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RESUMEN

La miel es una sustancia dulce natural producida por las abejas europeas. (Apis
mellifera), también conocida como abeja doméstica, de diferentes subespecies. Es uno
de los alimentos més primitivos que los humanos solian utilizar para nutrirse, desde

Prehistoria hasta el dia de hoy.

La composicion de la miel es compleja y depende de muchos factores. Como la
contribucion de las plantas, el clima, el suelo y las condiciones ambientales. La miel
ademas de ser utilizada como fuente medicinal y nutricional es utilizada para la
elaboracion una multitud de productos como para cosméticos, productos para la

alimentacion y para la elaboracion de bebidas fermentadas como el hidromiel.

El hidromiel es una de las primeras bebidas alcohodlicas originado de la
fermentacion alcohdlica de la miel disuelta en agua. La misma que es conocida como
una de las bebidas mas antiguas del mundo que aparecié aproximadamente hace mas de
700 afos en diferentes civilizaciones como en india China, egipcia, Iran y Persia. La

cual en sus épocas era conocida como el néctar de sus dioses.

El objetivo de este trabajo es dar a conocer la importancia de la elaboracion del
hidromiel a base de flores, frutos y hojas, ademas brindar informacion sobre los
procesos de elaboracion y los protocolos que se deben seguir para su correcta

elaboracién.

Palabras claves: hidromiel, bebida fermentada, miel, fermentacion.



SUMMARY

Honey is a natural sweet substance produced by European bees. (Apis
mellifera), also known as the domestic bee, of different subspecies. It is one of the most
primitive foods that humans used to use for nourishment, from Prehistory to the present
day.

The composition of honey is complex and depends on many factors. Like the
contribution of plants, climate, soil and environmental conditions. Honey, in addition to
being used as a medicinal and nutritional source, is used for the production of a
multitude of products such as cosmetics, food products and for the production of
fermented beverages such as mead.

Mead is one of the first alcoholic beverages originated from the alcoholic fermentation

of honey dissolved in water. The same one that is known as one of the oldest drinks in
the world that appeared approximately more than 700 years ago in different civilizations
such as in India, China, Egypt, Iran and Persia. Which in their times was known as the
nectar of their gods.

The objective of this work is to make known the importance of the elaboration of mead
based on flowers, fruits and leaves, in addition to providing information on the
elaboration processes and the protocols that must be followed for its correct elaboration.

Keywords: mead, fermented drink, honey, fermentation.
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INTRODUCCION

El hidromiel o el “vino de miel” es una bebida alcoholica obtenida por medio de
la fermentacion de una dilucién acuosa de miel de abejas. La misma es conocida como
la bebida alcohdlica méas antigua del mundo ya que existen datos de que existid hace
mas de 7000 afios en diferentes civilizaciones en egipcia, China, Iran, Persia e India. En
aquellas sociedades era considerada como el néctar de los dioses ya que se utilizaba en
rituales y ceremonias bajo efectos misticos y curativos, ademas el hidromiel era
utilizado por la cultura vikinga bajo el nombre de mjod (Abelléan et al. 2015).

Por su origen euro-asidtico es considerada una bebida tradicional en estas
regiones donde actualmente representa entre un 10% y un 30% del consumo de bebidas
de tipo vino en el continente europeo. A pesar de que en los paises latinoamericanos
hoy en dia no se tiene mayor consumo o distribucion de este producto, se esta creando
méas empresas productoras de hidromiel especialmente en Chile y Argentina (Acosta
2012).

El sustrato para la fermentacion es la miel de abeja, un producto apicola
producida por las abejas Apis mellifera a partir del néctar de diferentes flores. Es
considerada una materia prima muy estable debido a sus grandes cantidades de
azucares, lo cual impide el desarrollo de microorganismos siempre cuando la cantidad
de agua esté por debajo del 18-20 %. Un valor mayor a esto generara una fermentacién
natural de la miel lo cual es importante tomar en consideracion ya que en este caso no se
tendra el control sobre el microorganismo presente en el producto, es importante
mencionar que el microorganismo responsable de la fermentacion del hidromiel es
Saccharomyces cerevisiae.

