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Sin duda alguna podemos decir que 
la miel es el oro líquido de México, ya 
que nuestro país es uno de los princi­
pales productores de miel en el mun­
do. Según datos del Servicio de Infor­
mación Agroalimentaria y Pesquera, 
en 2014 el volumen nacional de pro­
ducción fue de casi 60 000 toneladas; 
son muchas cucharadas de miel. La 
mayor parte de esta suculenta sustan­
cia se produce en la península de Yu­
catán, que aporta entre 35 y 45% del 
total de la producción nacional (apro­
ximadamente, 17% Yucatán, 10% Cam­
peche y 5% Quintana Roo), de la cual 
casi 95% se exporta, siendo el princi­
pal destino la Unión Europea. El mote 
“oro líquido” no está de más, pues en 
términos económicos dicho bien agro­
alimentario genera ingresos anuales 
de hasta 123 millones de dólares, de 
modo que se considera una de las prin­
cipales actividades pecuarias genera­
dora de divisas. Además, es una impor­
tante actividad socioeconómica para 
todo el país, ya que es fuente de ingre­
so para 43 000 productores y sus fa­
milias.

En México, la forma de comerciali­
zación, tanto para la exportación como 
para el consumo nacional más impor­
tante, es a granel; esto significa que no 
hay diferenciación entre las mieles, 
es decir, llegan de diferentes regiones, 
de distintos productores y se mezclan 
todas en los centros de acopio o las 
plantas de procesamiento. En este con­
texto, el precio de un kilogramo de miel 
en el país oscila entre 30 y 40 pesos, 
mientras que en países como Alema­
nia (principal destino de exportación) 
la miel mexicana tratada así se puede 
conseguir a precios que van de 2 a 4 
euros.
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Recientemente se han generado 
iniciativas para agregarle valor comer­
cial y llevar la miel al mercado de ma­
nera diferenciada. Debido a que el con­
sumo per cápita de miel en México es 
muy baja (250 gramos anuales) com­
parada con la del mercado internacio­
nal (hasta 1.4 kg en Alemania) se pien­
sa que de lograrse la distinción en las 
mieles para su venta, traería un bene­
ficio económico directo en materia de 
exportación, pues los consumidores in­
ternacionales son aparentemente los 
más exigentes con las características 
específicas de la miel.

El oro líquido

Se le llama miel a la sustancia dulce 
producida (recogida, transformada y al­
macenada en sus panales) por las abe­
jas a partir del néctar floral o de exu­
daciones de otras partes vivas de las 
plantas. Está formada principalmen­
te por azúcares (glucosa y fructosa) y 
pequeñas cantidades de otros com­

puestos, como ácidos, proteínas, enzi­
mas, minerales, vitaminas, pigmentos 
y compuestos volátiles.

Cada miel posee una composición 
química particular, dependiendo del 
origen geográfico de la flora y el néc­
tar, de las condiciones ambientales, el 
manejo del productor a la hora de su 
extracción, las condiciones de almace­
namiento y el tratamiento al que se so­
metió en la planta de procesamiento. 
De modo que las propiedades organo­
lépticas de la miel (sabor, color, olor y 
textura) permiten reconocerla y dife­
renciarla. Transportado al ámbito co­
mercial de alimentos, esto se utiliza 
como factor para elegir una miel, del 
mismo modo que se hace en una cata 
de vino o de aceites de oliva. Así, a pe­
sar de que se puede efectuar esta dife­
renciación, de manera general en Mé­
xico la miel se almacena a granel, a 
excepción de algunos pocos produc­
tores artesanales que han comenza­
do a caracterizar su producto apícola 
para la venta.

La dorada península de Yucatán

La península de Yucatán está consti­
tuida por gran parte de la región del 
Petén en Guatemala, una pequeña par­
te del apéndice oriental de Tabasco, 
casi todo el estado de Campeche, y por 
los estados de Yucatán y Quintana Roo. 
Es una provincia diferente al resto del 
territorio mexicano por sus caracterís­
ticas biogeográficas, pues el conjunto 
de sus rasgos fisiográficos, el clima, los 
suelos y la hidrografía dan como resul­
tado una flora y una fauna muy pecu­
liares; incluso sustenta su carácter úni­
co debido a especies endémicas.

