
La cera de abeja
Biología, geometría 
y control de calidad
La cera de abeja es uno de los 
productos de la colmena más 
sofisticados producidos por insectos. 

Desde la antigüedad ha sido 
utilizada en iluminación, medicina, 
cosmética, conservación 
de alimentos, etc… 

En la colmena es un elemento 
estructural fundamental 
para la colonia y un indicador 
sanitario del colmenar.

La cera es secretada 
exclusivamente por las abejas 
obreras jóvenes, normalmente 
entre los 10 y 18 días de edad. 

En la parte ventral de su abdomen 
poseen cuatro pares de glándulas 
cereras que transforman 
azúcares (principalmente 
glucosa procedente de la 
miel) en escamas de cera.

Cómo la fabrican las abejas



Las glándulas cereras de Apis mellifera son 
un tejido epidérmico especializado situado 
en los esternitos abdominales 4º–7º. 

No “exudan cera” directamente. Primero 
realizan una biosíntesis lipídica 
completa a partir de carbohidratos. 

Es decir, la cera no es secretada desde 
un reservorio glandular preformado, 
sino sintetizada metabólicamente en 
los oenocitos a partir de azúcares de 
la miel y transportada a las glándulas 
cereras. (Hepburn & Kurstjens 1988. 
Honeybee nest architecture and 
wax construction behaviour).

La cera es, por tanto, un 
producto metabólico, no una 
secreción glandular simple.

Para producir 1 kg de cera 
las abejas consumen 
aproximadamente 
6–8 kg de miel, lo que 
explica su alto valor 
biológico y energético.
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La estructura hexagonal no es 
casual ni estética: es una solución 
de eficiencia física y matemática. 
Un hexágono regular permite:

Máximo almacenamiento 
con mínimo material 

Ausencia de espacios vacíos 

Gran resistencia mecánica 

Optimización térmica

Las abejas no “calculan” la forma. 
Construyen cilindros casi circulares 
que, por tensión superficial y 
temperatura, se deforman hasta 
formar hexágonos perfectos, igual 
que burbujas de jabón comprimidas. 

Hidrocarburos Monoésteres

Cera tipo Asiático Son más simples > 60 %

Ceras  tipo Africanas 15% - 18% 45% - 55%

Ceras  tipo Europeas 14% - 19% 30%- 50%

Por qué el panal es hexagonal

Desde el punto de vista geográfico, las 
ceras producidas por las abejas se pueden 
diferenciar a nivel de laboratorio. Si bien, 
actualmente es más complejo ver estas 
diferencias, debido a que se están mezclando 
ceras de diferentes continentes en el contexto 
actual de la globalización del comercio.
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Transformación del panal por 
reorganización termoplástica de la cera

1. Celdas iniciales 
redondas

2. Producción de 
calor colectivo

3. Reorganización 
termoplástica

Tensión superficial
Flujo de cera

< 43°C

La formación del panal no es 
únicamente un proceso de 
construcción geométrica activa, sino 
un fenómeno de autoorganización 
físico-biológica: Las abejas 
generan estructuras iniciales 
redondeadas que posteriormente 
se transforman en hexágonos por 
deformación termoplástica de 
la cera (Pirk et al., 2004; Karihaloo 
et al., 2013; Yang et al., 2021).

Es decir, aunque las abejas moldean 
activamente la cera, la tensión 
superficial y la termoplasticidad del 
material optimizan posteriormente 
la geometría hexagonal (Bauer & 
Bienefeld, 2013; Yang et al., 2021).
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The paper presents, and discusses, four candidate explanations of the
structure, and construction, of the bees’ honeycomb. So far, philosophers
have used one of these four explanations, based on the mathematical Hon-
eycomb Conjecture, while the other three candidate explanations have
been ignored. I use the four cases to resolve a dispute between Christo-
pher Pincock (2012) and Alan Baker (2015) about the Honeycomb Con-
jecture explanation. Finally, I find that the two explanations focusing on
the construction mechanism are more promising than those focusing ex-
clusively on the resulting, optimal structure. The main reason for this is
that optimal structures do not uniquely determine the relevant optimiza-
tion leading to the optimal structure.
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Descargar 
artículo

Puedes descargarte este artículo en este 
enlace (Pirk, C. W. W., Hepburn, H. R., Radloff, 
S. E., & Tautz, J. (2004).
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Atención a las 
adulteraciones y 
contaminantes
Adquirir cera adulterada puede dar 
lugar a que la abeja no la labre, 
y si esta adulteración se hace 
con ácido palmítico o esteárico 
puede dar lugar a mortandades 
importantes de las larvas de abeja. 

Igualmente ocurre con las 
contaminaciones por acaricidas 
o pesticidas agrícolas.