Al no brindar las condiciones ambientales dptimas para el desarrollo de este la
producciéon puede presentar inconveniencias como una fermentacién prolongada o
incompleta; produccion de sabores y olores indeseados; y poca o nula uniformidad del
producto. Segun el Diario Oficial de la Union Europea, el hidromiel debe elaborarse con
33% de miel y 67% de agua; presentar un grado alcoholico entre 12 — 15% vol.; un
contenido de azUcares residuales de 65 a 120 g/L, una acidez total entre 3,5 -8 g/L y
una acidez volatil menor a 1,4 g/L.

Para obtener distintos sabores para el hidromiel se puede afiadir productos
saborizantes como hierbas y/o frutas, esto sea previo o posterior a la fermentacion para
otorgar propiedades funcionales y medicinales. Para contrastar y acompafiar el sabor
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dulce de la miel fermentada, se conoce que este sabor en conjunto con un sabor acido es
considerado atractivo para el paladar del ser humano (Medina 2019).

La propuesta de elaborar un hidromiel incorporando frutos, flores y hojas se
fundamenta en potenciar e innovar un producto milenario, de esta forma aumentando el
interés y la relacion entre esta bebida fermentada y los consumidores de la zona tropical
latinoamericana. Esto tomando en cuenta que en el mercado del hidromiel actualmente
se encuentran mas sabores naturales de otras zonas geogréaficas del mundo.

CAPITULO |
MARCO METODOLOGICO

1.1. Definicion del tema caso de estudio

Esta investigacion tiene su enfoque en el valor agregado de la miel para
convertirla en una bebida fermentada, en el valor agregado de un producto que posee

cualidades medicinales y nutricionales.

Uno de los productos mas importantes para la elaboracion de esta bebida

fermentada es la miel por los diversos beneficios que nos ofrece.

1.2. Planteamiento del problema

En ecuador la produccion apicola se centraliza en pequefios y medianos
productores, en el cual es mayor rubro que ellos obtienen de su produccion es la vente
de la miel pura, muy pocos productores se adentran en el valor agregado del producto,
que es donde se obtienen valores altos de rentabilidad. Tal es el caso de una bebida
ancestral y con muchas propiedades medicinales como es la Hidromiel o fermento de

miel.

La Hidromiel se puede realizar de forma artesanal siguiendo todos los procesos
de asepsia e inocuidad alimentaria, para lo cual se deben realizar protocolos para su

correcta elaboracion y comercializacion.



1.3. Justificacién

La actividad apicola a pesar de importancia y existencia no ha sido tomada en
cuenta atreves del tiempo, esta actividad proporciona una serie de beneficios, ademas
estos pequerios insectos polinizadores son capaces de producir una serie de productos

como la miel, jalea real, polen, etc.

La miel es uno de los productos de la produccién apicola, las propiedades y
beneficios de la miel de abeja han sido conocidos y utilizados por distintas sociedades a

lo largo del tiempo.

Actualmente esta sustancia constituye uno de los endulzantes naturales primarios
mas importantes, cuyos beneficios van desde un sabor agradable al paladar, hasta la
posible prevencion y tratamiento de enfermedades, es muy importante consumo de la
miel por los diferentes beneficios que brinda al ser humano como: favorece a la
digestion, sirve como tratamiento para heridas y quemaduras, alivia tos y dolor de

garganta, antinflamatorios, contiene proteinas, etc.

1.4. Objetivos

1.4.1. General

Conocer la importancia de la elaboracion de los diferentes tipos de hidromiel a

base de flores, frutos, hojas.

1.4.2. Especificos

Caracterizar el proceso de elaboracion del hidromiel.

Sugerir los protocolos para la elaboracion del hidromel.



1.5. Fundamentacion tedrica

1.5.1. Protocolos y Proceso de elaboracion del hidromiel

Martinez et al. (2019) refieren
El hidromiel posee entre 10 y 12° de alcohol. Se consumia ceremonialmente por
los egiptos, celtas, mayas, romanos, griegos, vigingos y romanos. Tedricamente,
existen tantas variedades de hidromiel sobre la tierra como tipos de néctar
producen las flores. Cada variedad tiene su caracteristica distintiva de sabor y
aroma. Se produce se manera artesanal y no hay empresas dedicadas a su

comercializacion.

Bravo (2011) relata que: La Hidromiel es una bebida tradicional que resulta de la
fermentacion alcohdlica de miel de abeja por accién de las levaduras del género
Saccharomyces, sin embargo, cuando la produccion es de manera tradicional o artesanal

existen varios problemas en el proceso productivo.