Los expertos le llaman vegetación 
primaria a la flora que ha alcanzado su 
máximo desarrollo en el proceso de re­

generación, que se ha mantenido lar­
go tiempo en ese estado, es decir, que 
no ha sido modificada por las activida­
des humanas o por acontecimientos 
naturales recientes; mientras que se 
refieren como vegetación secundaria 
a aquella que se desarrolla después de 
un disturbio natural o humano como 
resultado del proceso de sucesión eco­
lógica. En la flora peninsular hay algu­
nas especies de la vegetación primaria 
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Figura 1. El color de la miel depende del origen floral y de la época del año de cosecha. Mieles producidas por a) Apis mellifera; b) Melipona beecheii. 
Imagen tomada del cartel “Corredor Biológico Mesoamericano México, Programa de Recursos Biológicos Colectivos” de conabio 2008.

y secundaria que, debido a su abun­
dancia, son importantes por su pro­
ducción de néctar, lo que resulta en 
una diversidad de mieles que son re­
conocidas por los apicultores. Es tan 
vasta la riqueza florística de la penín­
sula de Yucatán, que aproximadamen­
te novecientas especies de plantas son 
visitadas por las abejas.

Desde los orígenes de la civiliza­
ción maya se ha producido miel y cera 
en la península proveniente del culti­
vo de abejas sin aguijón (Melipona bee-

cheii), y aunque actualmente se sigue 
practicando la meliponicultura en el 
área maya peninsular, a inicios del si­
glo xx se desarrolló de manera paralela 
la apicultura (cría de la abeja europea 
Apis mellifera). Debido a la diversidad 
floral y a los recursos de la zona, las 
abejas europeas se adaptaron y mul­
tiplicaron con éxito.

El tipo de floraciones que visiten 
las abejas depende de la vegetación 
que prevalece en una zona y de la épo­
ca del año de la que se trate, lo cual 

propicia la presencia de diferentes ti­
pos de mieles durante el año (figura 1). 
Por lo que, si se conociera el origen bo­
tánico de las mieles sería posible te­
ner un control de calidad que permi­
tiera caracterizarlas según el tipo de 
granos de polen que contiene cada una. 
Se les llama monoflorales cuando exis­
te 45% de dominancia de un tipo de 
polen, y multiflorales cuando no hay 
predominancia de uno. En otras pala­

bras, la diversidad de mieles en la pe­
nínsula de Yucatán es una consecuen­
cia de su diversidad biológica. 

Si pensamos en la producción de 
miel anual en la península de Yucatán 
proveniente de una flor específica, te­
nemos que 42% procede de tajonal, la 
cual florece de diciembre a febrero; 
48% de ts’its’ilche, que lo hace de mar­
zo a mayo; y 8% de una gran variedad 
flores de leguminosas y enredaderas 
que abren sus pétalos de junio a octu­
bre. Las mieles de cada periodo han 
sido caracterizadas; por ejemplo, las de 
enredaderas tienen elevada humedad 
pero son ricas en enzimas, las prove­
nientes de tajonal presentan baja hu­
medad, cristalizan y son claras, mien­
tras que las de ts’its’ilche son aromáticas 
y presentan elevado contenido de mi­
nerales.

Lamentablemente, como ya se 
mencionó antes, las mieles que se ex­
portan a Europa no se clasifican por su 
origen floral debido a que en las plan­
tas procesadoras y exportadoras las 

Enero
Presidente Juárez, Q. Roo

Miel de tajonal, de la 
selva.

Febrero
Chan Cenote, Yuc.

Miel de bejuco. 
Proviene de chen ak’, 

ma k’ankol y otras 
flores del monte.

Marzo
X-Culumpich, Q. Roo

Miel de ts’its’ilché.
Crece en la selva.

Junio
Tihosuco, Q. Roo
Miel de tsalam.
Al final de la 

temporada es 
más húmeda.

Junio
Chunhuhub, Q. Roo
Miel de monte bajo.
Se usa el nombre de

las flores para 
nombrar las mieles.

Noviembre
Mocochá, Yuc.

Miel de enredadera, 
de yax ak.

De color ámbar claro y 
con sabor y olor suave.

Enero
Dzindzantún, Yuc.

Febrero
Ich Ek, Camp.

Febrero
Sinanché, Yuc.

Marzo
Ich Ek, Camp.

