realizar estas pruebas con 4 mieles distintas. 

La caducidad y conservación de la miel 

Para introducir un poco vamos a hablar sobre la pregunta que nos hemos planteado, ¿Por qué la 

miel no caduca? Pues muy sencillo. La miel es por así decirlo inmune a las bacterias y además 

contiene muy poca agua y bastante azúcar, lo que hace que los bichos que dañan los alimentos 

no puedan vivir en ella. 

Ya que la miel es muy ácida se conserva por mucho tiempo y de ahí viene la pregunta que nos 

ha surgido. Además, tiene un componente llamado Peróxido de hidrógeno, que es similar a un 

escudo contra los microbios que también ayuda a su conservación. 

Ahora vamos a profundizar un poco más, adentrándonos en estos temas: Su baja humedad, la 

alta concentración de azúcares y sus propiedades antimicrobianas. 

1.Baja humedad 

La baja humedad de la miel y su propiedad de no caducidad 

La miel es uno de los alimentos más antiguos consumidos por la humanidad, y una de las 

características más notables de este producto es su duración, ya que puede conservarse durante 

años sin que se ponga mal ni pierda sus propiedades. Esto es por, en gran parte, a su baja 

humedad, lo cual es un factor importante para prevenir la proliferación de microorganismos y, 

por parte, su descomposición. Nosotras, exploraremos cómo la baja humedad de la miel es un 

papel importantísimo en su conservación y en su capacidad para no caducar. 

Composición de la Miel y su Baja Humedad 

La miel es un producto natural producido por las abejas a partir del néctar de las flores. Contiene 

principalmente azúcares como la fructosa y la glucosa, además de cantidades de minerales, 

vitaminas y aminoácidos. Una de las propiedades más importantes de la miel es su bajo 

contenido de agua, que generalmente se encuentra en un porcentaje de entre el 15% y el 18%. 



 
 

 
 
 

Esta baja humedad es clave para su estabilidad, ya que limita la actividad microbiológica y 

química que podría provocar su descomposición. 

El Efecto de la Humedad en la Conservación de la Miel 

La humedad es uno de los factores que facilitan el crecimiento de microorganismos como 

bacterias, levaduras y hongos, que son los principales causantes de la descomposición de los 

alimentos. En la miel, la baja cantidad de agua dificulta la supervivencia de estos organismos. 

Además, el alto contenido de azúcares, que actúan como conservantes naturales, hace que 

cualquier humedad presente sea absorbida rápidamente por el azúcar, impidiendo que se 

desarrolle un ambiente adecuado para el crecimiento microbiano. 

El azúcar presente en la miel también actúa como un conservante al disminuir la actividad del 

agua en el producto. La actividad del agua es un concepto utilizado en microbiología que hace 

referencia a la cantidad de agua libre disponible para los microorganismos. En la miel, debido a 

su alta concentración de azúcares y su baja humedad, la actividad del agua es extremadamente 

baja, lo que dificulta la proliferación de microorganismos. Esto es lo que permite que la miel se 

conserve durante largos períodos sin alterarse. 

3.Alta concentración de azúcares 

Este es un apartado en el cuál vamos a explicar la alta concentración de azúcar que contiene la 

miel y su funcionamiento, además hablaremos sobre porque es tan ácida y sobre su 

conservación, que es el tema principal. 

La miel está compuesta principalmente por glucosa (que supone el 38%) y la fructosa, (que 

supone el 31%) por ello contiene una alta conservación de azúcares que actúan cómo un 

conservante natural al extraer agua de las bacterias, deshidratándolas y matándolas. Por eso se 

conserva muy bien y adecuadamente. 

Ya que la miel contiene esa gran cantidad de azúcar (Alrededor del 80% en comparación con el 

otro casi 20% de agua) Es una característica clave para su duración. 

