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RESUMEN

El Hidromiel es una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas del mundo, que es el
resultado de la fermentacion del alcohol con agua y levadura, aparecio hace unos 700
afnos en civilizaciones tan diversas como India, China, Egipto, Iran y Persia, en su
tiempo se llamaba el néctar de los dioses. La metodologia que se uso fue de revision
bibliografica. Los procesos modernos de elaboracion, que emplean levaduras
seleccionadas en ambientes controlados, ofrecen un mayor control sobre la
fermentacién, lo que se traduce en una mayor consistencia en sabor y calidad del
producto final. La levadura Saccharomyces cerevisiae se destaca por su eficiencia en
la fermentacion, asegurando resultados 6ptimos. Las mieles monoflorales, como las
de tomillo, acacia y lavanda, son apreciadas por su sabor y aroma unicos, ideales
para la elaboracion de hidromiel. Por otro lado, las mieles multiflorales, como las de
flores silvestres y de bosque, ofrecen mayor disponibilidad y son mas accesibles para
la produccion en gran escala. En conclusion, el proceso moderno con levaduras
seleccionadas y el uso de mieles monoflorales ofrecen la combinacion ideal para

obtener un hidromiel de alta calidad y consistencia.

PALABRAS CLAVES: Fermentacioén, hidromiel, levadura.



SUMMARY

Mead is one of the oldest alcoholic beverages in the world, which is the result of the
fermentation of alcohol with water and yeast, appeared about 700 years ago in
civilizations as diverse as India, China, Egypt, Iran and Persia, at the time it was called
the nectar of the gods. The methodology used was a bibliographic review. Modern
brewing processes, which use selected yeasts in controlled environments, offer
greater control over fermentation, which translates into greater consistency in flavor
and quality of the final product. Saccharomyces cerevisiae yeast stands out for its
efficiency in fermentation, ensuring optimal results. Monofloral honeys, such as thyme,
acacia and lavender, are appreciated for their unique flavor and aroma, ideal for mead
production. On the other hand, multifloral honeys, such as wildflower and forest
honeys, offer greater availability and are more accessible for large-scale production.
In conclusion, the modern method with selected yeasts and the use of monofloral

honeys offer the ideal combination to obtain a high quality and consistent mead.

KEY WORDS: Fermentation, mead, yeast.
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1. CONTEXTUALIZACION

1.1.INTRODUCCION

La produccién mundial de miel de abeja muestra una importante concentracion
del 50% de la produccion total de miel que esta entre los paises como China,
Argentina, Turquia, Estados Unidos y Ucrania, el principal productor de miel es Asia,
seguido de Europa y América. China representa el 22% del total, y también el mayor
exportador. En 2012, el volumen de miel producida en el mundo alcanzé 1.592.700
toneladas, de las cuales China represento el 27,4% del volumen total, seguida de
Turquia con el 5,53%, Argentina con el 4,75%, Ucrania con el 4,40% y Estados Unidos
con el 4,19% (Campos et al., 2018).

La produccion de miel de abeja en el Ecuador involucra la provincia de Loja
que cuenta con 325 apicultores registrados y 2429 colmenas registradas seguido de
Manabi con 146 apicultores registrados y 1820 colmenas registradas, posteriormente
con Santa Elena que cuenta con 144 apicultores y 828 colmenas luego Azuay con
118 apicultores y 854 colmenas registradas, mientras que en Chimborazo hay 1190

colmenas registradas pertenecientes a 114 apicultores (Villavicencio et al., 2023).

En nuestro pais actualmente hay una produccién limitada de subproductos
derivados de la miel de abeja para uso industrial. Por lo tanto, es importante agregar
valor a los subproductos innovadores como el hidromiel y asi buscar soluciones a
posibles nuevas necesidades de subproductos en entornos locales, regionales,

nacionales e internacionales (Vivanco et al., 2020).

La apicultura es la cria y cuidado responsable de las abejas con el objetivo de
extraer productos como la miel, propdleo, cera y jalea real, muchos de los cuales se
utilizan con fines medicinales, nutricionales y para la elaboracion de bebidas

alcohdlicas desde hace muchos anos (Salazar et al., 2023).

