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PRESENTACIÓN 
 

Siguiendo con la meta pautada por FUNDACITE – 
TÁCHIRA de auspiciar publicaciones que tengan que ver con 
nuestro entorno y que sea el resultado del esfuerzo creador del 
tachirense, presentamos hoy al ingeniero agrónomo Jorge Enrique 
Ortega Chacón, profesor titular del Instituto Universitario de 
Tecnología Agro-Industrial Región Los Andes, quien 
tesoneramente elaboró el trabajo titulado: “Utilidades de las 
Abejas”. 

El Estado Táchira se ha caracterizado históricamente por 
ser productor de miel de abeja, actividad que como muchas otras 
ha sufrido los embates del descuido y poco apoyo, por lo que la 
han colocado en minusvalía frente a otros rubros no menos 
importantes, pero nuevamente está tomando perfil y desde hace 
varios años viene repuntando y ocupando sitial en la vida 
económica de los apicultores. 

El diagnóstico apícola del Estado Táchira, elaborado por 
Dainco entre 1996 y 1997, indica que la entidad cuenta con 188 
apicultores, 68 apiarios y 2025 colmenas distribuidos en 25 de los 
28 municipios que conforman el Táchira y una producción 
estimada en 13 kilogramos de miel por año en cada colmena. Si a 
ello le agregamos la inmensa riqueza que en biodiversidad posee 
la región, podemos entonces pensar y creer que sí es posible darle 
mayor apoyo y estímulo a la apicultura. 

Es el deseo de FUNDACITE – TÁCHIRA  seguir 
estimulando la publicación de este tipo de literatura técnica, con el 
propósito de estimular las fuerzas creadoras del hombre para 
ponerlas al servicio de la sociedad. 

 
 San Cristóbal Noviembre 1999 

����
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INTRODUCCIÓN 
 

 
 La abeja mielera es uno de los animales más benéficos y 
organizados que el hombre ha aprovechado desde la más remota 
antigüedad, como polinizador y productor de miel, polen, cera y 
otros productos apícolas. Al principio el hombre solo era cazador 
de miel, como lo demuestran estudios paleontológicos; después 
reconoce la utilidad de las abejas y ve la necesidad de aprender a 
criarlas y a manejarlas para aprovechar sus productos, sobre todo 
al descubrir sus propiedades alimenticias, farmacológicas e 
industriales. 
 
 En su organización social de la colonia se encuentra una 
reina o madre de toda la colmena; las obreras son las que hacen 
las labores y los zánganos son los machos d la colonia, todos estos 
individuos tienen labores  y funciones definidas e indispensables 
para la supervivencia de las colmena y por esta razón, estos tres 
componentes sociales deben convivir juntos como un solo cuerpo 
o individuo para que exista la colmena. 
 
 En esta publicación se quiere dar a conocer parte de la 
historia de la apicultura y en especial la historia apícola 
venezolana, también conocer algunas generalidades y conceptos 
para entender biológicamente a las abejas y así, trabajar con su 
naturaleza y no ir en contra de ella, que es donde estriba el triunfo 
de un buen apicultor. Otra parte es conocer cada uno de sus 
productos apícolas: su importancia alimenticia, curativa e 
industrial, cómo los producen, su composición y el uso que las 
abejas y el hombre le dan. 
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Venezuela y en particular el Táchira, posee una gran 
riqueza en clima y flora propia para el desarrollo moderno de la 
apicultura, permitiendo así incorporar a esta profesión al 
productor del campo y a egresados universitarios en Carreras del 
Agro, como una actividad económica, ya sea principal o 
secundaria y así mejorar su nivel de vida, para que repercuta como 
un acierto socioeconómico en la región. En la parte final de esta 
publicación, se dan a conocer algunos detalles de los materiales y 
equipos necesarios para obtener una producción rentable y al 
mismo tiempo los ingresos brutos por venta de productos (miel, 
polen, cera y propóleo). Por último se concluye con la pregunta: 
¿Es beneficioso o no criar abejas? 
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HISTORIA 
 

La abeja mielera es uno de los animales más benéficos 
para el hombre; su nombre viene del griego (antofilas: amigas de 
las flores). Los paleontólogos dicen que su aparición en la Tierra 
fue en el período jurásico de la era mesozoica (hace 180 millones 
de años), tiempo después del surgimiento de las plantas con flores 
y las aves. Para los metafísicos las abejas son un regalo a la del 
Maestro Ascendido Sanakumara. 

 

 
 

Figura 1. Símbolo del antiguo Egipto para el rey de quinta dinastía 
 Desde que el hombre se conoce la abeja siempre ha estado 
presente para su bien. Los primitivos habitantes no eran 
apicultores sino recolectores de miel; se observa esto por ejemplo, 
en pinturas prehistóricas (7000 a. C.) encontradas en las cuevas 
paleolíticas de Bicorp y Dues Aigüe, en las ciudad e Valencia 
(España), donde se aprecian unos hombres recolectando miel. En 
el lejano oriente, el dios Visnu es representado como una abeja 
sobre una flor de loto. La cría de las abejas se da desde tiempos 
muy remotos en Babilonia, Egipto, Grecia y otras civilizaciones. 
Así por ejemplo, para los egipcios antiguos una abeja reina 
simbolizaba el rey de la quinta dinastía (véase figura 1) y 
utilizaban la miel, la cual consideraban una sustancia sagrada, 
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para curar dolencias del aparato digestivo y circulatorio, y 
también combatía la tos, las irritaciones de la garganta y para 
desinfectar heridas. Desde entonces se han descubierto muchos 
aspectos positivos de la apicultura en la medicina y la 
alimentación. 
 
