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RESUMEN

Titulo del trabajo: Origen botanico y efecto de las mieles toxicas

La miel es un alimento natural complejo que ha sido utilizado por los seres
humanos desde hace miles de afios. En general, el consumo de miel tiene efectos
nutricionales positivos, pero algunas de ellas pueden ser toxicas, por lo que su consumo
puede llegar a provocar graves problemas de salud. No obstante, la estrategia de usar la
miel toxica en conflictos bélicos con el fin de debilitar a los adversarios debid ser habitual

en la Antigiiedad.

El origen botdnico de este tipo de mieles es diverso, aunque predominan
principalmente especies de las familias Ericaceae y Solanaceae. También se han
notificado intoxicaciones por mieles procedentes de otras especies como por ejemplo
Turbina corymbosa (Convolvulaceae), Melicope ternata (Rutaceae), Robinia

pseudoacacia (Fabaceae), etc.

Se aporta la distribucion y descripcion de las especies cuyas mieles han provocado
un mayor nimero de intoxicaciones y/o aquellas que se usan de forma tradicional, ya sea
con fines medicinales o rituales. Ademas, se indican los principales usos que han tenido

estas mieles a lo largo de la historia, asi como los que tienen en la actualidad.

Por otro lado, siempre que ha sido posible, se sefala cudl o cudles son los
compuestos responsables de la toxicidad de estas mieles, entre los que han destacado la
grayanotoxina, los alcaloides tropanicos, la tutina, la melitoxina o las toxoalbuminas,
entre otros. Finalmente, se exponen brevemente los efectos de la intoxicacion y algunos

casos reportados, ademas de posibles tratamientos para contrarrestar los sintomas.

Palabras clave: Poisonous honey, honey hunting, intoxication by honey, grayanotoxina,

Ericaceae, Solanaceae
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1. INTRODUCCION

1.1 ;Qué es la miel?

La miel es un alimento complejo natural formado por una mezcla de
carbohidratos, aminoécidos, proteinas, acidos orgénicos, vitaminas y minerales (Fig. 1).
Quimicamente, la miel contiene aztcar (70-80%), agua (10-20%) y en menor cantidad
(1%) acidos organicos, minerales, proteinas, compuestos fenolicos y aminodcidos. Estas
pequenias trazas son las que a veces pueden provocar toxicidad (Rasgele y Kekecoglu,
2014).

La miel es producida por las
abejas a partir del néctar de las plantas y
de la melaza, y se puede consumir sin
procesar. Su composicion quimica
depende de muchos factores como su
madurez, la fuente de néctar o melaza, la
especie de abeja, la region geografica,

las condiciones climaticas, procesa-

miento, y condiciones o tiempo de Figura 1. Miel de abejas. Fuente:
. https://viviendoenlatierra.com/2011/09/07/20-
almacenamiento (Rasgele y Kekecoglu, maneras-de-utilizar-la-miel/

2014; Ullah et al., 2018).

Los azucares, como principales componentes de la miel, contribuyen a su sabor.
Asi, la miel con un alto contenido en fructosa (p.e., acacia) suele ser mas dulce que las
que tienen mayor concentracion de glucosa, como la miel de colza (Bogdanov et al.,
2008). Sin embargo, otros componentes minoritarios como pigmentos, acidos, minerales,
etc. también son responsables de las diferencias entre los distintos tipos de miel, ya que
suelen variar dependiendo de su origen botdnico (Bogdanov et al., 2008; Boukrad y
Sulaiman, 2009).

Varios estudios (in vitro e in vivo) han documentado la importancia de la
suplementacion dietética con miel natural en el crecimiento de bacterias beneficiosas
(Bifidobacterias y Lactobacillus) y su efecto prebidtico en el transito gastrointestinal
(Jones et al., 2011). Otros estudios han mostrado la actividad antibacteriana de la miel in
vitro, y los estudios de diferentes casos clinicos han demostrado que la aplicacion de miel
en las heridas cutaneas de los pacientes elimina la infeccidon y mejora la cicatrizacion

(Boukraa y Sulaiman, 2009).



1.2 Uso historico de la miel

La historia ha revelado que los seres humanos han utilizado la miel durante miles

de anos en todas las sociedades del mundo. La miel ha sido mencionada en el Talmud, el

antiguo y nuevo testamento de la Biblia y
en el Coran (Al-Waili et al., 2012). Fue el
unico edulcorante conocido por la
humanidad durante mucho tiempo vy,
ademads uno de los alimentos mas antiguos.
Esto queda reflejado en las conocidas
pinturas del arte levantino, que muestran
escenas de abejas y figuras recolectando
miel. Una de las més representativas, data
entre el 9000 - 6000 a. C., es la que se
encuentra en la Cueva de la Arafa (Bicorp,
Valencia, Fig. 2), que es conocida como
simbolo mundial de la apicultura (Becerra,
2008).

Los seres humanos, ademas han
curado sus heridas con miel, y han

comerciado con ella desde que se ha

Figura 2. Recoleccion de miel. Cueva de la Arafia
(Bicorp, Valencia). Fuente: https://
www.planetbee.org/planet-bee-blog// the-sacred-
bee-bees-in-caveman-times.

registrado la historia. Los arquedlogos han descubierto panales de miel en Egipto que

fueron enterrados en las tumbas de los faraones, cuya miel era ain comestible. Segin

Aristoteles, "comer miel prolonga la vida", mientras que Hipdcerates dice "como miel y la

uso en el tratamiento de muchas enfermedades porque la miel es un buen alimento y buena

para la salud”. Por otro lado, Pedanius Dioscoérides, un cirujano romano en el ejército,

escribid en su libro que "la miel podria usarse como tratamiento para enfermedades del

estomago, heridas con pus, hemorroides y tratamiento para dejar de toser" (Nayik et al.,

2014).

La miel, también constituia el ingrediente principal de una bebida alcoholica muy

popular en el antiguo Egipto, Grecia el Imperio Romano y la Europa medieval, conocida

como hidromiel, cuya produccion data del 7000 a.C. (Becerra, 2008; Vidrih y Hribar,

2016).



La miel jugo, ademas, un importante papel en la magia y en algunos cultos. Los
antiguos egipcios ofrecian miel a sus deidades como sacrificio, y también la usaban en el

rito de momificacion (Becerra, 2008; Eteraf-Oskouei y Najafi, 2013).

1.3 Antecedentes sobre la toxicidad de la miel

En general, el consumo de miel tiene efectos nutricionales positivos (Bogdanov et
al., 2008). Sin embargo, no todas las mieles son comestibles, ya que algunas pueden llegar
a tener propiedades tdxicas, pudiendo originar serios trastornos gastrointestinales,
cardiacos, respiratorios o neuroldgicos (Boukraa y Sulaiman, 2009).