Mieles producidas por xunan kab (Melipona beecheii), abeja nativa de la península de Yucatán

a)

b)
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mezclan, demeritando su calidad de 
índole floral; pero si llegara a lograrse 
esta diferenciación en el mercado in­
ternacional, las mieles monoflorales 
serían mejor cotizadas, aumentando 
hasta 35% su precio de venta.

Denominación de origen

Una denominación de origen es la de­
signación geográfica de un país, una 
región o una localidad que permite re­
conocer un producto originario del mis­
mo y cuya calidad o característica se 
debe exclusiva o esencialmente al me­
dio, comprendidos los factores natura­
les y los humanos. Con ella se busca 
proteger conocimientos y saberes lo­
cales, entre éstos, los métodos de pro­
ducción, es decir, el “saber hacer” de 
generaciones de una determinada re­
gión. En este sentido, el objetivo es el 
de promover la denominación de ori­
gen como un instrumento de diferen­
ciación y valoración en la producción 
y comercialización de las mieles de 

la península de Yucatán. Para lograrlo 
se propuso, desde 2009, un Plan rector, 
proyecto financiado por el Fondo Mix­
to de Cooperación entre la Agencia Es­
pañola para la Cooperación Interna­
cional y el Desarrollo y la Comisión 
Nacional para Conocimiento y Uso de 
la Biodiversidad con apoyo de la Uni­
dad Coordinadora de Asuntos Interna­
cionales de la Secretaría de Medio Am­
biente y Recursos Naturales.

La denominación de origen de la 
miel será un hecho consumado cuando 
se registre en el Arreglo de Lisboa, ya 
que en dicho documento se contempla 
la protección de las denominaciones de 
origen de todo el mundo. México es par­
te de este tratado y ha registrado trece 
denominaciones de artesanías y pro­
ductos agroalimenticios (charanda, 
olinalá, bacanora, café de Chiapas, so­
tol, café de Veracruz, tequila, vainilla de 
Papantla, mezcal, chile habanero de la 
península de Yucatán, talavera, mango 
ataulfo del Soconusco Chiapas y ám­
bar). Según este Plan rector, para que 
la miel de la península de Yucatán ob­
tenga la denominación de origen, pri­
mero hay que dejar de almacenarla a 
granel a fin de poder diferenciarla, 
para lo cual existen dos maneras de ha­
cerlo: por su origen botánico o por su 
origen geográfico o ambiental.

Por su origen botánico. A partir de 
analizar el polen que hay en la miel, se 
puede saber si las abejas que la produ­
jeron pecorearon flores de una sola 
especie (miel a la que se le denomina 
monofloral) o de varias especies (mul­
tifloral). Determinar los atributos pe­
culiares le daría un valor agregado a la 
miel, pues se satisfaría la exigencia del 
consumidor según sus gustos de sa­
bor, color, olor y textura derivadas de 
la flor polinizada; incluso, en algunos 
casos, podría estimársele curativa al 
saber que proviene de una flor consi­

derada medicinal. Más aún, si sus pro­
piedades organolépticas están ligadas 
a una floración cuyo periodo es muy 
corto, entonces esta azucarada sustan­
cia podría ofrecerse con un valor más 
elevado en el mercado.

Por sus orígenes geográficos o am-

bientales. Se designa el producto con el 
nombre del lugar de su producción o 
fabricación, asociando las materias pri­
mas y la forma de cosecha que com­
parten las personas que viven en esas 
zonas, de modo que todos los apiculto­
res o meliponicultores de la región 
delimitada compartirían el nombre de 
la denominación. Actualmente se en­
cuentran en el mercado mieles obteni­
das de manera artesanal por marcas co­
lectivas creadas por organizaciones de 
productores de la misma zona; son pro­
yectos piloto para la denominación de 
origen que llevan por nombre: “miel 
de la montaña de Campeche”, “miel de 
la zona de manglares”, “miel de Carri­
llo Puerto”, “miel de la reserva de la 
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biósfera de Sian Ka’an” y “miel de la re­
serva de la biósfera de Calakmul”, en­
tre otros.