IMAGEN 1: FUENTE: INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA
AGROPECUARIA

Hernandez et al. (2014) mencionan que:
El hidromiel es una bebida alcoholica que contiene de 8 a 18 % (v/v) de etanol, y
se prepara fermentando la mezcla entre miel de abejas y agua. La elaboracion de
esta bebida toma un tiempo prolongado y la velocidad de la fermentacién
4



depende del tipo de miel utilizado, el tipo de levadura, la fuente de nitrégeno
utilizada, el pH, entre otros. Ademas, durante este tiempo, pueden ocurrir varios
problemas, como retraso o detencion de la fermentacion, re-fermentacion por
parte de la levadura, incremento de la acidez volatil, contaminacion por parte de

bacterias y falta de uniformidad del producto.

Para Hoyos et al. (2016) menciona que: El hidromiel es el producto resultante de la
fermentacion de miel diluida que alcanza una concentracion entre el 8 % y el 18 % v/v
de etanol, esta bebida se elabora normalmente de manera artesanal, por lo que las
condiciones de su produccion son limitadas y existen vacios de conocimiento

relacionados con la formulacion apropiada y optimizacion de su proceso.

IMAGEN 2: FUENTE: AUTOR

Cuellar et al. (2017) manifiestan que: La hidromiel es una bebida tradicional, que
contiene 8-18% (v/v) de etanol, resultante de la fermentacion alcohélica de la miel en
presencia de agua, utilizando levaduras. La calidad de la bebida obtenida depende del
tiempo de proceso, las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y enzimaticas de

la miel, pH, cantidad y tipo de levaduras utilizadas.

Hoyos et al. (2016) informan que:
Tradicionalmente este tipo de fermentacion se realiza mediante el uso de células
libres, método que consiste en inocular el mosto (miel diluida en agua)
directamente con la levadura; este tipo de proceso presenta algunos

inconvenientes tales como riesgos de contaminacion, dificultad de separacion de



las células al finalizar el proceso, alto costo del reciclaje microbiano, pérdida de

biomasa y una respuesta adversa por la variacion ambiental.

=

IMAGEN 3: FUENTE: AUTOR

Cuellar et al. (2017) indican que: La fermentacion alcoholica, es un proceso anaerdbico
realizado por levaduras y algunas familias de bacterias. Donde los carbohidratos (mono
y disacaridos), son transformados en etanol y diéxido de carbono, resultando los
equivalentes de reduccion de los compuestos NADH/NAD+ y NADHP/NADP+ y
enlaces de alta energia de fosfato, ATP.

IMAGEN 4: FUENTE: AUTOR

Cuellar et al. (2017) expresan que:
La elaboracion de hidromiel es un proceso que requiere tiempo para que se
presente el consumo de los azucares de la miel, la formacion de productos como
la acidez y la transformacion de compuestos como el etanol y el dioxido de
carbono (CO,). El objetivo principal de muchos productores de esta bebida es la

de reducir el tiempo de fermentacion sin atentar con las caracteristicas finales
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del producto.

Barrios et al. (2014) exponen que:
La elaboracion de hidromiel de manera artesanal presente las siguientes
caracteristicas: Grados Baumé (°Be = 1), Acidez Total 4,95g/l expresado en
acido tartarico, acidez volatil 0,6 g/l en acido acético y 10 °GL de contenido de
alcohol. El proceso de fermentacion del Hidromiel fue similar al proceso de

fermentacidn alcohdlica que ocurre durante la elaboracion del vino de uva.

La bebida alcohdlica formulada a base de miel es factible de competir como un
vino de miel comercial disponible en el mercado. Los resultados del andlisis
estadistico, indicaron una correlacion negativa (r=-0,98) altamente significativa
(a=0,01) de los grados Baumé(®) con relacion a los dias del proceso de

fermentacion.

Quicazan et al. (2019) explican que:
La hidromiel es una bebida alcohdlica tradicional, derivada de la miel, que
contiene entre 8 y 18% de alcohol en volumen, que se obtiene mediante
fermentacion alcoholica por levaduras de miel diluida. Esta bebida ha ganado
progresivamente importancia economica a nivel mundial. Puede clasificarse
como:
e Seco: posee un contenido bajo de azlcar
¢ Dulce: tiene un contenido alto de azucar
e Espumoso: efervescencia propia.
e Gasificado: gasificacion proporcionada artificialmente.
e Se puede consumir como bebida alcoholica y también es incorporado a la

gastronomia.