La primera referencia historica sobre una
intoxicacion por miel fue descrita en el 401 a. C. por
Jenofonte, autor ateniense y comandante militar
(Fig. 3). Jenofonte relato que los soldados que
comieron la miel de la region costera del Mar Negro
en Turquia, padecieron un claro estado de
embriaguez, vOmitos, diarrea, y adquirieron la
apariencia de hombres moribundos. No obstante,
estos soldados recuperaron el conocimiento en 24
horas, y al cabo de 2-4 dias se recuperaban por

completo (Cakici, 2017).

Figura 3. Jenofonte. Fuente:

https://www.museodelprado.es/en/the- La estrategia de utilizar esta miel en
collection/art-work/portrait-of-the-writer-
xenophon/90ffdd20-ed7b-4428-8de2- conflictos bélicos debid ser habitual. Se sabe que el
2a00c04{bf42

rey Mitridates IV, del noreste de Anatolia, la utilizé
como arma contra Pompeyo el Grande en el 67 a. C. Siguiendo el consejo de su principal
consejero, el médico griego Kateuas, Mitridates IV hizo una retirada tactica dejando
panales que contenian miel tdxica a lo largo del camino por el que avanzaban las tropas
romanas. Los romanos iban consumiendo la miel a medida que avanzaban, quedando
incapacitados y, siendo asi facilmente vencidos (Becerra, 2008; Gunduz et al., 2008).

En la zona del Céucaso, tradicionalmente se ha empleado este tipo de miel,
conocida como delibal, para potenciar el poder embriagante de algunas bebidas
alcoholicas. De hecho, en el siglo XVIII se exportaba frecuentemente a Europa, por ser
un producto muy requerido por las tabernas, donde se conocia como miel fou, es decir
miel loca (Becerra, 2008). No obstante, la mitad oriental de Estados Unidos no escapo a

episodios de intoxicaciones por miel. En 1794, en la Sociedad Filosofica Estadounidense



(The American Philosophical Society), se leyd una resefia sobre una intoxicacion
producida por miel en E.E.U.U., aunque no se public6 hasta 1802 (Lampe, 1988).

Durante el siglo XIX, salieron a la luz varias noticias sobre intoxicaciones
producidas por mieles en otros paises como Brasil, Sudafrica o Nepal. Sin embargo, no
fue hasta finales del siglo XIX cuando se consigue aislar un compuesto toxico de la miel
en la zona del mar Negro, a la que denominaron andromedotoxina, confirmando la
toxicidad de algunas mieles seglin su origen botanico (Wood et al., 1954; Becerra, 2008).

No obstante, no se debe confundir la toxicidad de la miel como consecuencia de
su origen botanico con la provocada por un mal almacenamiento o una adulteracion
intencionada. Esto sucede cuando por ejemplo se anaden altas concentraciones de
carbohidratos, como el jarabe invertido de remolacha. Este tipo de adulteracion puede
representar graves riesgos para la salud, especialmente si son consumidas, sin
conocimiento, por diabéticos (Sivakesava e Irudayaraj, 2001). El sobrecalentamiento de
la miel, el uso de recipientes metalicos, o un almacenamiento prolongado en malas
condiciones hacen que aumenten los niveles de hidroximetilfurfural (HMF), compuesto
toxico producido, sobre todo, por la degradacion de la fructosa. Este compuesto, ausente
en el néctar y en las mieles frescas, es uno de los parametros que se usan para determinar
la calidad de la miel (Fallico et at., 2004; Islam et al., 2014; Shapla et al., 2018).

Para este trabajo nos vamos a centrar exclusivamente en las mieles toxicas debido
de su origen botanico. Desde el descubrimiento de la andromedotoxina se han realizado
numerosos estudios que han ido revelando qué especies son las responsables de mieles
toxicas. Son frecuentes diversos géneros de la familia Ericaceae (Rhododendron, Kalmia
o Ledum), o de Solanaceae como Datura o Hyoscyamus (Gunduz et al., 2008; Islam et

al., 2014; Rasgele y Kekecoglu, 2014).

2. OBJETIVOS
Debido a que las aportaciones sobre la existencia de mieles toxicas estan bastante
dispersas, y centrada fundamentalmente en el género Rhododendron, en esta revision

bibliografica se han marcado los siguientes objetivos:

1. Inventariar los taxones botanicos (familias, géneros y especies) que producen mieles
toxicas.

2. Caracterizar desde un punto de vista botanico las especies mas importantes.



3. Sintetizar la informacion sobre el uso tradicional de las mieles toxicas en distintas
partes del mundo.

4. Comparar la composicion y las propiedades de las especies mas destacadas, ya
sea por su frecuencia o por su singularidad.

5. Analizar algunos casos reportados sobre los efectos de las mieles toxicas en

humanos.

3. METODOLOGIA

Para la elaboracién de esta revision bibliografica se ha llevado a cabo una
busqueda extensa de articulos de diferentes afos utilizando las siguientes bases de datos:
Google Scholar, PubMed, y Web of Science.

La busqueda se ha comenzado centrada en el concepto de ‘mieles toxicas’ como
tema general, para ir conociendo su origen botdnico. En esta primera buisqueda se le ha
dado prioridad a conseguir informacion sobre todos los taxones que producen mieles
toxicas, su distribucion geografica, efectos sobre el ser humano, etc.

Posteriormente, se ha profundizado la busqueda en las especies mas frecuentes,
utilizando como palabras clave “mad honey”, “miel loca” y “grayanotoxin” en las
diferentes bases de datos, para profundizar en sus usos tradicionales, composicion,
propiedades, etc.

Para las descripciones botdnicas se han usado distintas floras o articulos
taxonomicos. La nomenclatura y las sinonimias de las distintas especies se han verificado
mediante “The Plant List”(1)", una base de datos internacional de nombres de plantas en
la que cooperan distintas instituciones como el Real Jardin Botdnico de Kew y el de
Missousi de St Louis.

Las fotografias del texto se han tomado de internet, indicandose en el pie de
imagen la fuente de la que se ha obtenido.

En todas las imégenes empleadas en la elaboracion de esta revision bibliografica
se indica la fuente de donde se ha obtenido, ya que corresponden a algunas paginas de

internet o distintos articulos cientificos.

*Las referencias electronicas, salvo las que son exclusivas de los pies de figura, aparecen tras la Bibliografia
ordenadas por numeros siguiendo el orden en que se citan en el texto.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Taxones que producen mieles toxicas

Segun la bibliografia consultada, los taxones responsables de producir mieles

toxicas pertenecen a diferentes familias de angiospermas (Tabla 1).