 La apicultura moderna comienza en 1851 con el 
descubrimiento del espacio entre panales (8 – 9,5 mm) y demás 
partes de la colmena moderna o movilística (véase figura 2) por el 
norteamericano Reverendo Lorenzo Lorraine Langstroth, y en 
honor a su nombre las colmenas actuales se denominan colmenas 
Langstroth o modernas cuyas dimensiones son las siguientes: 
cámara de cría (50,5 cm x 41 cm x 24,5 cm), alza (50,5 cm x 41 
cm x 14,5 cm), cuadro de cría Hoffman ( 48,2 cm x 2,5 cm x 23,3 
cm), cuadro de alza (48,2cm x 2,5 cm x 13,6 cm), tapa externa 
(55,5 cm x 44 cm x 2,5 cm) y el piso (56 cm x 41 cm x 5 cm). 
Luego el alemán Johannes Mehring inventó la lámina de cera 
estampada, al colocarla como guía a las abejas para hacer los 
panales en los cuadros. 

 
Figura 2. Colmena Langstroth 
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En 1865, el austriaco Hrushka ideó el extractor de miel 
(véase figura 3), que hoy día hay de tres tipos a saber: tangencial; 
el más usado, los cuadros van paralelos a los costados internos del 
tanque, extrae muy bien la miel, pero el cuadro, una vez hecha la 
extracción de un lado del panal, debe darse vuelta para extraer la 
miel del otro lado del panal. El radial, en el cual los cuadros están 
dispuestos en dirección de los radios de la circunferencia del 
tanque y el eje de los cuadros es vertical y tiene más capacidad 
que el tangencial del mismo tamaño (8 a 32 cuadros) y extrae la 
miel de ambos lados sin voltear los cuadros. El tercer tipo es el 
radial paralelo; en este el eje de los cuadros es horizontal, es el 
extractor que tiene menos riesgos de dañar los panales. Un buen 
extractor debe retirar toda la miel. 

 
Desde entonces el hombre ha diseñado y desarrollado 

técnicas y equipos para el manejo productivo de las abejas 
(incluyendo la genética), desarrollando así nuevas líneas de alto 
rendimiento. 

 
Figura 3. Tipos de Extractores 
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 Venezuela posee un gran potencial para la explotación 
apícola. Se estima que un 75% del territorio nacional, el 
equivalente a 700.000 kilómetros cuadrados, son aptos para tal 
actividad. Las abejas existentes en el país fueron traídas de 
Europa, Asia y África. Así, las primeras abejas introducidas 
fueron de la raza europea Apis mellifera mellifera L, vulgarmente 
llamadas abejas negras. Las primeras informaciones de abejas en 
Venezuela datan de 1578; lo describe Don Juan de Pimentel en 
sus informes de la Provincia de Caracas y la Gobernación de 
Venezuela, donde hablaba del comercio de miel y la cría de abejas 
en la Villa. Después se encuentran referencias del General Páez en 
1828, según lo comenta en el diario La Nación Tapias, O (1987). 
 
 A Venezuela llagaron las colmenas modernas en 1925, 
como un regalo del embajador de EEUU a l Presidente Juan 
Vicente Gómez, trayendo consigo una nueva especie de abejas 
italianas Apis mellifer ligustica. En 1945 se fundó el Servicio 
Nacional de Apicultura, que dependía de la Dirección de 
Ganaderías del Ministerio de Agricultura. Para esa época el 
Ministerio de Agricultura y Cria den el Táchira contrata la 
construcción de 5000 colmenas modernas para satisfacer un 
convenio con el Ministerio de Educación, con el fin de dotar las 
escuelas granjas de apiarios. Durante la época del Presidente 
Marcos Pérez Jiménez la apicultura recibió ayuda oficial del 
Ministerio de Agricultura y Cría, con lo cual se iniciaron algunos 
trabajos de investigación en patología de abejas bajo la dirección 
del Dr. Metodej Stejskal. El 29 de mayo del año 1966 se funda la 
Asociación Nacional de Apicultores e inicia la publicación de su 
revista Apicola, dándola a conocer en la Organización Mundial de 
Apicultures. 
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 Entre los años 1970 y 1976 la apicultura venezolana vivió 
su época dorada, pues se lograron rendimientos de 40 Kg por 
colmena y se alcanzó una producción nacional de 600 toneladas 
de miel al año y un parque aproximado de 20.000 colmenas, 
lográndose exportar 300 toneladas de miel a Estados Unidos, 
Alemania e Inglaterra. 
 
 En 1980 el MAC instala un Centro Apícola en la parcela 
del IAN, en la hacienda la Mulera, aldea El Recreo, Municipio 
San Antonio del Estado Táchira, creado para producir abejas reina 
que los apicultores del país necesitarían, pero lamentablemente 
esto no se cumplió. En ese mismo año desaparece el Servicio 
Nacional de Apicultura y es te rubro se ubicó en la sección de 
ganadería menor de la Dirección de Ganadería del Ministerio de 
Ganadería y Cría. Después aparece la abeja africanizada; los 
productores no estaban preparados para su manejo, obligando a la 
mayoría a dejar este rubro y la producción baja 10 Kg por 
colmena; 80.000 Kg de miel a nivel nacional. 
 
 En 1982 se recupera un poco la producción, alcanzando 
aproximadamente 320.000 Kg, aumento que no fue suficiente para 
cubrir la demanda interna y se recurre a nuevas importaciones de 
miel. Para esta época la producción aumentó solo un 15%, pero 
aún no cubría la demanda nacional. En el Táchira existen dos 
grandes temporadas para la producción de miel: la primera en 
abril y mayo, la segunda en agosto, septiembre y octubre. 
También en estos últimos años aparece una pequeña temporada de 
traviesa en el mes de enero. 
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GENERALIDADES 
 

¿QUÉ ES APICULTURA? 
 
