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Resumen

El trabajo de investigacidn Incidencia de dos métodos de gasificacion en las caracteristicas organolépticas de
hidromiel, con objetivo encontrar el método mas idoneo de gasificacion para obtener una bebida alcohdlica
con materia prima miel de abeja proveniente de la provincia de Pichincha, se aplico un disefio mono factorial,
el factor de estudio fue el método de gasificacion (sin gasificacion, gasificacion artificial y gasificacion
natural). Se realiz6 una evaluacion sensorial en el producto, para lo cual se contd con un panel de 15 catadores
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previamente entrenados, se evalud los atributos: color, olor, sabor, brillo, efervescencia y cuerpo, el anélisis
estadistico de ANOVA permitié identificar el mejor método de gasificacion; se encontrd diferencia
significativa en todos los tratamientos, la prueba de Rangos de Tukey indica que el mejor tratamiento
calificado es el tratamiento T> (gasificacion natural), los resultados fueron para color una calificacion de 4.24,
olor 4.09, brillo 4.33, sabor 4.02, efervescencia 4.44, cuerpo 4.04 correspondientes a Muy Bueno; se concluye,
que el método natural de gasificacion es el mejor acompafiado de una buena condicion de almacenamiento
(T=8-10°C, una buena ventilacion, humedad uniforme sin luz solar, colocando la botella en posicion
horizontal para mantener himedo el corcho, evitando que se seque Yy se encoja).

Palabras clave: hidromiel; gasificacion; miel de abeja; evaluacion sensorial; fermentacion

Abstract

This research work Incidence of two gasification methods on the organoleptic characteristics of mead, which
the objective of finding the most adequate gasification method to obtain an alcoholic beverage with honey
from the province of Pichincha, a monofactorial design was applied, the factor was the gasification method
(without gasification, artificial gasification and natural gasification). A sensory evaluation of the product
was carried out with a panel of 15 previously trained tasters, the attributes evaluated were: color, odor,
flavor, brightness, effervescence and body. An ANOVA statistical analysis was used to identify the best method
of gasification. It was found a significant difference in all the treatments, the Tukey Range test indicates that
the best treatment was the T2 treatment (natural gasification); the results of the rating were for color 4.24,
odor 4.09, brightness 4.33, flavor 4.02, effervescence 4.44, body 4.04 corresponding to Very Good. It is
concluded that the natural method of gasification is the best accompanied by a good storage condition (T=8-
100C, good ventilation, uniform humidity without sunlight, placing the bottle in a horizontal position to keep
the cork moist, preventing it from dry out and shrink).

Keywords: mead; gasification; honey; sensory evaluation; fermentation
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Introduccion

La apiculatura dio inicio hace unos 600000000 afios, las abejas que producian miel vivian en cuevas y el
hombre suministro condiciones favorable para la produccion de miel, luego sufrié una transformacion y entre
1763 y 1764 las condiciones de produccion mejoraron, en la literatura culinaria antigua, la miel figura en un
lugar noble y preponderante, de forma recalcable en Grecia y Roma Antigua, en América no existian las
distintas especies del género Apis, y las culturas establecidas en la zona utilizaron las abejas sin aguijon, o
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sea las llamadas Meliponas en tanto que las culturas mesoamericanas lograron cultivar diversas variedades
de los generos Trigona y Melipona, entre las que tuvo particular importancia la especie Melipona beechei
Bennett (Pérez, 2017).

De igual manera, la historia de la apicultura maya es muy representativa del resto del area mesoamericana,
los mayas cortaban los troncos en donde existian panales, los transportaban al alero de su vivienda y los
cuidaban hasta el momento de la cosecha, los mayas utilizaron la miel para la fabricacion del BALCHE,
bebida que incluia ademés de la miel, corteza del bacheé (lonchocarpus longistilys pittier) y agua y que
utilizaban en los rituales religiosos (Bajafia, 2011).

Existe una gran variedad de mieles que son originarias de distintos lugares geogréficos con un origen floral
distinto, como las de Cuba, Mozambique, Pert, Ecuador, Colombia, Argentina, Chile, Estados Unidos,
Espafia y Portugal, se han realizado trabajos investigativos sobre propiedades antibacteriales que posee,
estimulacién de la produccidn de anticuerpos y aporte de antioxidantes, existen mieles que contienen una gran
cantidad de fenoles, , flavonoides y carotenoides, con alto poder antioxidante (Ajibola, 2012).