Cuellar et al. (2017) estiman que:
El uso de diferentes cantidades de nitrogeno, para vinos de uva, (300 mg/L)
como fosfato di amonico o sulfato de amonio le permitieron reducir los tiempos

de transformacion en once dias. Finalmente, la calidad de los hidromieles



presenta condiciones sensoriales apetecibles, su cuantificacion y sus
componentes volatiles propician la necesidad de evaluar cada hidromiel como un

producto diferenciado.

Barrios et al. (2014) difunden que:
En la actualidad, el producto hidromiel se elabora a escala industrial con gran
aceptacion y demanda en algunos paises del mundo, cabe destacar, que en
Venezuela esta bebida se elabora de manera artesanal, destinandose casi
exclusivamente al consumo familiar. ElI alcohol presente en las bebidas
fermentadas elaboradas por algunas comunidades en diferentes regiones del
mundo, no sélo sirve para el tratamiento de las deficiencias caldricas en las
poblaciones indigenas, sino también como fuente de vitamina B, la cual proviene
de los sustratos utilizados durante la elaboracion, de la fermentacion de las

levaduras y de otros microorganismos.

Lujan (2017) determina que:
En una investigacion “Caracterizacion fisico quimica y analisis sensorial de un
hidromiel elaborado de manera artesanal” obtuvieron los siguientes resultados:
Grados Baumé (°Be = 1), acidez total 4.95 g/l expresado en &cido tartarico,
acidez volatil 0.6 g/l en acido acético y 10 °GL de contenido de alcohol.
Concluyendo que valores de los parametros evaluados en el analisis fisico-
quimico practicado al producto elaborado de manera artesanal resultaron
similares a los parametros obtenidos en el producto comercial. Igualmente, de
acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de diferencia, el Hidromiel
elaborado en forma artesanal resulto similar, desde el punto de vista sensorial, al

patron comercial utilizado en este estudio

Barrios et al. (2014) destaca que:
La miel esta compuesta de carbohidratos, principalmente fructosa y glucosa,
vitaminas, minerales y trazas de aminoacidos; esta composicién quimica y
calidad organoléptica dependen del origen floral donde las abejas colecten el
néctar. En el caso de elaboracion de bebidas fermentadas, la calidad
organoléptica de la miel, es un factor determinante en la calidad final del

producto elaborado, donde se demostro que el sabor y olor final del Hidromiel
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dependen en general, del clima y de la regién del pais donde las abejas

colectaron el néctar.

Rodriguez et al. (2019) definen que:
El hidromiel es una bebida alcoholica que contiene entre 8- 18% de etanol en
volumen, elaborada a partir de la fermentacion de los azlcares de la miel de
abejas diluida en agua con la posible inclusién de frutas. Se ha reportado que
esta bebida posee propiedades medicinales y que aporta gran variedad de
elementos requeridos por el organismo, lo que lo hace un producto
comercialmente atractivo. La adicion de frutas al hidromiel, conocido como
melomel, permite mejorar sus propiedades funcionales y nutritivas, asi como las

sensoriales, dandole al producto un mayor valor agregado.

Rodriguez et al. (2019) consideran que: En la produccion de hidromieles intervienen
varios factores que pueden mejorar aspectos tanto del proceso fermentativo y de
produccion, como del producto final. Uno de los factores que ejerce una influencia
importante sobre la fermentacion es la fuente de nitrogeno, utilizada por la levadura

durante las etapas de crecimiento y metabolismo.

Martinez et al. (2019) comentan que:
Tedricamente, existen tantas variedades de hidromiel sobre la tierra como tipos
de nectar que producen las flores. Cada variedad tiene su caracteristica distintiva
de sabor y aroma que constituye su esencia. Existen varios tipos que van desde
el tradicional (seco o dulce), producto de la fermentacion de la levadura sobre la
miel, el agua, las sales minerales y los estabilizantes quimicos (generalmente
pequerias cantidades de &cido para ajustar el pH) o el melomel, que incluye

frutas que le otorgan diversos colores, sabores y aromas.

Rodriguez et al. (2019) argumentan que:
La adicién de polen en la elaboracién de hidromiel, como fuente nutritiva,
mejora la velocidad de fermentacion y el rendimiento alcoholico. Los métodos

de higienizacion del mosto, también influyen sobre las propiedades del
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hidromiel; estos incluyen tratamientos térmicos, como la pasteurizacion, y
quimicos, como la adicion de metabisulfito de sodio, los cuales pueden influir en
la capacidad antioxidante del hidromiel o la desnaturalizacion de las proteinas,

mejorando la clarificacion durante la maduracion.