 Palabra que etimológicamente viene del latín apis: abeja y 
cultura: estudio, manejo. Según R. Pablo Ferreiroa C. 1986), en su 
artículo “Razas de las Abejas”, se define apicultura como el arte 
de guardar y criar las abejas en estado de domesticidad y la 
ciencia que se encarga del estudio y explotación racional de las 
abejas, siendo sus principales productos miel, cera, polen, jalea 
real, núcleos y reinas seleccionadas para una mejor productividad 
agrícolas debido a su actividad polinizadora. 
 
 Las abejas son clasificadas según Linneaus así: 
 
Phyllum:      ARTRÓPODO 
Clase:           INSECTA 
Orden:          HYMENOPTERA 
Familia:        APIDAE 
Género:        APIS            apis sp 
Especies:      A. mellifera  A.m. mellifera (germana) 
                     A.m. ligurina (italiana) 
          A.m. adansoniioscutellata(africana) 
          A.m. carnica (Alpes austriacos) 
          A.m. caucasica (rusa) 
          A.m. intermixta (Africa noroccidental) 
                     A.m. fascista (Egipto) 
          A.m unicolor (Madagascar) 
 
         A. dorsala (Indochina, Ceilán, Filipinas) 
         A. florea (Java, Sumatra, Borneo) 
         A. indica o cerana (India) 
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 El orden Hymenoptera tiene unas 100.000 especies con 
aguijón (Apidae, Bombidae) y sin aguijón (Meliponidae). La 
distribución de las cuatro especies de abejas en el mundo se puede 
observar a continuación (véase figura 4). 
 
IMPORTANCIA:  
 
 Las abejas son importantes como proveedoras de 
productos naturales: miel, polen, cera, propóleo, jalea real, veneno 
y otros insumos apícolas. Las abejas tienen extraordinarias 
cualidades médicas de gran valor en la industria farmacológica, 
cosmética, alimenticia y dietética. También son indispensables en 
la agricultura como polinizadoras, actividad que realizan al visitar 
las flores en busca del néctar que representa su fuente de energía y 
del polen como fuente proteínica. El 80% de las plantas cultivadas 
para alimentación necesitan insectos para la polinización y en su 
mayoría son abejas. 

 
 

Figura 4. Distribución de las 4 especies de abejas en el mundo 
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Para entender mejor la vida de las abejas debemos conocer 
algunos conceptos tales como: 
 
COLMENA 
 Se le llama así al lugar o caja de madera donde se crían 
abejas. También es un grupo organizado de abejas que trabajan en 
un determinado sitio, que tienen panales con huevos, crías y 
provisiones (miel y polen). 
ENJAMBRE 
 Es la forma natural de multiplicarse las colmenas 
(genético). Estado transitorio de una colmena organizada que 
acaba de independizarse de la colonia madre; cuando este proceso 
empieza se le denomina enjambrazón  
NÚCLEO 
 Algunos le dicen paquete. Es un grupo organizado de 
abejas pero con un número reducido de obreras ( 1 Kg o 15.000 
obreras). 
APIARIO 
 También llamado colmenar. Es el lugar donde se 
encuentran ubicadas las colmenas en acción. 
 

ORGANIZACIÓN SOCIAL DE LA COLMENA 
 

 Una colmena está formada por tres individuos o casta 
sociales necesarios que deben actuar mancomunadamente para 
que ella exista. Estas son: una reina, las obreras;  las cuales son la 
mayoría y algunos zánganos. Los tres deben estar presentes para 
que la colmena viva, pues si uno falta, fracasa su existencia. 
Todos trabajan como una buena organización social de abejas, 
donde la división de las labores de sus miembros los constituye en 
un sistema de eficiente éxito en la naturaleza. 
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LA REINA: 
 
 Es la madre de todos los integrantes de la colmena con sus 
ovarios bien desarrollados, razón por la cual el abdomen es más 
grande y por ende el tamaño de la misma. Pone hasta 3.000 
huevos por día, las de origen africano hasta 5.000 huevos por día. 
Su postura dura varios años y se interrumpe por frío, sequía o por 
falta de espacio, pero para seguridad de apicultor, se estima q su 
fertilidad dura dos años, luego de la cual se debe reemplazar por 
una nueva reina. Nace de un huevo fecundado igual que las 
obreras, pero toda su vida se alimenta de jalea real. Alcanza su 
madurez sexual a los cinco o seis días de nacida. Se acopla o 
copula con un promedio de siete zánganos en vuelos nupciales y 
el semen los guarda en una bolsa interna llamada espermateca, 
dándole así la capacidad de producir hembras sexuales (diploides) 
cuando el huevo es fecundado y machos asexuales (aploides) 
cuando este no lo es (arrenotoquia) produciendo la prole de 
acuerdo con las necesidades de la colmena. 
 

 
Figura 5. Cromosomas presentes en el huevo y el espermatozoide 

 
 
 Cada colmena tiene una reina que constantemente esta 
produciendo la feromona 1, que anuncia su presencia. Cuando por 
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cualquier circunstancia la colmena pierde una reina, 
inmediatamente las abejas sienten la falta de dicha feromona y al 
cabo de cinco a seis horas comienzan las obreras a criar sustitutas 
modificando las celdas de las larvas de obreras de dos a tres días 
de nacidas, formando celdas reales de mayor tamaño en forma de 
maní. 
 
 Como es la más grande su presencia se puede determinar, 
pero se debe marcar encima del tórax para mejor identificación y 
para saber su edad; para ello se usan colores, según lo cita Jean-
Prost (1989) así: 
 

·  AZUL: para los años que terminan en 0 ó 5. 
·  BLANCO: para los años que terminan en 1 ó 6. 
·  AMARILLO: para los años que terminan en 2 ó 7. 
·  ROJO: par los años que terminan en 3 u 8. 
·  VERDE: para los años que terminan en 4 ó 9. 

