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Los microbios y la miel man-
tienen un fuerte vínculo; aun-
que estos microorganismos 
han pasado desapercibidos 
por muchos años, hoy en día, 
los avances tecnológicos han 
permitido confirmar su pre-
sencia, identidad y diversidad 
en los distintos tipos de miel. 
Esta diversidad microbiana 
puede variar dependiendo del 
origen botánico, el clima y la 
especie de abeja que la produ-
ce y algunos de estos podrían 

tener aplicaciones biotecnoló-
gicas. Por tanto, el estudio de 
los microorganismos presen-
tes en la miel de Melipona 

beecheii pudiera incrementar el 

valor de la meliponicultura y 
su aporte en la conservación 
de la diversidad biológica. 
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Microbios en la miel ¿Qué sabemos y 

qué aplicaciones pueden tener? una 

oportunidad en Melipona beecheii 

 

 

¿Quién es Melipona beecheii? 

Melipona beecheii Bennett es una abeja nativa de América que ha 

ganado popularidad por su vínculo con la cultura maya, por las 

características particulares de su miel y porque no tiene aguijón 
funcional (Figura 1A). De estas abejas sin aguijón, se reporta que 
existen 46 especies en las áreas tropicales y subtropicales de México 
(Quezada-Eúan 2018). La abeja M. beecheii ha sido manejada en las 

comunidades de la Península de Yucatán bajo el término de 
meliponicultura (Cairns et al. 2005) (Figura 1B). Esta abeja produce 

una miel que es apreciada y consumida por las propiedades que se 
le atribuyen, entre ellas antimicrobiana, antiinflamatoria y anti-
oxidante (Vit et al. 2004). Según la evidencia etnoarqueológica, hace 

más de dos mil años esta miel era consumida en los pueblos mayas 
prehispánicos (Paris et al. 2020), quienes nombraron a M. beecheii 

como xunáan kab. 

 

Descifrando la miel 
La transformación del néctar floral en miel es un proceso 

biológico observado en las abejas productoras de miel, grupo que in-

cluye a Apis mellifera y algunas abejas sin aguijón como M. beecheii, 

pero con claras diferencias, por ejemplo, la forma de almacenar la 
miel en las colmenas. Las abejas de M. beecheii utilizan estructuras 

cilíndricas conocidas como potes que suelen contener un gran 
volumen de miel (hasta 5 mililitros) (Figura 1C, 1D), mientras que 
en A. mellifera la miel se almacena en celdas hexagonales de menor 

tamaño. 
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En cuanto a la miel, aunque en general es una sus-
tancia dulce, cuya composición de azúcares es simi-
lar entre las mieles producidas por diferentes especies 
de abejas, la miel producida por cada especie posee 
atributos particulares. Por ejemplo, la miel de M. 

beecheii posee una consistencia más líquida, debido a 

un mayor contenido de humedad, un sabor más 
ácido, además, esta miel tiende a fermentarse en 
menor tiempo que la miel de A. mellifera (Menezes et 

al. 2013), en conjunto con otras particularidades 

aportan a la diferenciación organoléptica entre estas. 
En especial, las propiedades sensoriales y órgano-
lépticas de la miel de M. beecheii pueden ser ele-

mentos de valor agregado y se explican por la 
biología de la abeja, la forma de almacenar la miel 
en la colonia, las plantas pecoreadas, los eventos de 
fermentación y posiblemente por las comunidades 

microbianas presentes en la miel. 

Microbios, componentes habituales en mieles de 

abejas 
La miel es uno de los alimentos más antiguos del 

hombre y puede permanecer sin descomponerse mu-
chos años. Es posible pensar que la miel carece de 
microbios, sin embargo, cada vez más los científicos 
confirman su presencia apoyados en modernos 
microscopios y técnicas de biología molecular. El 
conocimiento que se ha alcanzado revela que los 
microbios provienen de los néctares colectados, del 
tracto digestivo de las abejas que actúa como un 

reservorio natural (Powell et al. 2014), así como de 

otras fuentes del ambiente circundante. Los micro-
bios identificados y que son capaces de proliferar en 
la miel principalmente son bacterias y levaduras. Por 
un lado, los microbios obtienen un hábitat y nu-
trientes de la miel y el polen, y al mismo tiempo, 
proveen a las abejas de nutrientes como esteroles y 
vitaminas (Vásquez y Olofsson 2009, Paludo et al. 

2018). Además, ayudan a digerir alimentos y actúan 
contra microbios que enferman a las abejas (Kwong 
y Moran 2016). Es importante mencionar que la miel 
también contiene microbios patógenos para las abe-
jas (p. ej. Nosema) (Salkova et al. 2023). Por todas 

estas razones, alrededor del mundo se realizan in-

vestigaciones enfocadas en descubrir aquellos micro-
bios que se asocian a diferentes abejas. 