Normativa de la cera en la Unión Europea según ámbitos de uso:

La cera de abeja en la UE no tiene una única 
regulación específica; depende de su uso:

Uso cosmético

Decisión 2006/257/CE: «cera alba/cera flava», nº CAS 8012-
89-3, nº EINECS/ ELINCS 232-383-7 (emoliente/emulsificante/
formadores de película). Reglamento (CE) 1223/2009. 

Uso farmacéutico

En European pharmacopea - Question N° EFSA-Q-2006-021. 
Cera amarilla (No. 8012-89-3) y cera blanca (CAS No. 8006-
40-4) obtenida por blanqueamiento de la cera amarilla. 

Uso alimentario (aditivo E901)

Como aditivo alimentario, en recubrimientos. 
RD 142/2002. Reglamento 1147/2012 UE.  Directiva 
2008/84/CE y RD 1466/2009, y empresa. 
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COMISIÓN INSTITUCIONAL 

ASPECTOS RELATIVOS A LA PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE MIEL EN PANAL O CON TROZOS DE PANAL 

 Aprobado en la Comisión Institucional del 29/09/2021 
 
El Real Decreto 1049/2003, de 1 de agosto, por el que se aprueba la Norma de calidad relativa 
a la miel contempla, entre otras presentaciones, la “miel en panal” y la “miel con trozos de 
panal”, si bien, la miel comercializada con este tipo de presentación representa un porcentaje 
mínimo respecto del total de la miel comercializada en España.   
El empleo de láminas de cera en las que se marca la forma de las celdillas para que las abejas, 
con menor esfuerzo, elaboren a partir de ahí las celdillas que constituyen el panal es una 
práctica que se realiza de forma ampliamente extendida y mayoritaria en apicultura. Cada 
temporada, una parte de los panales (constituidos por las láminas de cera más la cera nueva 
elaborada por las abejas) se funden por los propios apicultores que elaboran sus propias 
láminas o se envían a establecimientos donde proceden a fabricar nuevas láminas para uso en 
la apicultura. El porcentaje de renovación anual de cera por parte del apicultor se encuentra 
en torno al 20%, siendo renovada aquella cera más vieja y que, por tanto, ha acumulado más 
impurezas. 
 
Algunos residuos de plaguicidas y de medicamentos veterinarios, al tratarse de sustancias de 
naturaleza lipofílica que resisten la temperatura de fusión de la cera, se van depositando en la 
misma dando lugar a que, en ocasiones, puedan encontrarse residuos por encima de los límites 
máximos de residuos (LMR) establecidos en la legislación vigente para la miel, como se ha 
constatado en el marco de las actuaciones de control oficial.  
Los trozos de panal contenidos en las presentaciones "miel en panal" y "miel con trozos de 
panal" son susceptibles de ser masticados, e incluso ingeridos, por los consumidores por lo 
que, de acuerdo con el Reglamento (CE} 178/2002, tienen la consideración de alimento.  
En estos casos, a los trozos de panal se les aplican los límites máximos de residuos de 
plaguicidas y de medicamentos veterinarios que la normativa establece para la miel y 
productos de la apicultura destinados al consumo humano, como se recoge en el Documento 
de la Comisión Europea SANTE/11956/2016 rev.9 ''Technical guidelines for determining the 
magnitude of pesticide residues in honey and setting Maximum Residue Levels in honey''. 
 
En el caso de que la miel se vaya a comercializar con dichas presentaciones, el empleo por el 
operador de trozos de panal procedentes de ceras vírgenes de abejas reduciría el riesgo de 
presencia de residuos de sustancias activas en los panales.    
En caso de emplear ceras reutilizadas, el operador alimentario responsable de la 
comercialización del producto debe tener dicho riesgo en consideración y adoptar las medidas 
necesarias para eliminarlo o minimizarlo, garantizando que el panal cumple con los límites 
máximos de residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios establecidos para la miel en 
la normativa vigente. 
 
Finalmente, es necesario aclarar que la normativa no permitiría el empleo de láminas de cera 
procedentes de plantas técnicas de Subproductos Animales No Destinados al Consumo 

Ver online

Si comercializas miel en panal 
te interesa leer detenidamente 
este documento. 
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¿Quieres conocer la 
calidad de tu cera?
En Apinevada tenemos métodos 
desarrollados para conocer 
la calidad de las ceras. 

Características físico-químicas

Adulteraciones 

Contaminantes

Nuestro método se basa en trabajos 
propios publicado en la revista 
científica Food Chemistry (Detection of 
adulterated commercial Spanish beeswax, 
Food Chemistry 132(1), DOI:10.1016/j.
foodchem.2011.10.104). Nos basamos 
en el CPI (Índice de Preferencia de 
Carbono -Carbon Preference Index), un 
parámetro clave utilizado para determinar 
la pureza de la cera de abejas.  

Figura: Patrón de cera pura

Ver online
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