Volviendo al tema sobre el agua, que supone entre un 0.5 y 0.6 podríamos decir que son unas 

cifras bastante bajas y la actividad de esa agua mide su cantidad de agua disponible para que los 

microorganismos crezcan y realicen sus procesos metabólicos. 

Volviendo al tema sobre el agua, que supone entre un 0.5 y 0.6 podríamos decir que son unas 

cifras bastante bajas y la actividad de esa agua mide su cantidad de agua disponible para que los 

microorganismos crezcan y realicen sus procesos metabólicos. 

La miel, cómo ya hemos dicho antes, se conserva por mucho tiempo, durante años o incluso 

siglos, esto no sería posible sin la exagerada cantidad de azúcares y su acidez natural. 

¿La acidez? Ese es otro punto muy importante para su duración. Porque su PH ácido que está 

entre 3 y 4.5 que son unos números muy altos que significa que es extremadamente ácida en 

comparación con otros muchos alimentos que a lo mejor tienen un PH mucho más bajo. 



 
 

 
 
 

Además de los azúcares, la miel contiene ácidos orgánicos, minerales, aminoácidos y 

compuestos fenólicos que contribuyen a su estabilidad. Otro ácido muy importante en la miel es 

el ácido glucónico. 

Un dato muy interesante sobre la conservación de la miel es que se han encontrado tarros llenos 

en tumbas egipcias de más de 3000 años de antigüedad, y cuando los científicos lo analizaron 

todavía era comestible, ¿No es alucinante? Pues todo esto también fue porque se almacenó en 

un lugar seco y cerrado. 

4.Propiedades antimicrobianas 

La miel, tiene propiedades antimicrobianas porque puede combatir o cancelar el crecimiento de 

ciertos microorganismos. puede suceder de diferentes maneras, como destruyendo su 

estructura celular o impidiendo su reproducción. 

Por ejemplo: 

Bacterias: Muchas veces, la miel puede frenar el crecimiento de bacterias, ayudando a prevenir 

infecciones. 

Hongos y levaduras: También puede ayudar a controlar el crecimiento de ciertos hongos y 

levaduras. 

Beneficios antibacterianos 

Los beneficios antibacterianos de la miel son muy conocidos y han sido utilizados dura mucho 

tiempo, entre muchas de sus propiedades son: 

 

¿Por qué la miel ayuda a que no crezcan bacterias? 

1. Tiene mucho azúcar: La miel tiene mucho azúcar, (la glucosa y fructosa). Esto hace que 

las bacterias no puedan vivir, porque el azúcar les quita el agua y se mueren. 

2. Tiene baja humedad: Las bacterias necesitan agua para vivir, pero la miel casi no tiene. 

Como no hay suficiente agua, las bacterias no pueden crecer ni reproducirse. 

3. Es ácida: La miel tiene un pH bajo (es decir, es ácida), y a las bacterias esto les daña. 

Prefieren lugares menos ácidos, así que no pueden vivir bien en la miel. 

4. Tiene enzimas: La miel tiene unas sustancias especiales (llamadas enzimas) que, cuando 

tocan agua, crean peróxido de hidrógeno. Esto es algo que puede matar bacterias. 

5. Tiene compuestos buenos: Hay cosas en la miel llamadas “compuestos fenólicos” que 

ayudan a que no crezcan bacterias. También protegen el cuerpo contra infecciones. 

6. Ayuda con la inflamación: La miel también puede ayudar a que no te duela ni se te 

inflame la piel cuando tienes una infección, porque tiene propiedades antiinflamatorias. 

7. Hace peróxido de hidrógeno: Cuando la miel toca una herida o tejido infectado, produce 

una sustancia (el peróxido de hidrógeno) que mata las bacterias. 



 
 

 
 
 

 

 

Informe: 

Durante el experimento hemos comprobado la diferencia entre 4 mieles de nuestras casas, al 

final nos hemos dado cuenta de que todas son puras, aunque hay 1 que era un poco menos. 
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