La miel de abeja es una sustancia dulce natural que las abejas de raza Apis
mellifera producen a partir del néctar de las plantas, o de sus secreciones vivas, o de
1



las secreciones de insectos chupadores, que permanecen en sus partes vivas y que
las abejas recolectan, transforman y utilizan con sus propias caracteristicas,
combinan estas sustancias que se depositan, se escurren, se almacenan y se dejan

en el panal para que maduren y envejezcan (Garcia et al. 2022).

El hidromiel es una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas del mundo, que
es el resultado de la fermentacion del alcohol con agua y levadura, aparecié hace
unos 700 afos en civilizaciones tan diversas como India, China, Egipto, Iran y Persia,

en su tiempo se llamaba el néctar de los dioses (Caicedo et al., 2023).

El objetivo de esta investigacion es dar a conocer a los pequefios, medianos
apicultores y personas que se dediquen al cuidado y crianza de las abejas las bebidas
alcohdlicas fermentadas que se puede realizar con los diferentes tipos de miel de
abejas y asi poder transformarla en hidromiel que puede variar segun su
concentracion, la cual se obtiene mediante la fermentacién alcohdlica de miel de
abeja, agua y levadura, permitiendo obtener beneficios sustentables para los
pequefios productores de miel, con una tecnologia a su alcance que no demande
mucho costo. En el aspecto econdmico, la generacion de productos con la miel

permitira obtener mayores ganancias sin comprometer el medio ambiente.
1.2.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La gran problematica que enfrenta el sector apicola es la falta de estimulo
publico y la escasa importancia otorgada a la apicultura que emergen como factores
criticos que afectan directamente a los pocos apicultores y su produccion, sin
embargo, el alcance de esta problematica se amplifica al observar la ausencia de
tecnologia y tecnificacion en procesos fundamentales como la extraccidén, envasado
y etiquetado de los productos apicolas, obligando a los apicultores a depender de
métodos artesanales (Rosillo et al., 2020). Otra problematica es que la provincia de
Los Rios la falta de explotacion o desarrollo de hidromiel es casi nula y se debe a

aspectos como la falta de conocimiento y recursos para su produccion.



1.3. JUSTIFICACION

Es importante realizar esta revision bibliografica sobre el analisis del proceso
de produccion de una bebida alcohdlica fermentada a base de miel monofloral y
multifloral porque es crucial para comprender la diversidad de métodos de produccion,
las caracteristicas quimicas de las mieles utilizadas, asi como los microorganismos
implicados en la fermentacion lo que permite identificar mecanismos para mejorar su
eficiencia. Ademas de comprender mejor los factores que influyen en la produccion
de hidromiel, implementando estrategias que optimicen los procesos, reduciendo
costos y recursos, al tiempo que se mejora la calidad del producto final. Esto no solo
es relevante para la industria de bebidas fermentadas, sino que también puede tener

implicaciones en la sostenibilidad ambiental y la innovacién en productos alimenticios.

1.4.0BJETIVOS DE INVESTIGACION
1.4.1. OBJETIVO GENERAL

Analizar el Proceso de Produccion de Bebida Alcohdlica Fermentada a Base

de Miel Monofloral y Multifloral.
1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Fundamentar tedricamente los diferentes procesos de elaboracion de
hidromiel.
¢ |dentificar los diferentes tipos de miel de abeja y levaduras utilizados para la

elaboraciéon de hidromiel.

1.5.LINEA DE INVESTIGACION

La presente investigacion esta enfocada dentro de los dominios de la
Universidad Técnica de Babahoyo de Recursos agropecuarios, ambiente,
biodiversidad y biotecnologia. Pues, la tematica de la presente investigacion es
“Analizar el Proceso de Produccion de Bebida Alcohdlica Fermentada a Base de
Miel Monofloral y Multifloral”, el mismo que se encuentra enfocado en la linea de:
Desarrollo agropecuario, agroindustrial sostenible y sustentable y en la sublinea

de: Procesos Agroindustriales.



2. DESARROLLO



2.1. MARCO CONCEPTUAL

2.1.1. Historia de la Hidromiel

La historia demuestra que el hidromiel fue la primera bebida alcohdlica para
consumo humano. En la cueva de las arafnas de Bicorp (en Valencia) se descubrio
una pintura que data de aproximadamente 7.000 afios, que representa a un personaje
que recolecta miel. Segun los historiadores el Hidromiel fue un accidente y que
posiblemente se dio de manera natural al caer agua de lluvia sobre la miel de abeja 'y
estd la diluyera, dado que la miel contiene levadura, favorecié el proceso de
fermentacién, consiguiendo asi Aguamiel o mas conocida como hidromiel (Rodriguez
& Rubiano, 2019).