La miel de M. beecheii no es la excepción, en ella 

se han descubierto microbios como bacterias ácido-
lácticas (Lactobacillus sp.), otras bacterias como 

Pediococcus sp., Bacillus subutilis, Bacillus pumilus, 

Bacillus licheniformes (Ortiz-Vázquez et al. 2016, 

Jacinto-Castillo et al. 2022) (Figura 2A, 2B) y leva-

duras como Starmerella apicola, Starmerella melipo-

ninorum y Wickerhamiella versatilis (Canché-Collí et al. 

2021, Jacinto-Castillo et al. 2022). En A. mellifera, el 

trabajo es extenso y se explica porque es la abeja con 
mayor impacto en la producción mundial de miel y 

la polinización. En su miel, algunos microbios detec-
tados son bacterias ácido-lácticas (Lactobacillus, Bifi-

dobacterium) como Lactobacillus kunkeii y Fructoba-

cillus fructosus, otras bacterias como Bombella sp. 

(Olofsson y Vásquez 2008, Jacinto-Castillo et al. 

2022) y levaduras como Candida apicola, Candida 

magnoliae, Saccharomyces mellis y Zygosaccharomyces 

mellis (Carvalho et al. 2010, Jacinto-Castillo et al. 

2022). En general, se han encontrado diferencias en 
la composición y estructura de las comunidades de 
bacterias y hongos entre estas dos mieles (Jacinto-Cas- 

Figura 1. Melipona beecheii, jobones, panales y potes de miel. 

A. Individuos de Melipona beecheii en la entrada de la 

colonia. B. Meliponario tradicional con colonias de 

Melipona beecheii en jobones (secciones de troncos 

huecos). C. Potes de miel y panales con cría de Melipona 

beecheii.  D. Interior de una colonia de Melipona beecheii. 

Se observan los potes de miel y los panales con cría. 
(Fotografías: A, D. César Canché-Collí. B-C Ana 

Ramos-Díaz). 
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tillo et al. 2022), pero se requiere de mayor inves-

tigación para reconocer las comunidades micro-
bianas, sus diferencias y verificar si representan una 
huella microbiana distintiva en la miel de las abejas. 

 

Los microbios de la miel y sus posibles aplicaciones 
Los microbios que naturalmente ocurren en la 

miel de las abejas pueden tener aplicaciones nove-
dosas. Por ejemplo, si un grupo particular de micro-
bios conforman un tipo de huella microbiana en la 

miel y si esta característica es consistente en otras 
mieles, entonces podría considerase como un criterio 
de diferenciación microbiológica para las mieles y 
también para su revalorización. 

Asimismo, se han encontrado microbios especí-
ficos aislados de mieles con potenciales aplicaciones 
biotecnológicas que pueden conferir un valor 
adicional a la miel. Por ejemplo, se pueden encontrar 
nuevos candidatos a probióticos. En la miel de la 

abeja sin aguijón Heterotrigona itama y la miel de A. 

mellifera se han descubierto bacterias del género Ba-

cillus con notables propiedades probióticas (Zul-

khairi Amin et al. 2019, Mustar e Ibrahim 2022). Si 

las mieles de M. beecheii albergan de forma natural 

microbios con capacidad probiótica significarían un 
componente adicional para promover su valor. 

En la miel de A. mellifera se han encontrado bac-

terias de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium 

capaces de inhibir el crecimiento de bacterias pató-
genas  para  el humano como  Staphylococcus  aureus,  

 

Escherichia coli y Enterococcus faecalis. Estas bacterias 

representan una fuente natural de compuestos con 
propiedades antibacterianas (Olofsson y Vásquez, 
2016a). 

Otras bacterias como Lactobacillus apinorum y Lac-

tobacillus mellifer, aisladas de mieles de A. mellifera, 

tienen una potencial aplicación en el tratamiento de 
heridas humanas. Estas bacterias son capaces de 
limitar el crecimiento de patógenos como Candida 

albicans y Pseudomonas aeruginosa que con frecuencia 

se asocian a estas heridas (Olofsson y Vásquez, 
2016b). 

Finalmente, la propuesta de continuar el estudio 
de los microbios de la miel de M. beecheii para incen-

tivar su revalorización, tiene la intención de retribuir 
el esfuerzo que realizan las familias de meliponi-
cultores por mantener una herencia cultural que per-
mite la conservación de nuestras selvas y su diver-
sidad biológica. 
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