 
LAS OBRERAS: 
 
 Son las más pequeñas. Nacen de un huevo fecundado. Se 
alimentan durante los tres primeros días de vida en, en estado de 
larva, con jalea real, luego su alimento para el resto de su vida es 
papilla (mezcla de miel, polen y agua) por tal razón los ovarios no 
se le desarrollan siendo considerándose hembras incompletas. 
Realizan todos los trabajos de la colmena de acuerdo a la edad, 
empezando como aseadoras, luego nodrizas, más tarde se 
encargan de atender a la reina, de la resección de miel, de 
opercular crías y miel, del empaquetamiento del polen, de la 
construcción de panales, ventilación, evaporación de la miel, 
siendo al final de sus vidas guardianes y pecoreadoras. (Véase 
tabla 1).   
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TABLA 1 
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LOS ZÁNGANOS: 
 
 Nacen de un huevo infecundo (proceso asexual o 
partenogénesis), son de tamaño intermedio entre la reina y las 
obreras, el cuerpo con mayor vellosidad y producen un zumbido 
considerable, nunca pican a nadie porque no tienen aguijón. 
Alcanzan su madurez sexual entre los doce y trece días de 
nacidos. Su función es fecundar a la reina y ser el padre de la 
colonia de abejas obreras, pero no de los zánganos. Su presencia 
estimula el trabajo de las obreras, la postura de la reina y le da 
calor al pollo o nido. Una vez apareado el zángano muere porque 
la reina retiene sus órganos genitales. Cuando son numerosos en la 
colonia el alimento almacenado escasea, las obreras los matan 
para su número disminuya. 
 
 Para conocer mejor la metamorfosis de cada uno de los 
integrantes de la colmena se muestra la siguiente tabla. 

 
TABLA 2. Metamorfosis de los integrantes de la colmena 
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LA MIEL 
 

 Líquido dulce y viscoso, es un edulcorante natural. Posee 
3.395 calorías por kilogramo (la leche posee entre 600 cal/Kg y 
700 cal/Kg). En valor nutritivo, un litro de miel equivale, 
teóricamente, al valor nutritivo de 3 Kg de carne, de 5,5 L de 
leche, de 3 Kg de plátano, de 1 Kg de jamón o de 6 Kg de 
naranjas aproximadamente. La miel procede del néctar de las 
flores, de las mieladas procedentes de secreciones o exudaciones 
extraflorales de las plantas y del mielato que son secreciones de 
algunos insectos (véase figura 6). Estos productos son absorbidos 
por las abejas, lo pasan al buche donde  lo mezclan con enzimas 
(amilasa, invertasa o sacarasa, catalasa, oxidasa y fosfatasa) 
procedentes de las glándulas salivares y transforman el néctar en 
miel. Luego, dentro de la colmena la abeja recolectora regurgita el 
contenido del buche en las celdas de los panales y otras abejas la 
toman y regurgitan varias veces para sacarles la humedad (18% - 
20%), le colocan una gota de veneno y la tapan (opérculo). A esta 
se le llama miel operculada. 
 

 
 

Figura 6. Trayecto y transformación del néctar en miel. 



 23 

 La transformación del néctar en miel se expresa por la 
fórmula siguiente: 
 
NÉCTAR + SALIVA  MIEL 
Sacarosa + agua + enzimas        Glucosa+Sacarosa+Agua 
C12H22O11+ H2O+dietasa,invertasa…             2C6H12O6+H2O (20%) 
 
 
 Cuando es sometida a temperatura para filtrarla y 
envasarla acaban con la invertasa y amilasa y parece el 
hidroximetil furfurol (HMF), disminuyendo las propiedades 
nutritivas de la miel. Las abejas necesitan para el consumo un 
70% de la producción que junto con el polen son el alimento 
indispensable de la colmena, el 30% restante son los ahorros de 
las abejas, el cual es depositado en las alzas y que el apicultor 
retira para su consumo (castrar). Esta operación se debe hacer 
cuando el panal este operculado en un 80% por lo menos, 
siguiendo luego el proceso de extracción y envasado de la miel. 
(Véase figura 7). 
 

 
Figura 7. Proceso de extracción de la miel. 
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 En 1872, el explorador alemán J. Ebers encontró en Egipto 
un rollo de papiro escrito en 1550 a. C., que contiene una serie de 
recetas para diferentes enfermedades donde la miel es el elemento 
principal entre los medicamentos prescritos. En la Biblia hay 
diversas menciones, por ejemplo en Proverbios XXIV, 13 el rey 
Salomón aconseja “come miel hijo mío, que es cosa buena”. En el 
cantar de los cantares se alaba la miel por su dulzura. En la 
antigua Grecia Pitágoras, Hipócrates y otros sabios eran grandes 
consumidores de miel a la que le atribuían su longevidad y salud; 
Hipócrates murió a los 107 años. 
 
 La primera cerveza de la que se tiene noticia se elaboró 
mezclando miel y agua y dejándola fermentar, por esto los 
vocablos bier (alemán), beer (inglés), biere (francés) y birra 
(italiano), que significan cerveza, se derivan de aquella primera 
bebida fermentada a la que los celtas llamaban “biura”. 
 

PROPIEDADES DE LA MIEL 
 

1. CRISTALIZACIÓN: 
  La miel con poca humedad, transcurrido algún 
tiempo, pasa de estado líquido a sólido en forma cristalizada. Se 
debe a la relación glucosa/agua con una concentración de glucosa 
mayor que la fructosa y una temperatura óptima de 14º C. 
¿Por qué se cristaliza la miel? 
 La miel es una solución de glucosa y fructosa en agua (la 
solubilidad de la glucosa es menor que la de la fructosa). 
Normalmente la proporción de fructosa es mayor, pero es estable 
en solución saturada, por lo que no se cristaliza. No ocurre así a la 
glucosa, que siempre que está en solución saturada se cristaliza. 
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Esta tendencia a cristalizarse es variable en cada tipo de miel 
dependiendo de la proporción de glucosa, fructosa y agua. 
 