El hidromiel es una bebida a base de miel y agua potable fermentada con
levadura de vino. Después de que el calentamiento destruye las bacterias naturales
de la miel, su fermentacion es probablemente una de las mas antiguas antes del vino
y también de la cerveza. Su contenido de alcohol ronda los 14° y la bebida se conoce
desde hace unos 2000 afios (Cabrera & Bastidas, 2022).

2.1.2. Procesos historicos de elaboracion de hidromiel

Uno de los procesos mas antiguos y simples es la fermentacién natural la cual
se dejaba en un recipiente la mezcla de miel y agua y esto fermentaba
espontaneamente, aprovechando las levaduras naturales presentes en el ambiente y
en la miel (Arosemena et al., 2018). En algunas civilizaciones antiguas, se fermentaba
el hidromiel directamente en panales de abejas, aunque en ocasiones utilizaban el
aguijon de abeja, la presencia de cera de abeja y otras sustancias en los panales

influia en el sabor y la textura de la bebida (Rodriguez & Rubiano, 2019).
2.1.3. Desarrollo de la Apicultura

La apicultura es una practica muy antigua que se remonta a tiempos
prehistéricos. Se cree que los primeros apicultores fueron cazadores-recolectores que
recolectaban miel de colonias de abejas silvestres. Con el tiempo, la gente empezo a

mantener abejas en colmenas para obtener una fuente mas constante de miel y otros
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productos. Los antiguos egipcios fueron los primeros en desarrollar técnicas
avanzadas de apicultura, también era comun en las antiguas Grecia y Roma. En la
Edad Media, la apicultura se generalizé por toda Europa y se desarrollaron nuevas
técnicas y herramientas de apicultura. La miel se convirti6 en un producto muy
valorado, utilizado tanto con fines alimentarios como medicinales y rituales (Silva
et al., 2022).

2.1.4. Historia de la miel de abeja

Desde la antiguedad la miel de abeja ha sido considerada en la alimentacion
humana y usada para fines medicinales, las abejas productoras de miel aparecieron
hace unos 65.000 afios. En el pais del sur de Africa es donde se empezaron a producir
alimentos hace 20.000 afnos, como lo demuestran las pinturas rupestres encontradas
en paises como Namibia. Por otro lado, hay constancia de la produccion de miel en
época prehistorica en la Peninsula Ibérica, producto que se utilizaba no sélo como
alimento sino también como combustible para las lamparas rupestres (Granoble et al.,
2022).

2.1.5. Importancia de las abejas (Apis Mellifera)

La presencia de la abeja (Apis mellifera) es un elemento importante en la parte
ecoldgico y social en el pais, es el resultado de diversos procesos que nos remontan
a la cultura mesoamericana y al periodo colonial espafiol es una actividad
econdmicamente significativa que comenzd a mediados del siglo XX, desde entonces
la especie de Apis mellifera habitan en casi todo el continente, y en las regiones mas
calidas son casi exclusivamente africanas, proceso que se ha producido durante mas
de medio siglo desde su llegada al continente utilizan las diferentes flores para
polinizarlas y estan establecida en la mayoria de los ecosistemas de nuestro pais
(Baena et al., 2022).

2.1.6. Organizacién de la colmena
2.1.6.1. Lareina

Las abejas obreras alimentan a estas larvas con jalea real para aumentar su

capacidad reproductiva y diferenciarlas de las abejas obreras normales, sale para ser
6



fecundada por zangano y esa fecundacion dura varios afos donde se dedica a poner
huevos en cada celda para dar a luz nuevas obreras, tiene una vida maxima de 5
afnos, pero a los 2 afos su vida se va degradando y hay que remplazarla, las reinas

virgenes ponen huevos que eclosionan a los 15 0 16 dias después (Marwaha, 2023).