Tabla 1. Lista de taxones que producen mieles toxicas

Especie Familia Arefa Fuente
geografica
Senecio jacobea Asteraceae Norteamérica Deinzer et al. (1977)
Turbina corymbosa Convolvulaceae Mesoamérica Vit y Barrera (2002)
Coriaria arborea
Coriaria nepalensis Coriariaceae Nueva Zelanda Beasley et al. (2018)
Coriaria japonica
Coriaria ruscifolia
Andromeda sp. Ericaceae Hemisferio norte ~ Jaeger (1961)
) o ) L Lampe (1988)
Kalmia angustifolia Ericaceae Norteamérica Yilmaz et al. (2006)
K. latifolia Ericaceae Norteamérica Lampe (1988)
Ledum palustre Ericaceae Norte de Europa ~ Kozlova (1957)
Rhododendron spp. Ericaceae Himalaya Rasgele y Kekecoglu (2014)
R. albiflorum Ericaceae Norteamérica Mejias et al. (2007)
R. ferrugineum Ericaceae Europa Popescu y Kopp (2013)
. Europa Mahomoodally et al. (2020)
R. luteum Ericaceae Himalaya Neupane et al. (2021)
R. macrophyllum Ericaceae Norteamérica If{zrsnpel: (19I§81)( |
gele y Kekecoglu (2014)
R. occidentale Ericaceae Norteamérica Rasgele y Kekecoglu (2014)
R. ponticum Ericaceae Europa Erfmeier et al. (2009)
R. simsii Ericaceae Himalaya Neupane et al. (2021)
Tripetaleia paniculata Ericaceae Japon Kohanawa (1957)
Robinia pseudoacacia Fabaceae Estados Unidos Vit y Barrera (2002)
] ) . ) Kebler (1896)
Gelsemium sempervirens Gelseminaceae Carolina del Sur Vit y Barrera (2002)
Espina-Pérez y Ordetx-Ros,
Melicope ternata Rutaceae Nueva Zelanda 1983
Islam et al. (2014)
Serjania lethalis Sapindaceae Brasil Islam et al. (2014)
Atropa belladonna Solanaceae Hungria Ott (1998)
Datura metel Solanaceae México y Hungria Reid (2008)
D. stramonium Solanaceae Sudamérica Marciniak y Sikorski (1972)
Hyoscyamus niger Solanaceae Hungria Ott (1998)
Turbina corymbosa Solanaceae Mesoamérica Carod-Artal (2015)




Como se puede apreciar en la tabla, las principales familias cuyas especies
producen mieles mas o menos toxicas son Ericaceae y Solanaceae. En la familia
Ericaceae las especies mas destacadas son Rhododendron ponticum, R. luteum, R.
albiflorum, R. macrophyllum, Kalmia angustifolia, K. latifolia y Ledum palustre. En
cuanto a la familia Solanaceae predominan Datura stramonium, D. metel € Hyoscyamus

niger.

4.2 Taxones mas representativos

Las especies mas frecuentemente reportadas son las del género Rhododendron y
Kalmia, concretamente Rhododendron albiflorum, R. luteum, R. ponticum, R. simsii, K.
angustifolia y K. latifolia. No obstante, la miel procedente de Turbina corymbosa, al igual
que la de rododendro, se ha usado de forma tradicional por sus propiedades singulares.

Por ello, estos seran los taxones que se traten con mayor profundidad en este apartado.

Género Rhododendron L.

Este género pertenece a la familia Ericaceae, e incluye alrededor de 850 especies
en el mundo, divididas en ocho subgéneros: Azaleastrum Planch., Candidastrum Franch.,
Hymenanthes (Blume) K. Koch, Mumazalea (Sleumer) W.R. Philipson & M.N.
Philipson, Pentanthera (G. Don) Pojarkova, Rhododendron, Therorhodion (Maxim.) A.
Gray and Tsutsusi (Sweet) Pojarkova (Brown et al., 2006).

Este género se considera un taxon relicto del Terciario, con una distribucion
circumboreal en el hemisferio norte. Mas tarde, la colision de la placa india y la placa
auroasiatica dio lugar a las montafias del Himalaya. El cambio de las condiciones
climaticas seguido de la escala de tiempo geoldgico contribuy6 a generar un cambio en
la distribucion de numerosas especies, entre las que se encuentra Rhododendron. En
definitiva, la cordillera del Himalaya podria haber sido un corredor importante para la
dispersion de especies vegetales, ya que conecta muchas regiones floristicas y reinos
biogeograficos, ejerciendo por ello, un papel fundamental en la biogeografia de las

especies (Namgay y Sridith, 2020).
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Distribucion: La mayoria de las especies se encuentran en las laderas de los valles
profundos que bordean el este del Himalaya y el sureste del Tibet, o en las cadenas
montafiosas que forman la columna vertebral del archipiélago que se extiende entre el
continente asiatico y Australia: las islas de Java, Sumatra, Borneo, Nueva Guinea y
Filipinas. El resto de las especies, aunque en nlimero mucho menor, se distribuyen mucho
mas ampliamente en el hemisferio norte, y se encuentran aisladas unas de otras: Japon, el
noroeste de América del Norte, los Apalaches, y montafias del Caucaso (Irving y Hebda,

1993).

Descripcion: Arbol, arbusto o subarbusto perennifolio o caducifolio, de hasta 7 metros de
altura. Tallos erectos o rastreros. Ramas glabras o con pelos. Hojas simples pecioladas,
alternas; limbo coridceo o membranoso con margenes enteros, planos o revolutos.
Inflorescencias en racimos terminales, a veces axilares, generalmente con 3-35 flores.
Flores pentameras, actinomorfas o + zigomortfas, hermafroditas, con o sin perfume. Caliz
generalmente con 5 piezas mas o menos soldadas. Corola de acampanada a
infundibuliforme, generalmente con 5 pétalos, mas o menos connados; caduca después
de la floracion. Androceo con 5-12 (-20) estambres, insertos o exsertos. Gineceo con
ovario supero, generalmente pentalocular; estigma capitado. Fruto capsular con
dehiscencia septicida; glabro o con indumento. Semillas muy pequeias, planas, de
elipsoideas a fusiformes, y mas o menos aladas (Gomez, 1994; Judd y Kron, 2008;

Sawidis et al., 2011, Zhang et al., 2008).