2. HIGROSCOPICIDAD: 
  O delicuescencia, es condensar o retener la 
humedad atmosférica. Esto provoca la fermentación, pues es 
sabido que la miel extraída de panales abiertos (no operculados) 
fermenta más fácilmente que la de los panales llenos y 
operculados (miel madura) o aún que la de los panales 
parcialmente operculados (80%). La humedad óptima es 20% 
(véase figura 8), pero la miel absorbe y despide humedad por 
igual. Esta propiedad es de utilidad en pastelería, en fabricación 
de gomas de mascar y en el tratamiento del tabaco (cigarrillos). 
 

 
Figura 8. Humedad del néctar y de la miel. 

 
3. COLOR: 

  Existen básicamente cinco sustancias que producen 
el color en la miel, todas hidrosolubles y susceptibles al 
aislamiento con filtros adecuados. Son sustancias derivadas de la 
clorofila, carotenos, xantofilas y dos pigmentos desconocidos, uno 
de ellos amarillo y otro verde. El color va de ser tan claro como 
agua hasta el ámbar oscuro. 
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 El sabor y el olor suelen estar en función al color. A 
colores más claros corresponden mieles de sabor y aroma más 
exquisito y viceversa. La miel más dulce es la de romero o acacia, 
la más amarga la del ajenjo (verdosa y un tanto desagradable al 
gusto) o la de plantas coníferas. El color se determina con el 
colríetro de Pfund. (Véase tabla 3). 
 

Tabla 3 

 
 

4. DENSIDAD: 
 Está en relación directa con el contenido de humedad. La 
mejor densidad es de 18,6% y correspnde a una densidad de 
1,4129 gr/cc, cuando está a 20% (1,4033 gr/cc). Una forma de 
saber su densidad es pesar 3,78 litros a 20º C; si el peso es de 5,34 
Kg la humedad es de 18,6% y si el peso es de 5,29 Kg la humedad 
es de 20%. El peso específico es de 1,44. 
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COMPOSICIÓN DE LA MIEL 
 

 En su composición (véase tabla 4) notamos el gran 
contenido de glucosa y fructosa, los cuales le dan su gran calidad 
energética y posee la mayoría de los elementos minerales 
esenciales para el organismo humano. 
 

Tabla 4 
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USOS DE LA MIEL: 
 
 Para la alimentación son preferibles las mieles de 
exportación, la de color ámbar oscuro se usa para diluir y 
conservar la jalea real, para alimentar las abejas en periodo de 
escasez, tratamiento del tabaco, fabricación de vinos, vinagres, 
cerveza negra, caramelos, turrones, panadería y repostería en 
general, jarabes y en medicamentos. 
 
 En fármacos, pues tiene propiedades preventivas y en 
algunas ocasiones es curativa respecto a enfermedades tanto en 
humanos como en animales, además puede mantener, restaurar, 
corregir o modificar algunas funciones orgánicas. Para luchar 
contra la astenia (debilidad), algunos desarreglos digestivos, en 
particular úlceras gástricas, contra el estreñimiento, deficiencias 
cardíacas, también actúa sobre la flora intestinal, como sedante, 
aumentando el caudal de los vasos coronarios, respiratorios y 
neuropsíquicos, ayuda a la eliminación del alcohol en la sangre, 
además de ser un recalcificante óseo, aumenta la hemoglobina, 
mejora el rendimiento físico, así como la resistencia a la fatiga 
física e intelectual. No olvidemos que el apicultor Edmond Hillary 
fue el primer hombre que alcanzó la cima del Everest en 1953. 
 
 A continuación se dan algunas recomendaciones de mieles 
según el origen del néctar citados por Alins E. (1980): 
Acacia: suave, indicada para diabéticos. 
Pino y col: afecciones de los bronquios. 
Eucalipto: garganta, vías urinarias. 
Mejorana: reumatismo, asma. 
Romero: estimulante en caso de fatiga, antiespasmódica. 
Tilo: estómago e intestinos, favorece el sueño. 
Tomillo: reconstituyente, antiséptico. 
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CAPÍTULO III 
El Polen y la Jalea Real 
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 El polen es el pan de las abejas; recolectado por las abejas 
recreadoras de las plantas fanerogamas (con flores). Es un polvo 
fino formado por partículas microscópicas características de cada 
planta, constituye el fecundante masculino de la flor. Ellas lo van 
recolectando en un saco o cestilla ubicado en la parte externa de 
las patas traseras formando una pelota, lo llevan al panal y lo 
almacenan en celdas alrededor del pollo (ver figura 9). Es de 
diferentes colores según la planta; así, por ejemplo, el de acacia es 
amarillo, el de sauce, lirio y geranio son de color rojizo, el de la 
calabaza de color naranja, el de el azahar y eucalipto de color 
blanco y el del tilo de color cenizo. 
 

 
Figura 9. Cuadro con el panal mostrando sus partes. 

 
 Para cosecharlo se usa una trampa de polen, que consiste 
en una malla plástica del tamaño de la parte superior de la 
colmena y se coloca debajo de la tapa interna. Se produce de 3 Kg 
a 5 Kg al año y debe ser secado a temperaturas no mayores a 35º 
C para rebajar su humedad a 5%. Una colmena consume por año 
una cantidad superior a la de la miel, se estima de 36 Kg a 38 Kg. 
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COMPOSICIÓN DEL POLEN: 
 Siguiendo los pasos del premio Novel Von Euler, quien 
ensalzó las cualidades del polen recogido por las abejas, descubrió 
en él más de 300 sustancias indispensables para la vida de las 
células. El polen seco se envasa en recipientes de vidrio o se 
mezcla con miel para la venta. A continuación se presenta la 
composición del polen dada a conocer por Donadiu, Y. (1979) en 
su publicación “El polen”: 
 
Vitaminas: 
A o provitamina A  B1 o tiamina 
B2 o riboflavina  B3 o vitamina PP o nicotinamide 
B5 o ácido pantoténico B6 o pirodoxina 
B8 o vitamina H o biotina C o ácido ascórbico 
B12 o ácido fólico  D 
E o tocoferol 
Minerales: 
Fósforo, Calcio, Potasio, Hierro, Magnesio, Silicio, Azufre, 
Cobre, Manganeso y Cloro. 
Aminoácidos: 
Isolueucin, Leucina, Lisina, Fenilalanina, Metionina, Tronina, 
Triptófano, Valina, Histidina, Cistina, Arginina y Ácido 
Glutámico. 
Otras sustancias: 
Protína cruda, azúcares, almidón, cenizas, humedad, grasas, 
hidratos de carbono, enzimas y otros elementos no determinados. 
 