Rodriguez et al. (2019) acotan que:
Las condiciones con las que se lograron las fermentaciones de mayor
productividad, fueron: utilizando FDA (como fuente de nitrogeno) y células
libres (como disposicion de la levadura en el mosto). Ademas, utilizando estas
dos condiciones, la productividad fue mayor cuando se realizo la pasteurizacion
y no la sulfitacion, a pesar de que no se encontraron diferencias en los resultados

cuando se compararon con los métodos de higienizacion.

Campos y Lapa (2014) reportan que:

En diversos ensayos con la finalidad de optimizar la produccién de la Hidromiel.
El flujo final del proceso de elaboracion de la Hidromiel consiste; Materia
prima; la miel de abeja (Apis miellifera); Mezcla; Pasteurizacién a 89 °C/1 Min.;
Inoculacion de las Cepas de Levaduras seleccionadas al 2.5 %; Fermentacion a
temperatura de 22-25 °C; Trasiego (48 Horas; 2-3 meses); Clarificacion y
Filtracién, a los 6-7 meses de empezado la elaboracién; Envasado, en botellas de
vidrio de 750 ml. Y el Almacenaje a temperatura de 18-20 °C.

IMAGEN 5: FUENTE: AUTOR
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Quicazén et al. (2019) sefialan que:

Existen tantas variedades que cada plato se puede acompariar con un hidromiel
diferente para los distintos paladares, se la bebe como aperitivo, para maridar
pescados carnes, quesos, postres y frutas. Para la produccién de hidromiel se
necesita: Miel, Agua, Levadura de cerveza, Olla, Calentador, Espumadera,
Fermentador. Las proporciones entre agua y miel pueden variar, generalmente
250 g de miel disueltos en 10 litros de agua, genera 1 grado alcohdlico. Si se
quisiera obtener un hidromiel con un 12 % de tenor alcoholico se necesitaran 3
kg de miel en 10 litros de agua. Pero no se debe pretender una bebida demasiado
alcohdlica, ya que, en lugar de eso, se conseguira una bebida dulce con no mas
de 12 a 13% de alcohol.

Segun Campos y Lapa (2014):
La produccion de la Hidromiel dependera de la naturaleza de la miel a utilizar en
su elaboracion. Cuando las condiciones de fermentacion son favorables y existe
un buen numero de levaduras activas, el mosto de miel se transforma en la
hidromiel de 10 a 12 grados de alcohol en 30 dias. La Hidromiel, debida
alcoholica cuya base es la miel, tiene las mismas caracteristicas del vino

(Produccion, envasado, transporte y ventas).

Quicazan et al. (2019) analiza que:
La dosis mas apropiada para la Hidromiel es de 25 a 30 kg de miel en cantidad
suficiente de agua para completar 100 litros. Cuando se desea una bebida algo
dulce, se emplearan hasta 40 kg de miel. Como dato concreto se ha expresado
que 25 kilogramos de miel y 83 litros de agua proporcionan unos 100 litros de
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hidromiel seco con 10 a 11% de alcohol. Para la esterilizacién del mosto se
procede a hervir la mezcla (miel/agua) de 8 a 10 minutos, espumando a menudo

el liquido para sacar las impurezas que asciendan a la superficie.

Debe tenerse en cuenta que la ebullicion por 8 a 10 minutos es a partir del
momento en que se inicia la misma. Después del hervor se retira del fuego y se
repone el agua perdida por evaporacién; para reponer la cantidad justa de agua
basta tener la precaucion de observar hasta que altura del recipiente llega la

mezcla antes de calentarla.

Campos y Lapa (2014) argumentan que:

Durante la fermentacion alcohdlica de la hidromiel, también se puede producir la
descomposicion acética por oxidacion del etanol, producidas por bacterias del
genero Acetobacter, las mismas que no representan ningun problema si se tiene
el cuidado de mantener el producto bajo condiciones anaerdbicos, ademas estas
bacterias son inhibidas por el SO2 y por la concentracion de etanol superior a
14°G.L. Bajo condiciones anaerobicas pueden presentarse problemas de
descomposicion de diferentes tipos por la presencia de diferentes tipos por la
presencia de bacterias lacticas de los gérmenes Lactobacillus, Luconostoc y
Pedicoccus.