2.1.6.2. Los zanganos

Las abejas macho nacen 24 dias después de haber puesto los huevos la reina,
el cuerpo incluida la cabeza es grande y redondeado y su funcién principal es fecundar
a la reina, una vez que fecunda a la reina su vida terminar porque el sistema
reproductor se queda dentro del aparato reproductor de la reina desgarrandolo y

produciéndole la muerte, los zanganos no poseen aguijon (Ocanfia et al., 2021).
2.1.6.3. Las obreras

Estas abejas son las que mas trabajan en la colmena, desde que nace una
obrera se encarga de distintas tareas como: limpiadoras, nodrizas, constructoras,
ventiladoras, polinizadoras y guardianas y no se alejan mas de 1km en busca de
flores, viven 45 dias en verano y hasta 3 meses en otofio e invierno, son las mas

pequefas de la colmena (Tarekegn & Ayele, 2020).

2.1.7. Tipos de mieles

21.71. Miel monofloral — Miel monovarietal

Esta miel se produce principalmente a partir del néctar de una especie eso
quiere decir de una sola flor suele ser apreciada por su sabor y aroma unicos y, a
veces, se considera superior a otros tipos de miel, las mieles monoflorales pueden

ser:

e Miel de tomillo

e Miel de acacia

e Miel de trébol

e Miel de eucalipto

e Miel de alforfén



e Miel de lavanda

e Miel de Manuka

e Miel de tupelo

e Miel de azahar

e Miel de salvia

e Miel de brezo

e Miel de girasol (Mititelu et al., 2022).

2.1.7.2. Miel multifloral

Esta miel se elabora a partir del néctar de varios tipos de flores. Al ser
elaborada a partir de una variedad de flores diferentes, su disponibilidad es mayor y

su precio mas bajo, las mieles multiflorales pueden ser:

e Miel de flores silvestres (Atocha, Pilahua, etc)

¢ Miel de bosque

2.1.8. Fermentacion alcohédlica

La fermentacion alcohdlica es la conversion anaerdbica de azucares,
principalmente hexosas como glucosa y fructosa, en etanol y dioxido de carbono,
ademas produce una gran cantidad de subproductos porque sus propiedades
biologicas afectan su desarrollo y requiere un largo tiempo de operacion y diversas
variables y parametros de funcionamiento como: la concentracion de azucar,
temperatura, pH, concentracion de bacterias viables y las cepa bacteriana utilizada
(Lopez et al. 2019).

La fermentacion alcohdlica es un proceso biolégico en el que la levadura
Saccharomyces cerevisiae convierte el azucar en alcohol, diéxido de carbono (CO3)
y energia, esta es una de las fermentaciones industriales mas importantes y
conocidas, puede producirse a partir de cualquier azucar fermentable en condiciones

favorables mediante la accién de la levadura (Lamas et al. 2023).



2.1.9. Tipos de levaduras

Tabla 1: Tipos de levaduras y sus beneficios.

Tipos de levadura Tiempo de Temperatura  Referencias

Beneficios
fermentacion de

fermentacion
Microorganismos 5 dias

22-28 °C (Gangl et al.,
2018)

Esta cepa de levadura se
nativos de maiz adapta al entorno local, lo
que puede traducirse en

una fermentacién mas

(Zea Mays)

robusta y eficiente,
especialmente cuando se
enfrentan a condiciones
especificas de temperatura

y pH.
Saccharomyces 11 dias 22°C (Basilio Esta levadura es conocida

bayanus et al., 2020) por su tolerancia al etanol,

manifiesta resistencia a la

escasez de nutrientes, lo
que le otorga ventajas en la
elaboracién de hidromiel a
bajas concentraciones de

sustrato.

Saccharomyces 15 dias 22°C (Tapiero Las cepas de
cerevisiae etal., 2018) Saccharomyces cerevisiae
tienen una buena tolerancia
al alcohol, lo que es
beneficioso para la
fermentacion completa de
hidromieles con niveles de

alcohol mas altos.

Saccharomyces 10 dias 27-33 °C (Parraga Esta levadura influye en la
exiguus et al., 2020) produccién de aromas y
ésteres durante la
fermentacion, agregando
complejidad y caracter del

hidromiel final.




Candida utilis 10 dias 27-33°C (Parraga Contribuye a la produccion
ATCC9950 etal., 2020) de compuestos aromaticos,
influenciando positivamente

el perfil sensorial del

hidromiel.