Como bien lo indica el Plan rector, 
una de las acciones a seguir para lograr 
la denominación de origen es cumplir 
con los estrictos requisitos de calidad 
que exigen las normas internacionales 
sobre alimentos del Codex alimenta­
rius y de la Norma mexicana nmx-f-
036-normex-2006. Dicho Plan también 
hace hincapié por lo tanto en la segu­
ridad, la higiene y la calidad de los pro­
cesos de extracción; por ejemplo, para 
que no se presente el hidroximetilfur­
fural que se genera durante la descom­
posición térmica de los glúcidos, se 
debe evitar exponer la miel al sol mien­
tras se cosecha —un hábito generali­
zado entre los productores. También 
se debe evitar rociar las plantaciones 
donde pecorean las abejas con antibió­
ticos, pues es un componente que se 
mide para estimar la calidad del pro­
ducto. La única manera de alcanzar los 

estándares de calidad es impartiendo 
cursos de capacitación a los producto­
res y almacenadores pues, lamentable­
mente, se han encontrado algunos mi­
croorganismos patógenos y acaricidas 
que ponen en riesgo las exportacio­
nes de miel.

De manera general, se puede de­
cir que con el Plan rector se intenta 
reorientar las políticas públicas para 
desarrollar procesos de apropiación 
social y se busca el uso racional de 
los recursos naturales al mejorar el 
manejo sustentable de los mismos 
en los ecosistemas llamados “zonas 
focales”, así como en donde los eco­
sistemas están degradados. Además, 
con la propuesta se busca crear nue­

nínsula de Yucatán es la diferencia­
ción entre ellas, pues es una manera 
de conocer y defender el recurso como 
propio para comenzar a valorarlo.

Las características de cada miel, 
como la suavidad, la cremosidad, la su­
tileza o la intensidad de su sabor, su 
perfume, el toque ácido, salado o amar­
go, dependen de las flores que visitan 
las abejas, la ubicación de las colmenas 
y la época del año de cosecha. El color 
de la miel es la primera cualidad que 
percibimos y, además de evidenciar su 
origen floral, refleja los minerales que 
contiene, su frescura y las condiciones 
de almacenamiento. En el mercado in­
ternacional, el color de la miel se des­
cribe mediante la escala Pfund, una 
progresión de colores que comienza 
en el blanco, asociado a mieles suaves, 
y llega al ámbar oscuro, ligado a sabo­
res más intensos (figura 2).

Como hay mieles para todos los 
gustos, a continuación presento algu­
nas descripciones de la miel según la 
flor que pecorean las abejas, que fue­
ron elaboradas por la conabio.

K’an chunúup (Thouinia pauciden-

tata). Color ámbar extra ligero (25 a 40 
mm Pfund) con apariencia de amarillo 
claro, cristalización mediana, olor flo­
ral y herbal, sabor dulce y suave.

Ha’abin (Piscidia piscipula). Color 
ámbar ligero a ámbar oscuro (49 a 87 
mm Pfund) y textura con fase líquida y 
sólida. Su tendencia a la cristalización 
es lenta. Su temporada de floración se 
sobrepone a la de ts’its’ilche y su conte­
nido de humedad es bajo. Su olor es a 
caramelo, al igual que su sabor, con no­
tas dulces, ácidas y picantes. Se consi­
dera una miel fuerte.

Tsalam (Lysiloma latisiliquum). Cla­
ra, de color blanco a ámbar extra ligero 
(31 a 38 mm Pfund); por cosecharse en 
la época de lluvias, su contenido de hu­
medad es alto y generalmente líquida 

vos productos de mayor calidad para 
atraer más consumidores que sean 
conocedores y exigentes, y que estén 
dispuestos a pagar el esfuerzo y cui­
dado que los productores ponen en 
la obtención de las mieles.

De tal flor, tal sabor

Una de las primeras estrategias del 
Plan rector para lograr la denomina­
ción de origen de las mieles de la pe­
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y transparente. Cuando se cosecha ma­
dura presenta una cristalización fina. 
Es de buen sabor, aromática y de con­
sistencia suave. Debido a sus caracterís­
ticas, esta miel presenta mejores posi­
bilidades de ingresar al mercado como 
monofloral diferenciada.

Chakàah (Bursera simaruba). Su co­
lor va de ámbar extra ligero a ámbar li­
gero (38 a 68 mm Pfund); cuando se co­
secha es líquida y transparente, pero 
presenta una tendencia a la cristaliza­
ción rápida debido a su bajo contenido 
de humedad. Su olor es floral, tiene sa­
bor dulce con una nota a cera muy par­
ticular.