Clave de las especies de Rhododendron mas relevantes (Fig. 4)

1.- Inflorescencias axilares con 1-2 flores blancas..........c.ccceevveveiieniienienninn. R. albiflorum
1.- Inflorescencias terminales con al menos 3 flores de otro color .........ccceveeierieniennene. 2
2.- Arbusto caducifolio. Flores amarillas ...........cccceeeeveriiniininienienceieeees o R. luteum
2.- Arbusto perennifolio o semiperennifolio. Flores rosadas ...........ccccocevveviiiienienennene. 3
3.- Limbo de las hojas de hasta 7 cm. Cépsula densamente estrigosa................... R. simsii
4.- Limbo de las hojas >7cm. Cépsula glabra ............cccceevieviiiiiiiniieiiee, R. ponticum

11



Figura 4. Aspecto de Rhododendron albiflorum (A), R. luteum (B), R. simsii (C), R. ponticum
(D). Fuentes: http://biology.burke.washington.edu/herbarium/imagecollection/taxon.php?Taxon
=Rhododendron%20albiflorum: https://www.bloomriver.com/rtho- dodendronluteum;https://
identify.plantnet.org/es/weurope/observations/1009630217;  https://commons.wikimedia.org/
wiki/File:Rhododendron ponticum_actm_04, respectivamente.
Género Kalmia L.
Este género también pertenece a la familia Ericaceae, e incluye 10 especies de

arbustos generalmente perennifolios (Southall y Hardin, 1974).

Distribucion: La mayoria de las especies de este género se distribuye principalmente por
zonas de Norte América como Canadd, Alaska y Carolina del Norte, y el oeste de Cuba

(Jaynes, 2009).

Descripcion: Arbusto (raramente arboles en K. latifolia). Ramas glabras, pulverulentas o

glandulares, a veces glabrescentes. Hojas persistentes, alternas, opuestas o en verticilos

12



de 3; pecioladas, limbo generalmente coridceo con margen entero. Inflorescencias
axilares o terminales, racimos, umbelas, paniculas o fasciculos, de 2-40 flores, a veces
flores solitarias; conjunto de bracteas y sépalos no diferenciados. Flores hermafroditas,
actinomorfas. Caliz persistente, sinsépalo con los (4-) 5 l6bulos profundamente hendidos.
Corola con 5 pétalos soldados, de rotacea a campanulada; habitualmente con 10 pequeios
saculos en los que las anteras se mantienen en tension; de color purpura, rosa o blanca.
Androceo con 10 estambres inclusos, con filamentos generalmente peludos en la base.
Gineceo con (2-) 5 loculos; estilo incluso (rectos o doblados) y 5 estigmas. Frutos en
capsulas con 5 valvas, subglobosos. Semillas generalmente aladas con testa reticulada

(Southall y Hardin, 1974; Liu et al., 2009).

El género Kalmia se reconoce facilmente debido a la presencia de 10 pequefios
saculos en los 16bulos de los pétalos (Fig. 5). Ademas, los datos moleculares (rbcL e ITS),
respaldan el grupo de especies de este género. Sin embargo, pocos caracteres florales son
utiles para diferenciar las especies debido a la variabilidad observada dentro de las

especies e incluso poblaciones (Gillespie y Kron, 2013).

Clave de las especies de Kalmia mas relevantes (Fig. 5)

1.- Hojas alternas, de 3-5 cm de anchura. Inflorescencias en paniculas. Tubo de la corola
de 9-11,5 mm de longitud. Capsula de 5-6 mm de didmetro..............c.ccveeneeen. K. latifolia
1.- Hojas opuestas o en verticilo de 3, de 2-2,5 cm de anchura. Inflorescencias en racimos
corimbiformes. Tubo de la corola de 3-3,5 mm de longitud. Cépsula de 3-3,5 mm de

QIAMCLIO ..ttt ettt ettt e et e et eeteeenteenseannnas K. angustifolia

Figura 5. Aspecto de Kalmia Ilatifolia (A) y K. angustifolia (B). Fuentes: https:/en.
wikipedia.org/wiki/Kalmia latifoliay https://en.wikipedia.org/wiki/Kalmia angustifolia, respectivamente.
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Turbina corymbosa (L.) Raf.
Esta especie pertenece a la familia Convolvulaceae, y es conocida como

“ololiuhqui”.

Distribucion: Es nativa de las Indias Occidentales, México y zona tropical de América
del Sur. También se extiende por Florida, Hawadi, algunas otras islas del Pacifico y

Australia (Francis, 2004).

Descripcion: Hierba perenne trepadora de hasta 10 m de altura. Tallos glabros,
profundamente fisurados cuando son viejos, pudiendo alcanzar 2,5 cm de didmetro. Hojas
alternas, pecioladas, cordadas en la base y apice agudo; con haz y envés verde brillante.
Inflorescencias corimbiformes en las axilas de las hojas. Flores hermafroditas,
actinomorfas, con corola infundibuliforme. Caliz con 5 sépalos libres, desiguales. Corola
con 5-pétalos soldados, de 2,5 a 3 centimetros, blancos, con una garganta roja o purpura
y rayas verdes o verdosas grises. Androceo con 5 estambres insertos en el tubo de la
corola. Gineceo formado por 2-3 carpelos soldados; ovario stupero. Fruto capsula de

ovada a globosa, de dehiscencia loculicida (Francis, 2004; Carod-Artal, 2015) (Fig. 6).

Figura 6. Turbina corymbosa. Fuente: https://www.ubuy.co.th/en/catalog/product/view /id/
6373080/ s/100-seeds-rivea-corymbosa-turbina-corymbosa-seeds-ololiuqui-by-asklepios-
seeds.
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4.3 Uso tradicional de las mieles toxicas

Los seres humanos han utilizado productos de las abejas como la miel durante
miles de afios en todo el mundo por su valor nutricional y medicinal. A pesar de su
utilidad, se sabe que la miel causa ciertos dafios. El néctar de ciertas plantas produce
toxicos, en ocasiones fatales para los humanos (Viuda-Martos et al., 2008).

La mayoria de los estudios sobre mieles toxicas corresponden a las obtenidas de
diversas especies de Rhododendron. Se trata de una miel monofloral obtenida a partir de
las flores de diferentes especies de rododendros. Mientras que en la zona de Turquia
predominan R. ponticum y R. luteum, en América son frecuentes R. albiflorum, R.
occidentale y R. macrophyllum, y en la zona del Himalaya R. simsii, entre otros (Erfmeier
et al., 2009; Rasgele y Kekecoglu, 2014; Neupane et al., 2021). Esta miel es conocida
como miel loca, y es muy apreciada por sus propiedades medicinales particularmente en
dos regiones de la Tierra: Turquia y en la cordillera del Himalaya (Neupane et al., 2021).