En la actualidad, en el mercado internacional la miel presenta una gran demanda, considerando su valor
nutritivo, cualidades terapéuticas, estimulantes y caracteristicas sensoriales agradables, por lo que es
importante considerar en el proceso de obtencion garantizar su inocuidad, inocuidad, cumplir con la
aplicacion de buenas préacticas sanitarias, 10 que garantiza su acceso en el Mercado tanto nacional como
internacional, en la actualidad se ha convertido en un producto importante y de primera necesidad, los paises
europeos son considerados como importadores a gran escala (Falquez, 2014). Un subproducto que se elabora
tomando como materia prima a la miel de abeja es el hidromiel o aguamiel, bebida procedente de la
fermentacion alcohdlica de la miel diluida en agua que tienen una gran cantidad de antioxidantes (Andrade
2010).

En la investigacion sobre el rol de la miel en los procesos morfofisioldgicos de reparacion de heridas, se
menciona que la miel es una sustancia dulce, no fermentada, producida por las abejas (Apis mellifera) que
recogen y procesan el néctar de las flores o de las secreciones de ciertas especies de plantas, las abejas,
transforman y combinan esta sustancia con otras especificas propias que finalmente almacenan y maduran en
panales y se aplican en la curacion de heridas, ademas se puede aplicar en algunos procesos agroindustriales
(Schencke, 2016).

Asimismo, el hidromiel, es quizas una de las bebidas méas antiguas, anterior al vino y probablemente
precursora de la cerveza, su uso estuvo muy difundido entre los pueblos de la antigliedad, en Europa fue
consumida de manera abundante por los griegos, celtas, sajones y los barbaros del norte, los griegos le dieron
el nombre de melikraton y los latinos la llamaban agua mulsum. Segun Plinio, la primera receta para la
fabricacion del hidromiel fue dada por Aristeo, Rey de Arcadia, Columella, escritor latino de comienzos de
nuestra era, menciona en su obra “De rustica” numerosas formulaciones empleadas por los romanos (Miranda,
2010).

Cuando los romanos invadieron Inglaterra en el siglo | de nuestra era, observaron que el pueblo consumia una
bebida elaborada con miel, hallazgo realizados en Alemania, en un pantano de turba de 2.5 metros de
profundidad, se encontrd un cuerno con granos de polen y levaduras, lo que indicaria que habia servido de
recipiente para elaborar una bebida hecha con miel fermentada, estos hallazgos datan de unos 100 afios
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después de cristo y seria uno de los testimonios méas antiguos de la relacion del hombre con el hidromiel
(Barrios 2010).

Cabe sefialar que los griegos han encontrado en la miel propiedades antisépticas, calmantes, tonificantes,
diuréticas y laxantes, en la cultura egipcia formaba parte de los elementos rituales utilizados para la
momificacion, se la incluia entre los alimentos que el difunto llevaba para no pasar hambre durante su viaje
hasta el mas alla, el vino de miel o hidromiel, en Europa occidental su consumo representa un 10% del
consumo de bebidas tipo vino y un 30% en Europa oriental, en Latinoamérica, no tiene reconocimiento por
su bajo consumo y produccidn, investigaciones chilenas indican el potencial que presenta esta bebida en el
mercado de exportacion (Cardenas 2018).

Segun Bojaca (2014) en su trabajo experimental la bebida de los dioses hidromiel del bosque, el hidromiel es
la bebida alcohdlica (con entre 12 y 15° alcoholicos) mas antigua del mundo, antes que el vino y la cerveza,
fue descubierta por el hombre cuando almacen6 la miel para su posterior consumo y se fermentd; otros autores
aducen que fue encontrada casualmente en los troncos huecos, donde el agua provocé la fermentacion de la
miel.

Gongora (2018), del mismo modo en la investigacion elaboracién de hidromiel mediante fermentacion
artesanal de la miel de abeja como estrategia de marketing sustentable, tuvo como objetivo dar una respuesta
a las demandas de esta generacion sin poner en peligro la capacidad de futuras generaciones para atender sus
propias necesidades y manifiestan que la calidad de la miel de abeja en México se ha visto afectada por
factores como los cultivos transgenicos, la africanizacion de las colonias, la presencia de acaros,
precipitaciones pluviales erraticas y huracanes, y la contaminacion por algunas actividades forestales y
agricolas, lo que lleva a bajos precios de comercializacion, el hidromiel, es una bebida fermentada elaborada
a base de miel y agua y es una de las mas antiguas, anterior al vino y precursora de la cerveza cuyo uso estuvo
muy difundido entre los pueblos de la antigliedad, con una concentracion de alcohol que varia del 10 % al
15 %, siendo otra forma de comercializar la miel lo que aumentaria su valor en el mercado, manteniendo la
cadena apicola como una industria amigable con el medio ambiente.