Quicazan et al. (2019) comentan que:
La fermentacién del mosto es el proceso por el cual el azicar presente en la miel
es transformado por accion de las levaduras en alcohol etilico y gas carbonico
(desprendiendo calor). El recipiente para la fermentacion sera un fermentador de
plastico, cerrado mediante una valvula de fermentacién (airlock) que permitira
salir al CO2 que se genera durante el proceso, pero que no deja entrar el aire

exterior.
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IMAGEN 7: FUENTE: AUTOR

Medina (2019) consideran que:
La hidromiel es un producto de la fermentacion alcohdlica de la miel con
agua potable, que se caracteriza por su estabilidad, debido a su gran
contenido de azlcar, también es un producto nutritivo que ayuda a la
digestion y el metabolismo del cuerpo humano, es una fuente de vitamina B
que proviene de la fermentacion de los microorganismos y de las
levaduras, como resultado de la fermentacion alcohdlica presenta un contenido
de alcohol entre un 8 % y un 22 %, la elaboracién de la hidromiel se realiza de

forma artesanal y de forma limitada para evitar pérdidas de aromas de la miel.

Ademas de la hidromiel comdn sean realizado hidromieles con adiciones de
frutas y jugos, este tipo de producto tiene propiedades terapéuticasy
antioxidantes que son beneficios para la salud, también tanto en la miel como en
la hidromiel se encuentran sustancias como la lactona que son responsables de
caracteristicas como el olor y el sabor siendo estas muy importantes para el

envejecimiento del vino.

Quicazan et al. (2019) mencionan que:
Uno de los problemas comunes en la elaboracion de hidromiel a diferencia de la
cerveza es que la miel con agua no fermenta con facilidad debido a que las
levaduras no encuentran suficiente alimento, por esta razon es necesario
afiadirlas al mosto. Una vez transcurrido 30 dias se podra comenzar a consumir
hidromiel; hay que tener en cuenta que es una bebida que mejora con la edad.
Existen tantas variedades de hidromiel sobre la tierra como tipos de néctar
producen las flores. Cada variedad tiene su caracteristica distintiva de sabor y

aroma.
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Medina (2019) manifiesta que:
La importancia de la hidromiel se basa en una alternativa solida para
elaborar bebidas alcohdlicas, ademés aumenta los beneficios de la industria
de miel, es una bebida que data desde la antigliedad, es una bebida
considerada como una de las bebidas alcohdlicas que el hombre elaboro
por primera vez, la hidromiel segun la mitologia ndrdica fue el Unico

alimento del dios Odin y se consider6 como una bebida energética.

Quicazén et al. (2019) indican que:
La hidromiel es un producto que puede realizar el apicultor a través de un
procedimiento que tiene a su alcance, y que le permitiria agregar valor a su
produccidn. Este tipo de emprendimiento, ademas de innovador, constituye una
apuesta necesaria para las nuevas condiciones de la sociedad actual.

Los desequilibrios sociales y ambientales que atraviesa el mundo, pueden
mitigarse con la apicultura. Las abejas con la polinizacion, favorecen el 30% de
alimentos de consumo humano y el equilibrio de la naturaleza. La amplia gama
de productos comercializables (miel, propdleo, polen, jalea real, apitoxina,
hidromiel, cera y seda) permiten generar un excedente econémico apreciable,
ademéas de contribuir con una alimentacion sana, nutritiva y con notables

beneficios para la salud.

Medina (2019) considera que “Las diferentes formas que se han estudiado para elaborar
hidromiel, se basan en la forma artesanal, pero cambiando un poco la técnica y la

adicion de suplementos que mejoran la calidad del hidromiel”.

Basilio et al. (2020) expresan que:
Para elaborar hidromieles dulces las cepas Spark Zymaflore (S. bayanus), Mi
Pan y SafaleS04 (S. cereviciae). Springer enologie (S. cereviciae), por su parte,
resultd sensible a las concentraciones del mosto, y se desempefaria
apropiadamente solo en las concentraciones intermedias (25 % de miel). Para

hidromieles secos, seria recomendable usar S. bayanus.