USOS DEL POLEN: 
 
 Además de ser un alimento muy completo cura los 
procesos cardiovasculares provocados por coágulos de sangre 
(ateroma). Para las personas de avanzada edad el polen es una 
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especie de ambrosía, de elixir de la vida, porque rejuvenece el 
organismo asegura Czarneck. 
 
 Administrado sistemáticamente en los hombres cuyas 
edades oscilan entre los 50 y 60 años contrarresta el crecimiento 
de la próstata. Así mismo, su uso es más benéfico en las personas 
que padecen de tensión nerviosa; se encontró q a la semana de 
haber estado ingiriendo polen los pacientes sienten una relajación 
muy notable, se deshacen de la irritación y se hacen más 
optimistas. El polen es especial para las personas que se han 
sometido a una fuerte dosis de antibióticos o se han visto 
obligadas a un gran desgaste físico o mental. 
 
DOSIS RECOMENDADA DE POLEN: 
 
De 4 gr a 20 gr por día. 
Cucharada pequeña= 8 gr para un niño 
Cucharada grande= 24 gr para un adulto 
Debe cnservarse en la nevera a 14º C. 
 
JALEA REAL 
 
 La jalea real es uno de los productos más completos de la 
naturaleza. Se trata de una sustancias secretada por las glándulas 
hipofaringeas localizadas en la cabeza de las abejas nodrizas. La 
comen todas las larvas hasta los tres días después de nacidas, pero 
las larvas que van a ser reinas la comen siempre. Es una pasta 
gelatinosa de color blancuzco o ligeramente amarillo (similar a la 
leche condensada) que tiende a espesarse con el tiempo y es 
parcialmente soluble en agua. Debe mantenerse refrigerada para 
evitar su descomposición.  
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 Por su contenido es considerada como una fuente de 
juventud. Tal atribución se basa en que sus componentes vitales, 
en forma eminentemente asimilables, estimulan el funcionamiento 
normal de los órganos agotados, lo que tiende a regularizar y 
coordinar la secreción endocrina que va dificultándose con la edad 
(todavía no se ha comprobado científicamente todas las 
propiedades que se le atribuyen). Por todo esto Alin Caillas la 
llama “Coctel de Vitaminas”. 
 
COMPOSICIÓN DE LA JALEA REAL 
 
La jalea real fresca contiene:  66% de humedad 
     14% de azúcares 
     4,5% de lípidos 
     12% de proteínas 
Vitaminas: B1, B2, B5, B6, B8, B12, P, K, inisitol, ácido fólico, 
antibióticos y oligoelementos (Ca, Cu y Fe). No contiene 
vitaminas A, C ni K. 
Fuente: S.W. Appeiton – V. Wisconsin E.U., Revista Tierra México D.E. y 
Apicultura, Conocimiento de la abeja manejo de col. Jean – Prosa, P. 
 
 Para producir jalea real hay que seguir procedimientos 
especiales con colmenas fuertes. Se obtiene cortando el ciclo 
evolutivo de la cría de reinas, haciendo que las colmenas queden 
huérfanas; esto hace que las abejas produzcan nuevas reinas en 
muchas celdas reales (realeras). Por celda real hay 200 mg de 
jalea real aproximadamente, es decir, que para producir un gramo 
se necesitan 5 celdas reales y para obtener 100 g es necesario 500 
celdas reales. El mejor sustituto son las larvas de 1 a 3 ías de 
nacidas. En los anales de la Sociedad Entomológica de América 
de septiembre de 1950 Haydack y Vivino hicieron el siguiente 
análisis: 
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Tabla 5 

 
 Se debe evitar exponer la jalea real al aire y a la luz. 
Pura: se debe mantener a una temperatua próxima a 0º C, en 
recipientes oscuros bien llenos y cerrados herméticamente con 
tapa plástica. 
Con miel: de 30 gr a 40 gr de jalea real por Kg de miel en frascos 
bien cerrados. 
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USOS DE LA JALEA REAL 
 
 Disminuye la emotividad, da vitalidad, longevidad y 
resistencia al frío, a la fatiga y a las agresiones en general. Da una 
sensación de euforia con recuperación de fuerzas y del apetito. Es 
particularmente activa en la incontinencia de orina, la 
convalecencia de gripe y abrevia la fatiga psíquica por exceso de 
trabajo. Aumenta la tensión de los hipotensos pero no afecta a los 
hipertensos. 
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CAPÍTULO IV 
Otros Productos Apícolas 
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LA CERA 
 

 Secretada voluntariamente por las obreras constructoras 
con sus glándulas especializadas, situadas en la parte inferior del 
abdomen, del cuarto al séptimo segmento (véase figura 10). Es 
secretada en descargas líquidas que al ponerse en contacto con el  
aire se solidifica en pequeñas escamas de color blanco. Se necesita 
una temperatura entre 35º C y 36º C, que las abejas consuman 
mucha miel y algo de polen y algunas horas de reposo para que la 
miel asimiladas sea convertida por las glándulas de cera en las 
pequeñas escamas que son tomadas por la abeja con sus patas y 
llevada a su boca para ser amasada con saliva y pegada para 
construir los panales. 