Ademas el vino de miel o hidromiel, bebida fermentada a base de miel, representa en Europa occidental un
10% del consumo de bebidas tipo vino y un 30% en el consumo de Europa oriental (Fundacién para la
Innovacion Agraria - FIA 2008). En Latinoamérica, no tiene mayor reconocimiento o distribucién, sin
embargo, estudios chilenos han demostrado el potencial de esta bebida dentro del mercado de exportacion de
las bebidas alcohdlicas tipo vino (Cajas, 2019).

Bajafia (2011), menciona que se desconoce el valor nutricional de la miel de abeja, por lo que su consumo es
minimo, la obtencion de bebidas fermentadas a base de miel de abeja constituye una alternativa y al producir
se obtiene una bebida con caracteristicas nutricionales y organolépticas buenas, los apicultores obtienen la
miel de una manera tradicional, por lo que sus ingresos econdmicos por este producto son minimos, esta
investigacion ofrece por tanto una alternativa de desarrollo tecnologico y aprovechamiento de las
caracteristicas nutricionales que posee la miel de abeja con la obtencion de una bebida gasificacion con
caracteristicas organolépticas agradables.

Ecuador se proyecta como uno de los primeros productores de miel de abeja a nivel de Sudamérica y se
desconoce la bebida de hidromiel, por lo que su produccién es importante dentro de desarrollo e innovacion
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de nuevos productos, constituyendo una oportunidad para desarrollar una bebida alcohdlica gasificada
partiendo de la miel de abeja como materia prima fundamental (Toro et al., 2020).

De lo anterior, el sector agroindustrial del pais requiere aprovechar los recursos con los que cuenta; la
apicultura no se hace notar como deberia, por su valor nutricional el consumo de miel incrementa los
estandares de vida de las personas, la mayor parte de paises industrializados importan miel para cubrir los
requerimientos de la demanda existente, la vida Gtil de la miel de abeja es de dos afios, por lo que la presente
investigacion constituye la base de trabajos futuros enfocados en el desarrollo de productos apicolas
procesados como el Hidromiel gasificada y que pueden ser incluidos en nuevos mercados de distribucion.

Materiales y métodos

Para el desarrollo de la fase experimental, se adquirié miel proveniente de la provincia del Pichincha de la
empresa agroindustrial Andrea Carolina Procel Abril (ACPRA) de la ciudad de Ambato, se realizaron las
siguientes operaciones unitarias: Recepcion de materia prima, pesado (3 kg de miel de abeja), ajuste del mosto
(21°Brix y pH de 3,5), dosificacion de la levadura (27 g de Sacharomyces cerevisiae), proceso de
fermentacion (30 dias-22 °C), trasiegol, reposo (15 dias-22 °C), trasiego 2, envasado y almacenado (7°C); en
la hidromiel obtenida se aplic6 dos métodos de gasificacion natural y artificial mediante la incorporacion de
COo, lo que permitio obtener una bebida gasificada.

Para la investigacion se utilizd un disefio mono factorial, donde el factor de estudio fue el método de
gasificacion: Tratamiento Ti, incorporacion de CO: (gasificacion artificial), Tratamiento T» (gasificacion
natural) y una muestra control To (hidromiel sin gasificacion). En la Figura 1 se muestra el diagrama de flujo
de gasificacion del hidromiel:

Hidromiel

l

Recepcion de materia prima

Gasificacion natural /\ Gasificacion artificial

6,2 g por litro Adicion de azicar Incorporacion de CO, Volamenes de CO,: 1,70
\/
Envasado
:
Sellado
:
Reposo 4°C

Figura 1. Proceso de obtencion de gasificacion de hidromiel.
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Para determinar el mejor tratamiento se realizé una evaluacion sensorial del producto, considerando a 15
catadores semientrenados, los cuales evaluaron los atributos: color, olor, brillo, sabor, efervescencia y cuerpo,
para calificar se aplico la escala Likert, con una calificacion de 5 para excelente, 4 Muy Bueno, 3 Bueno, 2
Regular y 1 Malo.

Para realizar el procesamiento de datos se utilizé el programa informatico Microsoft Excel y el analisis
ANOVA el programa INFOSTAT.

Resultados y discusion

A continuacion, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial de la bebida de hidromiel utilizando
diferentes tipos de gasificacion, se considera los atributos color, olor, brillo, sabor, efervescencia y cuerpo.
En la Figura 2 se muestran los resultados del atributo Color.