Esta levadura, ademés de su ya conocida tolerancia al etanol, manifestd
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resistencia a la escasez de nutrientes, lo que le otorga ventajas en la elaboracion
de hidromiel a bajas concentraciones de sustrato. La ausencia de olores y sabores
no gratos procedentes del estrés fue mas evidente en el producto seco, y solo S.
bayanus consiguié un buen desempefio en ese medio; poniéndose en evidencia

las caracteristicas con las que se promociona esta cepa.

Medina (2019) corrobora que:
En un proceso de produccion de hidromiel se basé en la adicion de miel y agua
potable, precalentando con un secador de aire a 40 °C, luego la mezcla fue
depositado en un tanque de fermentacion, manejando variaciones de
temperatura por un tiempo determinado, también utilizaron levadura
liofilizada de la especie Saccharomyces cerevisiae la cual fue inoculada por 6
semanas a temperatura ambiente, fue adicionada al tanque de
fermentacion, donde mantuvieron la temperatura de 16 °C por 4 semanas, luego
se mantuvo el producto durante un afio a una temperatura de 12 14 °C,
para finalizar con realizaron una filtracién con tierra de diatomeas, en este
método de elaboracién de hidromiel utilizaron un embotellamiento bajo

atmosfera de nitrégeno para preservar la calidad del producto.

Soto (2014) indica que:
El origen de la miel utilizada como materia para elaborar hidromiel no afecta
significativamente el contenido de acidez del producto terminado y en poca
medida el contenido de alcohol etilico, no asi los demas analisis quimicos como
pH, anhidrido sulfuroso y azlcares reductores que si se vieron afectados

mostrando diferencias significativas ente los tratamientos.

Los andlisis de compuestos fendlicos muestran que no se produce un efecto
significativamente diferenciador en el contenido de fenoles totales entre los
tratamientos, a diferencia de lo sucedido con el contenido de taninos totales en
donde el hidromiel producido a partir de miel de Bosque nativo muestra un
contenido mayor al igual que una mayor intensidad colorante, mientras que el

hidromiel elaborado a partir de miel de Ulmo muestra un contenido de
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antocianos superior a los otros dos tratamientos.

Bravo (2011) manifiesta que:

Las bodegas productoras producen hidromiel con caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales variadas por accion propiamente de levaduras, y no existe
uniformidad en el producto final, ademas estos problemas estan asociados
usualmente a la incapacidad de las levaduras del genero saccharomyces a
adaptarse y fermentar en un mosto de miel de abeja.

El objetivo principal de este trabajo es obtener hidromiel por fermentacion
alcohdlica de la miel de abeja con una cepa nativa Saccharomyces sp y adicion
de polen, las cepas aisladas del nicho de la miel se sometieron ;a evaluacion
morfoldgica, luego fisioldgica, en la evaluacion fisioldgica se evaluaron
fermentabilidad de azucares, tolerancia al metabisulfito) tolerancia al etanol y
pruebas de crecimiento en mosto de miel posterior a la seleccién y clasificacién
se utilizo la cepa aislada con mejores caracteristicas morfoldgicas y fisioldgicas
que mejor se adapten al mosto de miel.

Para obtener hidromiel manejando dos factores de entrada y cada factor con dos
niveles y son: temperatura (20°C, 30°); adicion de polen (0,10%, 0,20%), asi
mismo se evaluaron la influencia de la temperatura y adicién del polen en la
produccion de etanol, acidez total, pH y caracteristicas sensoriales; se observo
estadisticamente que la temperatura seguido del polen tienen influencia
significativa en la produccién de etanol y pH, la muestra que tuvo mayor

aceptabilidad fue hidromiel obtenida a 20°C con 0,10% de adicion de polen.

Hernandez et al. (2014) sefialan que:
Estudios demuestran que los parametros de fermentacidn, influyen
significativamente sobre las variables méas representativas en la produccién de

hidromiel.

Es necesario establecer las condiciones de fermentacién para un hidromiel,
utilizando mieles de abejas. De esta manera para la elaboracién de bebidas
alcohdlicas a base de este producto, bajo los limites establecidos, las mejores
condiciones de trabajo son: utilizar miel proveniente de cualquier de las dos

procedencias, aunque la del Huila estimula la produccion de acido acético. 24
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°Brix como contenido de azlcar inicial, 30 °C como temperatura de

fermentacion, activando la levadura, utilizando la pasterizacion.

