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Introduccion

Argentina, a nivel mundial, es uno de los
principales productores y exportadores de miel
a granel, pero durante los Ultimos anos el
sector Apicola sufri6 una marcada reduccién en
las exportaciones asociado a problemas
climéticos y avances de monocultivos.Esto
generd una baja en la producion y caida de los
precios.

Frente a esta situacion, una alternativa a
implementar, es generar valor agregado a la
materia prima, en este caso la miel, mediante la
diversificacion de la misma.

La Hidromiel es una forma de diversificacion de
la miel y se define, segun el articulo 1084 del
CAA, como “la bebida procedente de la
fermentacion alcohdlica de la miel diluida en
agua potable”.

Si bien, a nivel mundial, es una bebida muy
conocida e industrializada, en Argentina, no lo
es y el modo de elaboracion en netamente
artesanal.

Por lo expuesto, el propésito del presente
trabajo es difundir la prueba piloto realizada a
escala de laboratorio de elaboracion de
Hidromieles para contribuir con el conocimiento
y posible mejora de la calidad en la produccion
de las mismas.

Objetivo

Aplicar tres técnicas diferentes en la obtencién
de Hidromieles, a escala de laboratorio, para
contribuir con el desarrollo industrial del citado
producto.

Descripcion

Para la realizacibn de este ftrabajo se
emplearon dos mieles extractadas y sin filtrar
obtenidas en salas de extraccion de los
departamentos de San Rafael y San Carlos, de
la provincia de Mendoza. Una de las mieles es
de campo natural y la segunda, de cultivo de
orégno.

Estos productos fueron evaluados sensorial-
mente segun la metodologia propuesta por la
norma IRAM 15980-1, 2014. Ademads, se le
realizaron analisis de acidez libre (AOAC
980.23:2012) y pH (IRAM 15938-2007).

Una vez analizadas las mieles, se procedio a la
elaboracién de las hidromieles. Los dos lotes
de miel fueron fraccionados en tres
submuestras, con una concentraciéon de azlcar
final de 20 °Brix. Esto se denomina mosto de
miel.

Las técnicas aplicadas fueron: agregado de
anhidrido sulfuroso, ampliamente utilizado en
enologia; calentamiento con microondas hasta
alcanzar una temperatura de 65° C, técnica
innovadora en este rubro, y hervido de mosto,
usualmente, utilizado por los productores de
hidromiel.

Una vez aplicados estos tratamientos pre-
fermentativos sobre los mostos, se realizaron
los analisis fisicoquimicos bésicos (° Brix, pH y
acidez) y microbiol6égios, con el objetivo de
observar el efecto de dichos tratamientos sobre
la poblacién microbiana.

Posteriormente, los mostos se sometieron a
fermentacion en recipientes plasticos a una
temperatura controlada de 21° C.

Figura 1: Proceso de fermentacion de hidromieles
en camara de frio a 21°C

Luego, se agregaron las levaduras, una vez
hidratadas, y se adicion6 sal de fosfato acido
de amonio como suplemento nutritivo. Durante
los tres primeros dias de la fermentacién, se
incorpor6 oxigeno mediante el trasvase de
mosto y, diariamente, se realizé el seguimiento
de la fermentacion mediante la medicién de
pérdida de peso de los recipientes fermenta-
dores, conjuntamente con la densidad y la
temperatura. Se consider6 terminada la
fermentacion cuando el peso fue constante y el
valor de densidad 0,995 g/ml.



La cantidad de mosto obtenida, en los
respectivos tratamientos, se la dividié en dos.

A una parte, se le ajusté el anhidrido sulfuroso
libre a 35 mg/l y se le adicioné bentonita
hidratada. Luego, se la trasladdé a camara de
frio durante 3 semanas a una temperatura de
2-3° C, con el objetivo de lograr una
clarificacion y  estabilizacion  por  frio.
Posteriormente, se realizd6 un desborre y, de
este modo, se obtuvo Hidromiel tipo
Tranquilas.

La otra parte, de la hidromiel obtenida se las
llevé a una segunda fermentacién en botella.
Es decir, que se llenaron las botellas de tapa
corona, se agregd 6-8 g/l de azicar comercial,
se taparon y se dejaron en camara a
temperatura controlada de 21° C durante tres
semanas. Pasado este tiempo, las botellas
fueron llevadas a cdmara de frio. De esta
forma, se obtuvo Hidromiel tipo Espumante.

Finalmente, a estos productos obtenidos se les
realizé un analisis fisicoquimico y uno sensorial
para conocer: el efecto de los tratamientos en
los mostos, el perfil organoléptico y la
preferencia de los diferentes estilos de
hidromieles obtenidas.

Figura 2 Analisis sensorial de las hidromieles
llevados por un panel de degustadores expertos
en paneles individuales con la presentacion de los
6 tratamientos de cada tipo de hidromiel.

Resultados y Conclusiones

Los resultados fueron: obtencién de
Hidromieles tipo Tranquilas y Espumante. A la
vez, la procedencia de las mieles provoc6 un
efecto importante, tanto, en las caracteristicas
finales de cada producto generado, como, en el
desarrollo de las fermentaciones.

En las mieles procedentes de campo de
orégano, se observo fermentaciones lentas y
con altos contenidos de azucares residuales.

La aplicacion de calentamiento con microondas
produjo la mayor disminucién de carga

microbiana y, durante la fermentacién, los
tratamientos de ebullicién del mosto produjeron
altos contenidos de espuma e impidieron la
clarificacion de las Hidromieles en el momento
del filtrado; esto posiblemente por la presencia
de cera en la materia prima. Sin embargo, a
pesar de los problemas que se produjeron en
estas mieles, en el proceso de elaboracion y en
el tratamiento de ebullicién, sensorialmente
fueron las preferidas por el panel de
degustadores, sobre todo las del tipo
Espumante, sin importar la turbidez que
presentaron.
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