La miel loca o miel del rododendro es una miel amarga, generalmente de color
marron rojizo con un sabor fuerte que es irritante para la garganta. Esta miel se utilizaba
como tratamiento para diferentes fines, pero cuando se consume en cantidades de 5-30 g
puede provocar intoxicacion. Aunque, debido al hecho de que no hay una cantidad
estandar de toxina por gramo, la cantidad de miel que provoque la toxicidad puede ser
diferente (Cakici, 2017).

El uso de este tipo de miel en ciertas bebidas, ya fue indicada por Homero en La
lliada. En ella, se hace referencia a una miel amarillenta o verde (segun el traductor), con
la que Hecamede, la esclava de Néstor, prepara una bebida destinada a un grupo de aqueos
que llegaron para verle. En La Odisea, Homero también hace referencia a esta miel verde,
durante el episodio en que Circe transforma a los compafieros de Ulises en cerdos al
ofrecerle una serie de bebidas y manjares, incluyendo esta miel (Becerra, 2008). Con
todas las referencias a este tipo de miel en la Antigiiedad (Homero, Jenofonte, el rey
Mitridates) no es de extrafar que esta miel se siguiera usando para intensificar ciertas
bebidas (delibal), sobre todo en Turquia (Fig. 7), que tiene una amplia region rica en
Rhododendron y que se extendiera a Europa como se ha indicado en el apartado de
Introduccion.

A pesar de su toxicidad, distintas especies de rododendros se han usado en
medicina alternativa para multiples dolencias, como patologias inflamatorias, sintomas

del resfriado comun, desordenes gastrointestinales, problemas de la piel y asma. En la
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medicina tradicional turca también se ha usado como diurético, analgésico contra dolores
reumaticos y para infecciones fungicas del pie (Popescu y Kopp, 2013).

Esta miel, producida localmente en
la region del Mar Negro, es consumida
ampliamente. En general, los apicultores
venden sus propias mieles no procesadas
en mercados regionales y locales. Se trata
de una miel cruda, no procesada ni
regulada. Ellos venden la  miel
directamente a los consumidores, sin que
intervengan intermediarios (Dermir et al.,
2011).

Figura 7. Miel loca de Turquia. Fuente: https:// Algunos apicultores  turcos

www.etsy.com/es/listing/815508353/miel-loca-

cultivan a proposito la miel loca para
turca-1000-gramos-22-libra-de prop p

usarla como un producto alternativo para
la salud. En Turquia, se cree que esta miel, en pequefias cantidades, promueve la salud
general. Aunque como la cantidad de toxina puede variar enormemente, es frecuente que
se produzcan intoxicaciones por la ingestion de esta (Gunduz et al., 2008).

Es evidente, que las plantas contienen numerosos compuestos que cuando son
beneficiosos para los humanos son catalogados como “medicinales”, y cuando son
perjudiciales son considerados “venenosos”. Los productos secundarios derivados de las
plantas como la miel, pueden contener un nimero de compuestos que dependiendo de su
concentracion y aplicacion pueden ser considerados medicinales o venenosos (Viuda-
Martos et al., 2008).

Algunos informes atribuidos inicialmente a Aristoteles (Pseudoaristételes), ya
hablan sobre las peculiaridades de la miel del Ponto que vuelve locos a los hombres sanos
pero que cura inmediatamente a los epilépticos. Posteriormente, Plinio el Viejo (23-79
d.C.) dice que ingerida con vino es un buen remedio para las indisposiciones causadas
por el consumo de pescado, y que mezclada con Aloe cura los hematomas. Dioscorides
(40-90 d.C.) también menciona que la miel loca producida en Heraclea del Ponto tiene
cualidades medicinales, y que puede curar quemaduras y magulladuras. Hay una gran
laguna acerca de este tipo de miel, pero a finales del siglo XIX y principio del XX un
viajero griego describié como los monjes del Monasterio de Sumela (Fig. 8) solian

producir y consumir miel loca (Harissis y Mavrofridis, 2013).
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Figura 8. Monasterio de Sumela cercano a la ciudad de Trabzon (Turquia). Fuente: https://www.
lavanguardia.com/ocio/viajes/20180615/45120317771/monasterio-tuco-clavado-acantilado.html.

Algunos estudios mencionan el uso tradicional de esta miel como remedio para
trastornos gastrointestinales como gastritis, tUlceras pépticas, dolor abdominal e
indigestion (Gunduz et al., 2006), hipertension (Gunduz et al., 2007; Demir et al. 2011),
resfriados y varios tipos de infecciones virales (Aleyev, et al., 2009), como analgésico
(Gunduz et al., 2008), para disminuir la glucemia (Oztasan et al., 2005), y como
estimulante sexual (Demir Akca y Kahveci, 2012; Bostan et al., 2010; Yarlioglues et al.,
2011).

De acuerdo con los datos aportados, el motivo mds frecuente en todos los grupos
de edad para consumir miel loca fue el tratamiento de los trastornos gastrointestinales,
seguido del tratamiento de los trastornos sexuales para ambos sexos en los grupos de edad
menores de 60 afios, y de la regulacion de la glucosa en sangre en los de mas de 60 afios.
Otras razones para comprar miel loca fueron la artritis y la hipertension (Demir Akca y
Kahveci, 2012).

En la zona del Himalaya hay que destacar a los Gurung, que son una tribu nepali
reconocida por ser recolectores de miel alucinégena mediante practicas muy peligrosas.
Esta practica se lleva a cabo en escarpados acantilados, donde la abeja melifera del
Himalaya (Apis laboriosa), con un tamafio de hasta 3 cm de largo, establece sus
codiciados panales. Esta miel procede fundamentalmente de los rododendros que crecen
en la zona, generalmente, a una altitud de entre 850-3500 m.s.n.m. (Neupane y Malla,
2021). Todo el proceso se puede visualizar en el documental Hallucinogen Honey

Hunters realizado por Raphael Treza en 2011(2).
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El método de recoleccion de la miel de los Gurung consiste en construir en la
base de la roca una especie de madera con follaje cortado debajo del panal que van a
recolectar, de modo que al quemarlo el humo se eleva y dispersa a las abejas facilitando
asi la labor. Muchos hombres de la tribu han muerto al caerse de la escalera, por lo que

ponen su vida en peligro al intentar recolectar este tipo de miel (Fig. 9) (Strickland, 1982).

Figura 9. Cazadores de miel en Nepal. Fuente: https://www. theguardian.com/travel/gallery/
2014/feb/27/honey-hunters-nepal-in-pictures.