Aunque se sabe que el metabisulfito estimula el metabolismo de la levadura,
pero se ha comprobado que también confiere un mal sabor al producto final. Se
debe seleccionar la levadura comercial y se aconseja utilizar polen para la
elaboracion de hidromiel.
Lujan (2017) acota que:

En una investigacion sobre “Evaluacion de la fermentacion alcohOlica para la
produccion de hidromiel” observa que obtuvo un hidromiel con un contenido
alcohdlico de 10 %, pH de 3.2 y una acidez total de 4.2 g/l, expresados como
acido tartarico. Con un nivel de metanol inferior a 20 ppm y una acidez volatil
de 0.5 g/l. Empleando un mosto de fermentacion ajustado con una dilucion de
miel en agua de 17 °Bx, una concentracion de 0.4 g/l de fosfato de amonio

monobasico, que se tratd previamente con metabisulfito de potasio a 100 ppm.

e— T T et o

IMAGEN 8: EVALUACION DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA DEL
HIDROMIEL

Barrios et al. (2014) sefialan que:
Estudios demuestran que los valores de los parametros evaluados en el analisis
fisico-quimico practicado al producto elaborado de manera artesanal, resultaron
similares a los parametros obtenidos en el producto comercial. Igualmente, de
acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba de diferencia, el Hidromiel
elaborado en forma artesanal result6 similar, desde el punto de vista sensorial, al

patrén comercial utilizado en este estudio.
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CAPITULO 11

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.1. Desarrollo del caso

La finalidad de este documento fue recolectar informacién referente a la

importancia de la elaboracion de diferentes tipos de hidromiel

El hidromiel o el “vino de miel” es una bebida alcohdlica obtenida por medio de
la fermentacion de una dilucion acuosa de miel de abejas. La misma es conocida como

la bebida alcohdlica més antigua del mundo.

2.2. Situaciones detectadas (hallazgos)

El hidromiel es una bebida alcohdlica muy antigua, ya que existen datos de que
existid hace mas de 7000 afios en diferentes civilizaciones en egipcia, China, Iran,
Persia e India. En aquellas sociedades era considerada como el néctar de los dioses ya
que se utilizaba en rituales y ceremonias bajo efectos misticos y curativos, ademas el

hidromiel era utilizado por la cultura vikinga bajo el nombre de mjdd.

2.3. Soluciones planteadas

Es importante dar a conocer a todos los pequefios, medianos y grandes
apicultores sobre la gran importancia de la miel y todos los beneficios que contiene la

misma, en lo que respecta a la elaboracion de diferentes derivados, especialmente para
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la elaboracién de bebidas fermentadas como el hidromiel.

El hidromiel es un digestivo y relajante, es revitalizante y energético ademas de
tener propiedades enzimaticas que le confiere la fermentacion y es una bebida altamente

nutritiva.

2.4. Conclusiones

En conclusién, podemos decir que el hidromiel es una bebida alcohdlica que se
obtiene mediante la fermentacion de una dilucion acuosa de la miel, para su produccién
hay que trabajar con materia prima de primera calidad y seguir paso a paso los procesos
de elaboracidn. EI hidromiel es un producto de excelente calidad, digno para paladares
mas exigentes. Es una bebida alcohdlica muy agradable con propiedades antisépticas,

antivirales, antibacteriales y antibidticas.

Ademas, sus propiedades relajantes ayudan a consolidar el suefio, es muy
accesible econémicamente comparado con otros productos, y o mejor del consumo del
producto es que no produce resaca. También podemos decir que la elaboracion del

hidromiel aumenta los ingresos de la industria de la miel.

2.5. Recomendaciones (propuestas para mejorar el caso)

Si queremos tener un buen resultado en la elaboracion del hidromiel tenemos

que utilizar los ingredientes adecuados y de buena calidad.

Ademas, recomienda que las personas que deseen elaborar la bebida fermentada
Ilamada hidromiel tengan un conocimiento basico sobre la elaboracion del producto, y
seguir paso a paso el protocolo de elaboracion.

1.6. Metodologia de la investigacion

Para el desarrollo del presente documento se recaudo informacion bibliografica
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de paginas web, revistas, articulos cientificos, periddicos, ponencia, congresos Yy

manuales técnicos.

La informacidn obtenida fue ejecutada mediante la técnica de analisis, sintesis y
resumen, con el objetivo de que el lector conozca sobre la importancia de la miel y su

valor agregado en la preparacion de bebida fermentada.
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