2.1.10. Levadura (Saccharomyces cerevisiae)

Saccharomyces cerevisiae, mas conocida como levadura de cerveza, es un
hongo ambiental muy extendido es un componente transitorio del tracto digestivo
humano y del microbiota de la piel, taxondmicamente pertenece al filo Ascomycota,
la clase Hemicomycota, el orden Saccharomycetales y la familia
Saccharomycetaceae, es un hongo levaduriforme con paredes interiores lisas, yemas
pleiotropicas alargadas o conidias de esporas de 5-10 um de diametro exterior y hasta
cuatro ascosporas esféricas u ovaladas en su interior, desarrolladas hasta convertirse

en células esféricas elipsoidales (Jacome et al., 2023).
2.1.11. Composicion fisica y quimica de la miel

Las propiedades fisicas y quimicas de la miel determinan su uso en
alimentacion y medicina, los componentes quimicos de la miel incluyen azucares,
polifenoles, flavonoides, hidroximetilfurfural, peroxido de hidrogeno, metilglioxal,
proteinas, enzimas, vitaminas y minerales, estas propiedades fisicas influyen en el
color, aroma, sabor y la conductividad al momento del producto final que es el
hidromiel (Mohammed, 2022).

La composicion fisica y quimica incluye el contenido de humedad (<25%),
azucares reductores (>65%), acidez (<0,2%), conductividad (néctar <0,8 mS/cm),
contenido de sacarosa (5%), todas estas composiciones contribuyen a su valor
nutricional, tamafio de particula, sabor, textura, fermentacién y calidad de

almacenamiento (Sharma et al., 2023).

Los hidratos de carbono que forman parte de la miel son fundamentalmente la
fructosa (35-40 g/100 g), glucosa (30-35 g/100 g), sacarosa (5-10 g/100 g) y maltosa
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(7,3 9/100 g), su valor energético varia entre 294 y 320 Kcal/100 g de miel- esta dado
por la glucosa y la fructosa. La acidez depende en gran medida de la fuente floral y
se reporta valores de pH del néctar estan entre 16,99 y 50 meq/kg, con valores de pH
entre 3,5 y 4,5 caracterizados por la acidez, los acidos organicos determinan estos

valores y, por tanto, su estabilidad organica (Garcia et al. 2022)

Los azucares como la fructosa, la glucosa y la sacarosa son los principales
carbohidratos de la miel, constituyen entre el 95 y el 99% también contiene otros
carbohidratos disacaridos como maltosa, isomaltosa y algunos oligosacaridos y

tetrasacaridos (Castillo et al. 2022).
2.1.12. Beneficios de la miel de abeja

Estudios recientes demuestran que la miel tiene propiedades antioxidantes,
hepatoprotectoras, hipolipidémicas, hipoglucemiantes y antiobesidad, ademas de
actividades anticancerigenas, antiateroscleréticas, hipotensoras, neuroprotectoras e
inmunomoduladoras, estos beneficios pueden atribuir a su amplia gama de nutrientes,
incluidos polisacaridos y polifenoles, que se ha demostrado que tienen varias

propiedades beneficiosas (Wang et al., 2023).
2.1.13. Composicion nutricional

La composicidon nutricional de la miel incluye azucares reductores,
carbohidratos totales 82-95%, fructosa (28-44%), glucosa (22-38%), sacarosa (0,2-
5%), maltosa (2-16%), y otros azucares (0,1-8%) como metabolitos como esteroides,

flavonoides, leucoantocianidinas y compuestos fendlicos (Vilchez & Flores, 2018).
21.14. Miel de abeja

La miel es una sustancia natural producida por las abejas a partir de la
transformacion del néctar que se recolecta en el entorno, para alimentar a los
miembros de la colmena, sin embargo, desde tiempos inmemoriales el ser humano
se ha beneficiado debido a sus innumerables beneficios nutricionales e incluso

medicinales (Salazar et al., 2023).
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2.1.15. Etapas de elaboracién de hidromiel

2.1.15.1. Recepcién materia prima

La miel de abejas debe ser de excelente calidad para buscar los mejores
resultados sensoriales en el producto, asi como evitar la presencia de materias

extrafas (rocas, partes de abejas u otros insectos, residuos de madera, fibras, etc.).
2.1.15.2. Preparaciéon del mosto