 
Figura 10. Esquema del abdomen de la abeja. 1. Glándulas cerígenas. “. 

Glándulas de Nasanoff 
 
 Para que las obreras produzcan 1 Kg de cera deben 
consumir aproximadamente de 5 Kg a 6 Kg de miel. Las cuatro 
especies de Apis producen cera, pero existen notorias diferencias 
entre la cera producida por la Apis mellifera y las cera de las 
especies asiáticas A. cerana, A. dorsala y A. florea, las cuales 
tienen un valor más bajo en el mercado mundial. 
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 Las colmenas tipo Langstroth permiten usar los panales 
durante un tiempo, luego, cuando éstos han sufrido muchas 
alteraciones o están incompletos o de color muy oscuro deben ser 
sustituidos por nuevos cuadros provistos de una lámina de cera 
estampada a manera de nervio central que las abejas extienden 
dicha lámina hacia ambos lados. Este proceso lo llaman los 
apicultores “estirar la cera”. 
 
 Los panales deteriorados y los opérculos se reciclan con 
equipos y métodos especiales de extracción de cera: primero 
fundiéndola en bloques de 5 Kg o más según el gusto del 
apicultor. La cera se derrite por medio del extractor solar (véase 
figura 11) este aparato consiste en un recipiente en forma de cajón 
pintado internamente de negro y un compartimiento para cera 
derretida de los opérculos el cual se cubre con un cristal doble. 
Otro es el extractor con agua hirviendo (véase figura 11); en este 
método, en el cual se utiliza el baño de maría, la cera no es 
derretida directamente en el fuego, pues se debe evitar que alcance 
una temperatura de 85º C porque comenzaría a descomponerse. 

 

 
Figura 11. Extractores de cera. 
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COMPOSICIÓN DE LA CERA 
 
La composición de la cera es compleja. 
 
Contiene:  16% Hidrocarburos superiores (ceroleina, miricina 

y palmitus) 
 16% Alcoholes monohídricos. 
 13% Hidroxiácidos. 
 3% Dioles 
 6% Sustancias colorantes. 
 
USOS DE LA CERA 
 
Los principales usos de la cera de abejas son: 
 30% - 40% en la industria de cosméticos. 
 25% - 30% en la industria farmacéutica y 

odontológica. 
 20% en la fabricación de velas, productos artísticos, 

betunes 
Preparación de pomadas para pulir muebles, pisos, calzado. 
Fabricación de barnices, mascarillas. 
Impermeabilización de telas, cueros, papel. 
Parte externa de quesos. 
Antioxidantes. 
 Tintas, papel carbón, lubricantes, moldes. 
 

EL PROPOLEO 
 

 También llamado propolis. Los griegos fueron los que le 
dieron este nombre (pro: defensa o delante. Polis: ciudad) por ser 
la defensa de la ciudad de las abejas. Es un producto recolectado y 
procesado por las abejas a partir de sustancias resinosas, gomosas, 
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balsámicas de aroma penetrante y sabor amargo tomado de las 
plantas. Es usado en la colmena para tapar rendijas y gritas, para 
fijar los panales e inmunizar la colmena de enfermedades por su 
efecto bactericida, momificar y aislar los cadáveres de intrusos 
que entran en la colmena y por su tamaño no los pueden sacar y 
para mantener estable el nivel de humedad y temperatura. Los 
Muros de Berlín y la Gran Muralla China fueron construidos 
emulando la función que cumple el propóleo en la colmena. Una 
colmena suele recoger anualmente 200 g aproximadamente. 
  
 
COMPOSICIÓN DEL PROPOLEO 
 
 La composición química esta determinada por varios 
factores como: 
 

·  La flora del lugar. 
·  Época de floración y fructificación de las plantas 

proveedoras de resinas. 
·  Microorganismos presentes en el medio. 
·  Factores climáticos 

 
 
Por lo general en el propoleo se encuentra: 
 
 Cera (20% - 30%) 
 Polen (4% - 5%) 
 Resinas y bálsamos aromáticos (40% - 50%) 
 Aceites esenciales (5% - 10%) 
 Mezclas mecánicas (tierra y cenizas 10% -30%) 

Microelementos: Cobre, litio, bario, cromo, manganeso, 
silicio, bismuto, estroncio, vanadio, hierro, níquel, zinc, 
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cobalto, yodo, plata, aluminio, potasio, magnesio, ácidos 
orgánicos, aminoácidos aromáticos, cumarinas, 
flabonoides, flabonoles, flaconas, vitaminas B1, B2, 
minerales y oligoelementos. 
 

PROPIEDADES Y USOS DEL PROPOLEO 
 
 Las propiedades terapéuticas del propóleo son: 
antibacteriana, antimicóticos, anticolesterolémicas, 
antiparasitarias, antinflamatorias, antioxidantes, antitóxicas, 
antialérgicas, analgésicas, antituberculosas, antivirales, citstáticas, 
desodorantes, epitelizantes, estimulantes de la inmunogénesis, 
tifoinhibidoras, hipotensoras y termoestabilizadoras 
(antipiréticas). 
 
 Fabricación de cremas y tinturas para impermeabilización 
y barniz en la, industria de pulimentos (tal es el caso de los 
violines Stradivarius), remedios para afección cutánea, anti-
inflamatorio, anestésico bucal, hemostático y bactericida, 
antirreumático, cremas dermatológicas, líquidos y aerosoles para 
la piel, cicatrizantes de heridas, fungicidas, infecciones dentales y 
de la garganta, bronquitis, estomatitis, antiséptico bucal, acné 
juvenil, otitis, hipertensión, herpes genital entre otros. 
 