Los pobladores del Nepal han usado esta miel desde siempre como jarabe para
la tos, como antiséptico, y como medicamento adicional, mientras que la cera de estas
abejas la han usado como adhesivo, y sola o mezclada con otras sustancias para el cuidado
de la piel. El uso de esta miel y las intoxicaciones provocadas por su consumo, debido a
sus cualidades alucinogenas y psicodélicas, es ampliamente conocido. Sin embargo, en
los ultimos afos el uso controlado de esta miel purificada y administrada en dosis
adecuada podria usarse como un nuevo farmaco novedoso para tratar varios trastornos
neurolépticos (Roy et al., 2019).

Desde el afio 1998 el gobierno de Nepal ha establecido un programa de
conservacion para promover el ecoturismo. Dicho programa se denomina “abejas
gigantes y cazadores de miel del Himalaya”, y consiste en mostrar a los turistas como se

lleva a cabo esta actividad en los acantilados escarpados. El departamento de turismo
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coloca letreros a lo largo de las rutas de senderismo, y anuncia los lugares y horarios en
los periodicos locales. De esta manera, el Gobierno, ademés de promover el turismo que
genera ingresos en el pais, también ha ayudado a preservar el arte de la caza de la miel
del Himalaya, el cual posiblemente solo es patrimonio nacional en Nepal (Thapa, 2001).

Esta miel entré en Europa hace unos 10 afios. En Espafa, el Ministerio de
Sanidad dio el visto bueno a una compaiiia murciana que vende esta miel, y que figura en
el registro de empresas alimentarias de la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria,
aunque la Comision Europea se plantea su prohibicion (3).

Aunque en la provincia de Cadiz (Sierra del Aljibe, Campo de Gibraltar) y en el
extremo occidental de la provincia de Malaga, asi como en algunas Sierras de Portugal se
encuentra R. ponticum (Goémez, 1994), no se tiene constancia de la produccion de ningin
tipo de miel en la zona con caracteristicas semejantes a la que se produce en Turquia o el
Himalaya.

Pese a que se ha informado de intoxicaciones por miel en diversos puntos del
planeta, con diferente origen botanico, apenas se han encontrado evidencias de que se
usen con un propdésito medicinal o recreativo, salvo en los casos mencionados de Turquia
y del Himalaya. No obstante, parece que en Mesoamérica hay alguna mencion.

En Mesoamérica, un grupo de
indigenas usan la miel que procedente de
Turbina corymbosa, que consideran
embriagadora, para elaborar una potente
bebida hidromiel conocida como balché
o x-taabentun (en Yucatan, Fig. 10), ya
que es una miel rica en alcaloides
psicotropicos (Ott, 1998). Figura 10. Balché, bebida ceremonial de origen

Turbina corymbosa, también  prehispanico. Fuente: https:/cervezal.blogspot.com/
conocida como vid de Navidad, se 2019/07/balche.html
cultiva a veces como ornamental, por los racimos de flores blancas y perfumadas que
produce a principios del invierno. El néctar recogido de sus flores, produce una de las
mejores mieles, mientras que los extractos de las semillas se utilizan como analgésico en
la medicina tradicional. Particularmente, sus semillas fueron valoradas como alucindégeno
sagrado por algunas tribus de Mesoamérica como los Chinantec, Mazatec, Mixtec,
Zapotec y otros grupos del sur de México en tiempos precolombinos. Todavia son

cultivadas y usadas en la actualidad en practicas de brujeria y para ayudar a adivinar el
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futuro. Las alucinaciones pueden duran unas 3 horas, pudiendo generar efectos
secundarios (Francis, 2004). Aunque no se han encontrado estudios que lo certifiquen,
probablemente la miel procedente del néctar y/o polen de esta especie también contengan
una composicion similar al que presentan sus semillas, confiriéndole las propiedades

alucinogenas e intoxicantes (Ott, 1998; Quintanilla y Spencer, 2012).

4.4 Composicion quimica de las mieles toxicas

La composicién y propiedades de las mieles dependen de las flores que visiten
las abejas y del clima del 4rea donde la miel estd siendo recolectada. Ademas, el
procesamiento, manipulacion y almacenamiento, puede influir también en su
composicion (Chow, 2002; Andrew et al., 2004).

Se ha comprobado que ciertos tipos de néctar de flores dan como resultado una
miel que es psicoactiva y que puede llegar a ser toxica, aunque es inocua para las abejas
y sus larvas (Mayor, 1995). Este tipo de mieles se suele dar cuando las abejas se alimentan
de flores de las familias Ericaceae y Solanaceae, por lo que la toxicidad se atribuyo6 a
diversos compuestos presentes en su néctar, como solanina, glucoalcaloides, saponinas,
sustancias similares a la atropina y grayanotoxinas (GTX) (White y Riethof, 1959;
Palmer-Jones, 1965).

En el caso concreto de 1a miel loca o miel del rododendro, la toxicidad es causada
por el contenido en grayanotoxina de las flores que la producen, también llamada
andromedotoxina, acetlandromedol o rodotoxina. La miel producida en primavera es mas
toxica, ya que suele contener concentraciones mayores de grayanotoxina que en otras
estaciones del afio (Demir et al, 2011).

La estructura quimica de la grayanotoxina (Fig. 11) ha sido completamente
dilucidada como un diterpeno, un hidrocarburo ciclico polihidroxilado con una estructura
de anillo 5/7/6/5 que no contiene nitrégeno. Se han aislado mas de 25 isoformas de la
grayanotoxina del rododendro. Especialmente la grayanotoxina I, II y III, son los 3
isomeros toxicos que han demostrado ser de particular relevancia en los casos clinicos
notificados (Jansen et al., 2012).

La grayanotoxina se encuentra en las mieles de algunas especies de la familia
Ericaceae como R. luteum, R. ponticum, R. albiflorum, R. macrophyllum, R. occidentale,
Andromeda sp., K. angustifolia, K. latifolia, Ledum palustrey Tripetaleia paniculata (Vit
y Barrera, 2002). Ademas, en Ledum palustre se encontrd ericolina, otro glucésido toxico

(Kozlova, 1957).
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Con respecto a la composicion del néctar de Turbina corymbosa, una
Convolvulacea usada por algunas tribus de Mesoamérica, parece probable que comparta
algunos de los ingredientes activos de sus semillas. Estos son los alcaloides de ergolina,
la amida de acido lisérgico y el 4cido lisérgico hidroxietilamida que estan estrechamente

relacionados con LSD (Francis, 2004).

Figura 11: Formulas estructurales y representaciones 3-D de las grayanotoxinas I, II y III. Fuente: Jansen
etal. (2012).