La naturaleza del hidromiel resultante esta determinada por la proporcion de
dilucién de la miel, siendo la mas delicada cuando se mezcla a una proporcién de
1:0.5 (miel y agua), y las otras variantes se crean a proporciones de 1:1, 1:2y 1:3. En
el caso de las mezclas con las concentraciones de azucar mas altas (como los tipos
1:0.5y 1:1), se logran mediante la adicion gradual de miel para evitar interrupciones

en la fermentacion debidas a presiones osmaticas excesivas.
2.1.15.3. Pasteurizacion

Este método optimo implica someter el material a un calentamiento de 65°C,
manteniendo esta temperatura durante 15 a 20 minutos. Posteriormente, el
enfriamiento puede llevarse a cabo mediante la adicion de agua fria, previamente
refrigerada, considerando el volumen final deseado, o utilizando un recipiente que

permita sumergir la olla tan pronto como se complete el tiempo requerido.
2.1.15.4. Adicion de levadura

Se rehidratada 10g de levadura por 1L de mosto se homogeniza.
2.1.15.5. Fermentacion

Desde el inicio de la fermentacion, se debe monitorear el contenido de grados
Brix para determinar la conclusién de esta fase inicial. Por lo general, se informa un
lapso de 16 a 23 dias. Una vez que se logra un rendimiento adecuado en el proceso
y se alcanza una concentracién superior al 8-10 % v/v de etanol, se detiene la

fermentacion.
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2.1.15.6. Trasiegos

Concluida la fase de fermentacion, es esencial separar los sedimentos del
producto, los cuales estan mayormente compuestos por levaduras y materia organica.
Este proceso puede llevarse a cabo mediante la parte superior del recipiente
utilizando mangueras disefadas para el contacto con alimentos, y la succion puede
ser inducida mediante una jeringa desechable con una capacidad no inferior a 50 ml,

garantizando la presion adecuada para transferir el liquido de un recipiente a otro.

2.1.15.7. Maduracion

Durante la etapa de maduracion, se llevan a cabo los trasiegos necesarios con
el objetivo de eliminar la mayor cantidad posible de sedimentos. Es crucial mantener
condiciones rigurosas de limpieza y desinfeccion en todo momento para prevenir la

contaminacion del producto.

2.1.15.8. Clarificacion

En esta etapa se acelera la decantacion natural de los sdlidos con la adiciéon
de agentes clarificantes. La bentonita puede combinarse con la gelatina para lograr
un proceso mas eficiente. Para su aplicacion, se mide la dosis y se agrega
gradualmente a aproximadamente 10 veces su peso en agua. Después de reposar
durante 48 horas, la mezcla se agita y se anade un volumen igual de agua. Al
incorporar el clarificante al producto, se recomienda una agitacién suave durante 5
minutos. Posteriormente, se detiene la agitacion y se espera un periodo de 12 dias

antes de realizar el trasiego final.

2.1.15.9. Control de calidad del producto terminado

Al momento de embotellar el producto, resulta crucial verificar los parametros
finales de grados Brix y gravedad especifica con el fin de calcular los niveles

alcohodlicos de la bebida.
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2.1.15.10.Embotellado

Durante la fase de embotellado el lavado y desinfeccion de las botellas y tapas

se realiza mediante inmersién, permitiendo que el agente desinfectante actue durante

al menos 10 minutos y deben tener la capacidad de soportar presion (Rodriguez &

Rubiano, 2019).

2.1.16. Procesos de elaboracion de hidromiel

Tabla 2: Procesos de elaboracion de hidromiel.

Procesos de elaboraciéon

de hidromiel

Tipos de miel

Referencias

Caracteristicas

Proceso Tradicional

Miel monofloral (Miel

de encenillo)

(Tapiero y
Salamanca 2018)

También conocido como
proceso "a la antigua”, implica
mezclar miel y agua en un
recipiente y dejar que la
fermentacion ocurra de forma
natural, sin la adicion de

levaduras comerciales.

Proceso Moderno

Miel multifloral (Miel de
bosque)

(Macas et al.,
2023)

En este proceso, se utilizan
levaduras seleccionadas para
fermentar la miel y el agua en un
ambiente controlado. Esto
permite un mayor control sobre el
proceso de fermentacion y puede
resultar en hidromieles mas
consistentes en términos de

sabor y calidad.