Box káatsim (Acacia gaumeri). Su 
color varía de ámbar extra ligero a ám­
bar ligero (44 a 54 mm Pfund). Gene­
ralmente es líquida, con tendencia a la 
cristalización lenta y alto contenido de 
humedad por cosecharse en tempora­

da de lluvias. Tiene olor herbal con sa­
bor dulce y cera.

Sak káatsim (Mimosa bahamensis). 
Es una miel amarilla clara, en la ca­
tegoría blanco a ámbar ligero (38 a 
58 mm Pfund). Líquida y transparente, 
forma espuma al agitarse por su alto 
contenido de humedad. Con olor her­
bal y sabor dulce, fermentado y ácido.

Tajonal (Viguiera dentata). Miel con 
tonalidades amarillas, color blanco a 
ámbar ligero (22 a 54 mm Pfund). Ge­
neralmente líquida, su floración es tar­
día y se sobrepone a Thouinia. Presen­
ta tendencia a la cristalización media 
y su olor es floral, con nota herbal y sa­
bor dulce a caramelo suave.

Ts’its’ilche (Gymnopodium floribun-

dum). Es líquida, color ámbar, su olor 
recuerda su perfume floral y su sabor 
es dulce al inicio pero después predo­
mina su componente picante o astrin­

gente, por lo que es considerada una 
miel fuerte.

No hay duda alguna, sin flores de 
vegetación primaria no puede existir 
miel característica de la península de 
Yucatán, y sin esta miel diferenciada, la 
denominación de origen se plantea só­
lo como un dulce sueño. Análogamen­
te, sin abejas que polinicen, no hay flo­
res, y sin órganos que polinizar, no hay 
miel.

No todo es miel sobre hojuelas

Todo suena perfecto y relativamente 
simple, ciertamente, mucho trabajo, 
pero para la obtención de una denomi­
nación de origen existen varias dificul­
tades; por ejemplo, la siembra de cul­
tivos transgénicos en las regiones en 
donde pecorean las abejas yucatecas. 
Es un problema grave, pues una posi­
ble contaminación de la miel por po­
len transgénico de algún cultivo no au­
torizado para consumo humano implica 
un impedimento para que ésta se co­
mercializase en la Unión Europea. Se 
trata de un problema de regulación; si 
la miel de la península tiene más de 
0.9% de polen de un cultivo transgéni­
co autorizado para consumo humano, 
entonces nuestro oro líquido se puede 
vender en mercados internacionales 
pero requiere un etiquetado especial 

Blanco
agua

Extra
blanco

Blanco
Ámbar
extra 
claro

Ámbar
claro

Ámbar
Ámbar

obscuro

Escala del color de la miel

0 8 17 34 50 85 114 140 mm

 

Figura 2. La escala Pfund es un método estandarizado para medir el color de la miel con base 
en la comparación óptica.
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que indique que contiene ingredientes 
transgénicos, lo que podría provocar 
una reducción en su venta, ya que se 
sabe por estudios de mercado que los 
consumidores de la Unión Europea op­
tan por la miel orgánica.

En México, el panorama no es sen­
cillo, porque en 2012 la Secretaría de 
Agricultura, Ganadería, Desarrollo Ru­

nando en la detención de los permisos, 
pues se resolvió que, en efecto, los pro­
ductores de miel podían verse afecta­
dos en sus bienes económicos, labora­
les y ambientales por la liberación del 
cultivo de soya transgénica, además de 
que se ordenó hacer consultas públi­
cas en los municipios antes de expe­
dir cualquier otro permiso de siembra. 
Esta anulación genera un precedente 
para la siembra de cultivos genética­
mente modificados en todo México 
pues, por un lado, evidencia la desigual­
dad en el proceso de permisos y ampa­
ros y, por otro, apelando a un principio 
de equidad, en un futuro se deberá to­
mar en cuenta la opinión de las comu­
nidades afectadas.

Por si lo anterior pareciera poca co­
sa, las implicaciones de la siembra de 
cultivos transgénicos rebasa el ámbito 
comercial de la miel, pues afecta direc­

tamente el equilibrio ecológico de la zo­
na. Para instalar estas plantaciones mo­
dificadas genéticamente es necesario 
deforestar miles de hectáreas de selva, 
es decir, eliminar la vegetación esen­
cial para la obtención de las mieles ca­
racterísticas de la península de Yuca­
tán. Además, los cultivos transgénicos 
están ligados a herbicidas como el gli­
fosato, que se considera cancerígeno y 
está asociado a la desaparición de abe­
jas en el mundo; con esta pérdida dis­
minuye la polinización silvestre y co­
mercial, derivando en la afectación de 
cultivos (comida) y de biodiversidad.