En el caso de la miel de tanaceto (Senecio jacobea), los responsables de la
toxicidad de su miel son los alcaloides hepatotoxicos de la pirrolizidina presentes en el
néctar de esta planta (Deinzer et al., 1977). Los alcaloides pirrolizidinicos también son
comunes en la familia Boraginaceae. De hecho, se han encontrado en mieles de Echium,
Myosotis, Cynoglossum o Heliotropium, entre otros (Culvenor et al., 1981; Edgar et al.,
2002). No obstante, en un estudio reciente, en el que se han analizado una muestra de

miel monofloral de E. plantagineum y dos multiflorales mediante técnicas
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cromatograficas (HPLC) no se detectd presencia alguna de estos alcaloides, si bien se
indica que son necesarios mas estudios (Moreira et al., 2020).

Los néctares de algunas Solanaceae como Datura metel, D. stramonium o
Hyoscyamus niger contienen alcaloides tropdnicos (escopolamina, atropina o
hiosciamina). Estos se pueden transformar en mieles toxicas, que pueden causar
intoxicaciones cuando se ingieren (Marciniak y Sikorski, 1972; Kerchner et al., 2015).

A la miel procedente de Gelsemium sempervirens (Gelseminaceae), también se le
han atribuido algunas intoxicaciones. Las especies de este género son muy venenosas
debido a la presencia de algunos alcaloides ind6licos compuestos como la gelsemina (Lai
y Chan, 2021). No obstante, no se ha encontrado informacién sobre la composicion del
néctar de esta especie, o de si su polen es toxico, posiblemente el efecto toxico de su miel
se deba a la presencia de compuestos similares al que presenta la planta.

En el caso de la miel de Robinia pseudoacacia, es controversialmente considerada
toxica por algunos autores, y Optima por otros (Vit y Barrera, 2002). Esta especie presenta
toxoalbuminas que son proteinas toxicas, como la ricina, robina y robitina (Kaland et al.,
2015).

La miel de Coriaria o de Tutu proveniente de Coriaria arborea, contiene tutina,
una neurotoxina aguda con estructura lactona sesquiterpénica relacionada con la
picrotoxina, ya que es una mezcla 1:1 de pricrotoxina y picrotina (Fields et al., 2014). La
miel procedente de esta especie también ha producido intoxicaciones debido a la
presencia de melitoxina o hienanquina que es un derivado hidroxilado de la tutina, que se
obtiene debido a una transformacion que se produce durante la digestion del insecto
Scolypopa australis. La melitoxina llega a la miel cuando las abejas se alimentan de la
melaza producida por este insecto sobre C. arborea (Palmer-Jones, 1965; Ott, 1998).

En cuanto a Serjania lethalis, no esté clara la toxicidad de su miel. Como otras
especies de la familia Sapindaceae, son ricas en saponinas, sin embargo, su presencia en
la miel no esté verificada, e incluso en algunas zonas de Brasil se utiliza como planta para
la explotacion apicola de la region (Alvés, 2013).

En el caso de la miel de Melicope ternata no se ha encontrado que compuesto es
el responsable de su toxicidad, aunque otras especies del género presentan bufotenina 5-

MeO-DMT en distintas partes de la planta (Davis et al., 2018).
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4.5 Efectos de las mieles toxicas en los humanos (casos reportados)

La mayoria de las intoxicaciones se producen en Turquia, dado que la miel loca o
de rododendro, rica en grayanotoxina, es muy popular entre lugarefios y turistas. La
grayanotoxina es la neurotoxina causante del envenenamiento tras la ingesta de la miel
loca, y es metabolizada y excretada rapidamente, por ello los pacientes recuperan la
conscienciay se encuentran mejor a las pocas horas. La presion arterial y el ritmo cardiaco
retorna a la normalidad a las 2-9 horas. Los sintomas de envenenamiento ocurren después
de un periodo latente que va de unos pocos minutos a dos o mas horas. En casos que no
han recibido tratamiento, los peores sintomas duran sobre unas 24 horas (Dermir et al.,
2011).

Entre los casos reportados, se puede destacar el de 8 pacientes, 6 mujeres y 2
hombres, con edades entre 35 y 75 afios que ingirieron entre 20 y 150 gramos de miel
loca pensando que era miel normal. Unas horas después tuvieron que ser hospitalizados
debido a los sintomas tipicos causados por la grayanotoxina (Gunduz et al., 2006).

En Estambul, se hizo un andlisis retrospectivo de 21 pacientes que fueron
ingresados en el departamento de emergencia por intoxicacion debido a la ingestion de
miel entre abril y junio de 2010. Se confirmé que era por ingestion de miel loca debido a
los sintomas tipicos de nauseas, vomitos, mareos, ataxia, bradicardia, hipotension y
sudoracion, ademas, por el historico de los pacientes por ingestion de miel local no
procesada (Demir et al., 2011).

Algunas personas indican que se puede reconocer la miel loca por notar una fuerte
sensacion de ardor en la garganta al consumirla, por ello, también se conoce como miel
amarga. La intoxicacion por la ingesta de miel de rododendro puede causar la muerte en
caso de no tratarse. Normalmente se da una recuperacion completa después de la
hospitalizacion, gracias a un tratamiento con atropina. (Gunduz et al., 2006).

En Nepal, del afio 2010 en adelante se han reportado 47 casos de envenenamiento
por ingestion de miel de rododendro recolectada de diferentes regiones del Himalaya.
Esto evidencia que la miel loca sigue siendo ampliamente consumida, aunque se puede
diferenciar perfectamente de la miel comercializada ya que, como se ha dicho
anteriormente, tiene un fuerte sabor amargo que irrita la garganta. Los sintomas por esta
intoxicacion dependen de la dosis ingerida, y se cree que el consumo de una cucharilla de
té (5-30 g) puede llevar a la intoxicacion, apareciendo los sintomas a las 0,5-3 horas
después de la ingestion de miel loca, pudiendo durar como maximo unas 24 horas

(Neupane et al., 2021).
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En el caso de Senecio jacobea, la toxicidad de las mieles recolectadas de
tanacetos locales se debe al contenido en alcaloides pirrolizidinicos hepatotdxicos. Los
alcaloides pirrolizidinicos son conocidos particularmente por formar metabolitos
activos, pudiendo unirse irreversiblemente a varios sitios del higado y otros 6rganos
vitales. También se han informado de casos en los que altos niveles de este tipo de
alcaloides presentes en otras mieles han llegado a causar una toxicidad crdnica
progresiva, especialmente en bebés y fetos (Islam et al., 2014). No obstante, los casos
de intoxicaciones por este tipo de miel son bastante infrecuentes, probablemente debido
a su sabor extremadamente amargo (Deinzer et al., 1977). Tampoco se han encontrado
casos de intoxicaciones por mieles procedentes de Boraginaceae, a pesar de que en las
Islas Canarias es comun la miel de Tajinaste (Echium simplex, E. widpretii, etc.), una
miel con DOP, a la que se le otorgd “la gran celdilla de oro” a la mejor miel de Canarias
en 2017 (4).