Proceso de

Carbonatacion Natural

Miel monofloral (Miel

de lavanda)

(Bardales et al.,
2019)

En este proceso, el hidromiel
se embotella antes de que la
fermentacion haya terminado por
completo, lo que permite que se
produzca didxido de carbono de
forma natural en la botella,
carbonatando el hidromiel de

forma natural.
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Proceso de Miel multifloral (Miel de (Macas et al., Se envejece el hidromiel en
Envejecimiento en Barril varias flores) 2023) barriles de madera, lo que puede
afiadir sabores y aromas

adicionales a la bebida.

2.2. MARCO METODOLOGICO

Este estudio se clasifica como una investigacion bibliografica. Para llevar a cabo
esta investigacion, se consultaron diversas fuentes de informacion, como bibliotecas
virtuales, textos actualizados, revistas, articulos, ponencias y congresos, que
constituyen material bibliografico cientifico. La informacién recopilada se procesé
mediante técnicas de analisis, sintesis y resumen, con el propdsito de extraer

informacion relevante sobre el tema.

2.3. RESULTADOS

El proceso mas adecuado para elaborar hidromiel es el proceso moderno, que
utiliza levaduras seleccionadas en un ambiente controlado. Este proceso ofrece un
mayor control sobre el proceso de fermentacion, lo que puede resultar en una mayor
consistencia en términos de sabor y calidad del hidromiel. Ademas, el uso de
levaduras seleccionadas puede ayudar a evitar problemas como la contaminacion por
levaduras no deseadas. Aunque este proceso puede requerir mas equipo y recursos,
los beneficios en términos de calidad y consistencia del producto final pueden hacer

que valga la pena la inversion adicional.

Las mieles monoflorales, como la de tomillo, acacia, trébol, eucalipto, lavanda, y
Manuka, son apreciadas por su sabor y aroma unicos, lo que las hace ideales para la
elaboracion de hidromiel, ya que pueden aportar caracteristicas distintivas al producto
final. Por otro lado, las mieles multiflorales, como la de flores silvestres, bosque,
ofrecen una mayor disponibilidad y un precio mas bajo, lo que las hace mas accesibles

para la produccién de hidromiel a mayor escala.
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La levadura Saccharomyces cerevisiae se destaca como la mejor opcién en
términos de rendimiento de fermentacidén para la produccion de hidromiel. Su alta
tolerancia al alcohol garantiza una fermentacibn completa, especialmente en
hidromieles con niveles de alcohol mas altos, lo que se traduce en un mayor
rendimiento en la conversion de azucares en alcohol. Aunque otras levaduras como
Saccharomyces bayanus también ofrecen ventajas, como su tolerancia al etanol y su
eficiencia en condiciones de baja concentracion de sustrato, Saccharomyces
cerevisiae sigue siendo la eleccion 6ptima para obtener un rendimiento maximo y

consistente en la producciéon de hidromiel.

2.4. DISCUSION DE RESULTADOS

La variedad de mieles como la de tomillo, acacia, trébol, eucalipto, alforfon y
lavanda ofrece una amplia gama de sabores, aromas y propiedades nutricionales, lo
que las hace populares tanto en la cocina como en la medicina tradicional. Segun
(Santos et al., 2020), la miel de tomillo es conocida por su aroma herbal y propiedades
antioxidantes, que pueden ayudar a combatir el estrés oxidativo en el cuerpo. Por otro
lado, la miel de acacia, segun (Garcia et al., 2019), se caracteriza por su sabor suave
y delicado, lo que la hace ideal para endulzar alimentos y bebidas sin alterar su sabor

original.

Los resultados de la identificacion de diferentes tipos de miel para la
elaboracién de hidromiel revelan una diversidad significativa en la composicion fisico-
quimica. Coincidiendo con los hallazgos de (Grosso et al., 2018), quienes sehalan
que la miel monofloral de encenillo exhibe caracteristicas unicas con un pH de 3,60,
acidez del 53,2%, y grados Brix de 10,2, encontramos similitudes en nuestro estudio

con la misma miel.

En comparacién con (Romero et al., 2022), quienes identificaron que la miel
monofloral de lavanda proporciona un perfil sensorial semi dulce con aroma floral,
nuestros resultados corroboran la influencia significativa de la fuente floral en el sabor
y aroma del hidromiel. La variabilidad observada en nuestro resultado destaca la

complejidad de estos perfiles sensoriales, indicando que la eleccion de la miel no solo
16



afecta las caracteristicas fisico-quimicas sino también las organolépticas del producto

final, teniendo una variacion en el sabor, aroma y color.