Las últimas gotitas

La búsqueda de la denominación de 
origen para las mieles de la península 
de Yucatán puede ser un largo proce­
so, ya que se requiere la capacitación 

ral, Pesca y Alimentación (sagarpa) 
avalada por la Secretaría de Medio Am­
biente y Recursos Naturales (semarnat) 
otorgó permiso a la empresa Monsan­
to para que cultivara 253 500 hectáreas 
de soya transgénica en siete estados de 
la República Mexicana, entre los que se 
encuentran Yucatán y Campeche. An­
te semejante aprobación, los apiculto­
res mayas y otras organizaciones como 
Greenpeace pidieron un amparo y so­
licitaron la anulación de dicha resolu­
ción, pues se había otorgado el permi­
so a pesar de que las siembras piloto y 
experimentales habían contaminado 
40 toneladas de miel de la península de 
Yucatán, razón por la cual se paralizó 
su comercialización en la Unión Euro­
pea en ese mismo año.

Después de un largo proceso, la voz 
de los apicultores fue escuchada, culmi­
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de los productores (apicultores y meli­
ponicultores) y de los encargados de 
los centros de acopio, pues es priorita­
rio mejorar las prácticas de manejo y 
de inocuidad de este bien agroalimen­
tario. Además, son ellos quienes deben 
tener la iniciativa para obtener la de­
nominación de origen.

Es fundamental promover y defen­
der la apicultura orgánica, pues una de 
las razones por las cuales nuestra miel 
es de gran aceptación en la Unión Eu­
ropea es porque no contiene polen de 
cultivos transgénicos. Junto con esta 
medida se debe difundir el cuidado de 
los corredores biológicos de donde pro­
cede la miel de la península de Yuca­
tán, pues la variedad de mieles depen­
de directamente de la conservación de 
la vegetación primaria y de la biodiver­
sidad de la zona y, de manera compen­

satoria, todas estas plantas se benefi­
cian de la polinización cruzada de las 
abejas que las visitan.

De manera simultánea, es prepon­
derante diferenciar las mieles pues es 
el requisito previo para cualquier cami­
no que se quiera seguir. De esta acción 
depende la protección a los ecosiste­
mas que denominarán a las mieles. Asi­
mismo, es elemental propiciar el con­
sumo nacional de miel y mejorar la 
difusión sobre la variedad de mieles, 

así como el impacto que tendría el dete­
rioro ambiental en las zonas producto­
ras de miel; por lo que no se debe bajar 
la guardia en lo que a protección am­
biental se refiere. La prohibición de la 
siembra de soya en el península de Yu­
catán es apenas una batalla ganada.

La apicultura y la meliponicultura 
en México, además de generar emple­
os para el desarrollo económico de co­
munidades, son actividades tradiciona­
les llenas de saberes antiguos que son 
transmitidos de generación en gene­
ración. Su conservación y procuración 
repercutirá directamente en la diver­
sidad de deliciosas mieles diferencia­
das y en una posible denominación 
de origen, pero más aún, su sobrevi­
vencia beneficia la conservación, la 
protección y el mejoramiento del am­
biente. 

A denomination of origin for honey from the Yucatan peninsula

Palabras clave. Miel, abejas, península de Yucatán, denominación de origen.
Key words. Honey, bees, Yucatan peninsula, denomination of origin.

Resumen. México es uno de los principales productores de miel en el mundo y la península de Yucatán es la región del país en donde más miel se produce. La obtención 
de este bien agroalimentario se considera una de las principales actividades pecuarias generadora de divisas, pero se comercializa a granel. En este texto se exponen los 
pormenores que presenta el Plan rector que tiene como objetivo promover la denominación de origen como instrumento de diferenciación y valoración en la producción y 
la comercialización de las mieles de la península de Yucatán.
Abstract. Mexico is one of the world’s leading producers of honey, and the Yucatan peninsula is the region of the country which produces the most honey. Obtaining this 
agroalimentary product is considered one of the leading agricultural sources of foreign receipts, but it is marketed in bulk. This article presents the components of a guiding 
plan designed to promote denomination of origin as an instrument of differentiation and valuation in the production and marketing of honey from the Yucatan peninsula.
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