EL VENENO (apitoxina) 
 

 El aguijón de la abeja hembra consiste en un par de 
lancetas adosadas una a la otra, formando un canal a través del 
cual pasa el veneno (véase figura 12), este procede de dos 
glándulas, una de las cuales segrega una sustancia ácida y la otra 
alcalina. Ninguna de estas sustancias es tóxica por sí sola, pero su 
combinación es un poderoso irritante que produce inflamación. La 
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obrera desprende parte de sus entrañas junto al aguijón, que es el 
ovipositor o parte externa de los órganos de reproducción 
atrofiados, al picar originándole la muerte. 

 
Figura 12. A- Órganos sexuales de la obrera y corte del agijón. Ov- Ovario. 

Ovd- Oviducto. Ga- Glándula ácida. Gla- Glándula alcalina. a- Aguijón. 
ba- Bulto del agijón. B- Detalle del aguijón. 

 
COMPOSICIÓN DEL VENENO 
 
 Agua  
 Aminoácidos 
 Azúcares 
 Isopentil acetato (feromona de alarma) 
 
Es sabor es amargo y no contiene ácido fórmico. Los principales 
aminoácidos que contiene el veneno son: 
 
 Histamina: baja la presión sanguínea (alergia). 
 Melitina: toxicidad local y general. 
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 Forfolipasa: afecta los glóbulos rojos. Dificulta la 
respiración y la coagulación de la sangre. 

 Apamina: responsable de la inflamación. 
 Hiarolunasa: vehículo para la inflamación. 
 
El veneno causa tres efectos en el organismo: 
 

1. Neurtóxico: por actuar en el sistema nervioso. 
2. Hemorrágico: por aumentar la permeabilidad en los 

capilares sanguíneos. 
3. Hemolítico: por la destrucción de los glóbulos rojos. 

 
 
REACCIONES GENERALES 
 
 Una inyección de 1/3 mg bajo la piel en una picada causa: 
 

1. Dolores fuertes durante los 2 o 3 minutos iniciales. 
2. Hinchazón acentuada en el área afectada. 
3. Enrojecimiento. 
4. Rasquiña local que se puede extender por todo el cuerpo si 

se es alérgico al veneno. 
5. Aumento de la temperatura en el área afectada. 
6. Dificultad para respirar. 
7. En caso de alergia los labios se tornan azulados. Puede 

provocar vómito y pérdida del conocimiento. 
 
USOS DEL VENENO 
 
 Evita y controla el reumatismo franco, la artritis, las 
neuralgias, la tensión sanguínea, dilata las arterias y se usa en la 
desensibilización de personas alérgicas al veneno.  
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CAPÍTULO V 
Inversión y Producción 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 45 

INVERSIÓN 
 

 Es importante dar a conocer algunos aspectos relacionados 
con la producción y mercadeo de los productos apícolas como lo 
son la miel, polen, cera y propóleo con el propósito de incentivar 
al nuevo apicultor mostrándole en parte cuanto debe invertir y 
cuanto es la remuneración obtenida con un parque de 30 
colmenas, para dar inicio a un proyecto de factibilidad económica. 
 
 Con la realización de un proyecto apícola se pretende: 
 

a. Promover inversiones propias o con crédito para que se 
convierta en una actividad económica de importancia 
que beneficie tanto al productor como a la economía 
regional. 

b. Elevar el nivel de vida de un núcleo de la población y 
los beneficios que proporcionaría a la agricultura con 
la participación directa de la abeja en la polinización, 
ya que se lograría una mayor y mejor fructificación de 
los cultivos. 

c. Ayudar a la concientización ecológica del productor 
agrícola. 

 
 
PARTES DE UN PROYECTO 
 
 Un buen proyecto apícola debe tener el siguiente 
contenido: 
 

�  INRODUCCIÓN 
�  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
�  IMPORTANCIA Y JUSTIFICACIÓN 
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�  ALCANCES Y LIMITACIONES 
�  OBJETIVOS 
�  MARCO TEÓRICO 
�  INFORMACIÓN DE LA ZONA 
�  RECURSOS:  Humanos     

Materiales 
�  PROYECCIÓN DE LA PRODUCCIÓN (MERCADEO) 
�  MEDODOLOGÍA DEL TRABAJO 
�  CRONOLOGÍA DE LAS ACTIVIDADES  
�  RECURSOS ECONÓMICOS Y FINANCIEROS 

Resumen de los Montos Solicitados 
Partidas de Presupuesto por Trimestre 

�  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  
�  BIBLIOGRAFÍA 

 
A continuación se presenta una lista de materiales y equipos 
necesarios par ejecutar el proyecto de producción apícola, con 
sus precios por conceptos, para el año 1999. 
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Nota: para calcular la producción de cera se toma el 3% 

de la producción de miel, 2% para calcular la producción de 
propóleos y 32% para calcular la producción de polen. 
 
 La mano de obra, el personal que e necesita por medio día 
a la semana durante 38 semanas, a parte del apicultor, es un 
obrero que se puede ir entrenando y se le paga el jornal de la zona 
que en este momento es Bs. X 
 
 Pago del obrero por 38 días = Bs. X/2 
 
 Con respecto a la tierra lo mejor es poseerla, pero si no es 
propia se puede alquilar por un canon de arrendamiento que no 
exceda del 10% de la producción de miel obtenida en el año. 
 
 Para este proyecto se necesita un área de 30 metros 
cuadrados. Es conveniente cercarla y sembrarle pasto de corte o 
plantas alrededor para evitar la entrada de animales y personas 
ajenas al apiario. 
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Finalmente, amigo apicultor, formúlese la siguiente pregunta: ¿es 
beneficioso criar abejas? Para responder tal pregunta es preciso 
comparar el capital invertido en el primer año con el capital 
devengado por concepto de ventas de la producción de miel, cera, 
polen y propóleo en el primer y segundo año.  

 
Se puede concluir que la apicultura es una actividad 

agropecuaria rentable, ya sea que el productor la tome como una 
actividad económica principal o secundaria según las 
circunstancias. 
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