Por otro lado, en ¢l caso de las Solanaceas, también se han dado casos de
intoxicaciones por la ingesta de mieles con altos contenidos en alcaloides como la
atropina. Se ve que el sabor dulce de la miel enmascar6 el sabor amargo de los
alcaloides. Cuando se ingiere una sobredosis de atropina se dan una serie de sintomas y
signos peculiares que facilitan el diagndstico de intoxicacion por Solanaceas, aunque lo
dificil es distinguir la especie con la que se ha producido la intoxicacion. Los sintomas
mas comunes son: pirexia (especialmente en nifios pequefios), dilatacion de las pupilas,
sequedad de boca y garganta, vasodilatacion, episodios de mania, inquietud, agitacion,
alucinaciones, taquicardia sinusal y puede provocar paralisis muscular de la vejiga (Lee,
2007).

Los principales sintomas por envenenamiento tras la ingesta de miel de tutu son
vértigo, delirio y excitacion (Ott, 1998). En el episodio mas reciente de intoxicacion en
marzo de 2008, se notificaron 11 casos confirmados y 9 probables de enfermedad grave
y hospitalizacion tras el consumo de miel de un panal que contenia tutina. Los casos
confirmados se definieron gracias a restos de panales de miel que dejaron, en los cuales
se confirmd la presencia toxinas. Los casos probables son aquellos que presentaban
signos y sintomas clinicos consistentes con los casos confirmados, pero para los cuales
no quedaba miel para andlisis. Las concentraciones de tutina en las muestras del panal
de miel oscilaron entre aproximadamente 30.50 mg/kg de miel, mientras que los niveles
de melitoxina eran alrededor de 6 veces mas altos que los niveles de tutina. Los signos

y sintomas clinicos eran nauseas, dolor de cabeza, vomitos y mareo, y en casos severos
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convulsiones e incluso la muerte. Estos efectos suelen durar alrededor de 0,5 a 17 horas,
con una media de 7,5 horas (Fields et al., 2014).

Los efectos clinicos mas frecuentes tras la ingestion de miel de Robinia
pseudoacacia o langosa negra fueron vomitos, niuseas, diarrea, dolor abdominal y
taquicardia. Todos los pacientes fueron tratados y dados de alta, sin registrarse muertes
(Kaland et al., 2015).

El 5-MeO-DMT encontrado en algunas especies de Melicope es un potente
psicodélico de accion rapida. En modelos animales, 5-MeO-DMT actia como agonista
no selectivo de 5-HT (serotonina), activo tanto en los receptores 5S-HT1A como en los
5GT2A. 5-MeO-DMT parece tener una mayor afinidad por el subtipo de receptor
HT1A-5 e inhibe la recaptacion de 5-HT. Los estudios publicados de autoexperimentos
humanos describen una gama de efectos subjetivos de 5-Meo-DT que varian
dependiendo de la dosis y la via de administracion. Incluye sintomas como distorsiones
y experiencias emocionales de percepcion auditiva, visual y temporal, asi como
deterioro de la memoria, con efectos pico entre 35 y 40 minutos después (Davis et al.,

2018).

5. CONCLUSIONES

1.- Se ha podido comprobar que el origen botdnico de las mieles toxicas es
bastante diverso, y que frecuentemente depende de la zona geografica. Aunque hay un
claro predominio de especies de la familia Ericaceae, miembros de diversas familias como
Solanaceae, Asteraceae, Coriariaceae, Fabaceae, Gelseminaceae, Rutaceae o

Sapindaceae, entre otras también pueden producir mieles toxicas para los humanos.

2.- Los componentes que dan toxicidad a la miel (ajenos a la manipulacion,
almacenamiento o tratamientos quimicos de las colmenas) estdn presentes en el néctar,
en el polen, en la savia o en la melaza de las especies de las que se alimentan las abejas,
ya que éstas no llegan a alterar su composicion quimica. No obstante, la toxicidad de la
miel también se puede ver afectada por el momento de recoleccion, el procesamiento y la

forma de consumo, ya que influird en la concentracion de las toxinas.

3.- El uso tradicional de este tipo de mieles ha sido muy diverso, aunque
generalmente se ha relacionado con usos rituales o médicos. La bibliografia consultada

refleja que su uso como medicina alternativa estd muy arraigado en algunas zonas
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geograficas como Turquia o en el Himalaya, por lo que su uso continta siendo comun en

la actualidad.

4.- Las sustancias responsables de las intoxicaciones por el consumo de miel
generalmente son grayanotoxinas, ericolina, alcaloides de ergolina, alcaloides tropanicos
(escopolamina, atropina, hioascina), alcaloides inddlicos (gelsemina), alcaloides
pirrolizidinicos, bufotenina (5-MeO-DMT), toxoalbiminas (robina, robitina, etc.),

saponinas y otros compuestos toxicos como tutina, picrotoxina o melitotoxina.

5.- La intoxicacion con miel es dosis-dependiente, por ello, los sintomas se
producen después de un periodo de latencia que oscila entre unos minutos y 2 horas o
mas. Los principales efectos que produce una intoxicacion por miel suelen ser
gastrointestinales, cardiacos, respiratorios y neurologicos, con sensacion de debilidad,
salivacion, vértigo, nduseas, vomito, parestesia peribucal y en las extremidades, disnea,
hipotension, bradicardia, taquicardia, extrasistoles ventriculares, e incluso convulsiones.
No obstante, la intoxicacion rara vez es mortal y generalmente se pasa antes de las 24

horas.

6.- El hecho de que la mayoria de las intoxicaciones estudiadas estén relacionadas
con consumo de miel de Rhododendron spp. se debe a que, en algunos paises como
Turquia, este tipo de miel se ha usado desde la antigiiedad con fines medicinales. En la
actualidad, la curiosidad de los turistas atraidos por los efectos alucindgenos y/o
afrodisiacos de esta miel a la que no estan acostumbrados, ha contribuido a aumentar el
nimero de intoxicaciones. Algunos estudios indican que el consumo de miel loca puede
ser util siempre que no se superen determinadas cantidades, de lo contrario sera necesario

acudir al hospital.
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