En concordancia con (Basilio et al., 2020), quienes destacan la tolerancia al
etanol de la levadura Saccharomyces bayanus, encontramos en nuestro estudio que
su uso conlleva un periodo de fermentacién mas prolongado (11 dias). Esto contrasta
con la eficiencia de Saccharomyces cerevisiae, que, segun (Burini etal., 2021),
presenta una buena tolerancia al alcohol y requiere 15 dias de fermentacién. La
eleccién de la levadura parece ser crucial, no solo por sus beneficios sino también por

el impacto en el tiempo de fermentacion.

Segun (Tapiero et al., 2018) argumentan a favor del proceso tradicional,
también conocido como proceso "a la antigua”, donde la fermentacién ocurre de forma
natural sin la adicién de levaduras comerciales. Segun estos autores, este método
conserva mejor las caracteristicas naturales de la miel monofloral, como la miel de
encenillo, y permite que los sabores y aromas se desarrollen de manera mas
auténtica. Por otro lado, (Macas et al., 2023) defienden el proceso moderno para la
produccion de hidromiel multifloral, donde se utilizan levaduras seleccionadas en un
ambiente controlado. Estos autores sugieren que este método ofrece un mayor control
sobre el proceso de fermentacidn, lo que resulta en una mayor consistencia en

términos de sabor y calidad del producto final, como la miel de bosque.
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3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.1. CONCLUSIONES

Basandonos en los resultados obtenidos, se puede concluir que las mieles
utilizadas para la elaboracion de hidromiel las mas utilizadas son las monoflorales
como la de tomillo, acacia, lavanda, entre otras, aportan caracteristicas unicas y
distintivas al producto final. Estas mieles son apreciadas por su sabor y aroma unicos,
lo que las hace ideales para la elaboracion de hidromiel. Por otro lado, las mieles
multiflorales, como la de flores silvestres y de bosque, ofrecen una mayor

disponibilidad y son mas accesibles para la produccién a mayor escala.

El proceso mas adecuado para la elaboracion de hidromiel es el proceso
moderno, que utiliza levaduras seleccionadas en un ambiente controlado. Este
enfoque ofrece un control preciso sobre el proceso de fermentacién, lo que resulta en
una mayor consistencia en el sabor y la calidad del producto final. La levadura
Saccharomyces cerevisiae se destaca como la mejor opcion en términos de
rendimiento de fermentacion, garantizando una fermentacién completa y eficiente.
Aunque otras levaduras como Saccharomyces bayanus también tienen ventajas,
como la tolerancia al etanol y la eficiencia en condiciones de baja concentracion de
sustrato, Saccharomyces cerevisiae sigue siendo la eleccion éptima para obtener un

rendimiento maximo y consistente en la produccion de hidromiel.
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3.2. RECOMENDACIONES

Basandonos en los resultados y hallazgos de esta revision bibliografica sobre la
elaboracion de hidromiel a partir de diferentes tipos de miel de abeja, se derivan las

siguientes recomendaciones:

Establecer estandares de calidad para los diferentes tipos de miel y levaduras
utilizados en la elaboracion de hidromiel podria beneficiar a la industria. Esto facilitaria
la eleccion de ingredientes y procesos éptimos, contribuyendo a la coherencia en la

produccion y la satisfaccion del consumidor.

Fomentar la utilizacion de mieles producidas localmente puede no solo impulsar la
economia local, sino también ofrecer sabores y perfiles sensoriales distintivos

asociados a las floraciones especificas de la region.

Implementar campafas educativas dirigidas a los consumidores sobre la
diversidad de mieles y levaduras disponibles en la elaboracion de hidromiel puede

aumentar la apreciacion y la demanda de productos artesanales.

Facilitar la colaboracion entre la industria y la comunidad cientifica para garantizar
un intercambio de conocimientos continuo. Esto podria incluir eventos, simposios o
asociaciones que promuevan la investigacion aplicada y la mejora constante de las

practicas de produccion.

Estar atento a las tendencias del mercado relacionadas con la preferencia del
consumidor por ciertos perfiles de sabor y variedades de hidromiel. Esto puede guiar

la produccién hacia segmentos especificos del mercado.
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