T1 T2 T3

Tratammentos

Figura 2. Resultados de evaluacion sensorial de atributo Color

Considerando los datos obtenidos se tiene que el To (3,18) y el T1(3,85) tienen una valoracion de ‘Bueno’ y
el T2 (4,24) con una valoracion de ‘Muy Bueno’.

A continuacion, se muestra los resultados de la evaluacion sensorial del atributo Olor en la Figura 3:
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Figura 3. Resultados de evaluacidn sensorial de atributo Olor.

Se observo que el T1(3,07) y el T2(3,98) tienen una valoracion de ‘Bueno’ y el T3 (4,09) con una valoracion
de ‘Muy Bueno’.

Posteriormente se analizaron los resultados del atributo Brillo, como se muestra en la Figura 4.

5.00

4.50 —
4.00

3.50 —T1
3.00 —
2.50 — ER1
2.00 mR2
1.50 R3
1.00
0,50
0,00

TADOS

RESUI

T1 T2 T3
Tratamientos

Figura 4. Resultados de evaluacion sensorial de atributo Brillo.

En el atributo Brillo se encontr6 que el To (2,69) tiene la valoracion equivalente a ‘Regular’, el T1(3,69) tienen
una valoracion de ‘Bueno’ y el T2 (4,34) present6 una valoracion de ‘Muy Bueno’.

Con respecto al atributo Sabor, los resultados se muestran en la Figura 5.
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Figura 5. Resultados de evaluacion sensorial de atributo Sabor.

Considerando los datos obtenidos se tiene que el To (2,31) tiene la valoracion mas baja, correspondiente a
‘Regular’, el T1(4,00) y el T2 (4,02) presentan una valoracion de ‘Muy Bueno’.

A continuacion, se muestra los resultados de la evaluacion sensorial del atributo efervescencia en la Figura 6.

— mR1
2,00 mR2

JLT.

REST
-

R
—
L

=]
W8]

T1 T2 T3

12 12
Tratammentos

Figura 6. Resultados de evaluacion sensorial de atributo Efervescencia.

En el atributo Efervescencia se observo que el To(2,67) tiene la valoracion mas baja, que equivale a ‘Regular’,
el T1(3,67) tienen una valoracion de ‘Bueno’ y el T3 (4,44) con una valoracion de ‘Muy Bueno’.

Por ultimo, con respecto a la evaluacidn sensorial del atributo Cuerpo los resultados se muestran en la Figura
7.
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mR1
mR2

T1 T2 T3
Tratamientos

Figura 7. Resultados de evaluacion sensorial de atributo Cuerpo.

Se observo que el To (2,73) tiene la valoracion més baja correspondiente a ‘Regular’, el T1 (3,62) tienen una
valoracion de ‘Bueno’ y el T» (4,04) con una valoracion de ‘Muy Bueno’.

A partir de los datos obtenidos se realizd en analisis ANOVA, para determinar si existe diferencia
estadisticamente significativa entre los tratamientos evaluados, como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3. Analisis ANOVA de evaluacidn sensorial de hidromiel con dos métodos de gasificacion.

Atributos Color Olor Brillo Sabor Efervescencia Cuerpo
To 3,182 3,072 2,692 2,312 2,67° 2,73
T: 3,852 3,98° 3,69° 4,00 3,67 3,62°
T, 4,24b 4,09 4,34° 4,02 4,44¢ 4,04

Nota: Promedios con una letra comudn no son significativamente diferentes (p>0,05)

Se encontro6 que el T (gasificacion natural) es el tratamiento que presenta el mayor valor promedio en todos
los atributos y es estadisticamente diferente a los otros tratamientos, por ello se lo determind como mejor
tratamiento, es decir, los resultados organolépticos indican que los catadores prefieren la bebida de hidromiel
con gasificacion natural.

El analisis econdmico de la elaboracion de hidromiel empleando dos métodos de gasificacion determina que
el precio de venta al mercado seria de 2,15 USD por una botella con presentacién de 250 ml, lo que se detalla
en la Tabla 4.
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Tabla 4. Analisis econémico de hidromiel con dos métodos de gasificacion.

Costo

Unitario Valor
Materiales Cantidad |Unidad (USD) (USD)
Hidromiel 7 Litros 2.8 19.60
Azlcar 18.6 Gramos 0.01 18.60
BOteIIas de cristal de 1 7 B 0.25 175
litro
Tapa tipo corona 7 - 0.035 0.25
Total 1 40.20
30% gastos generados de fabricacion 12.06
Total 2 52.26
Utilidad 15% 7.84
Total 3 60.10
Costo por presentacion (250ml) 2.15

Elaborado por: Equipo de Investigacion

Conclusiones

Se encontr6 como mejor tratamiento al T2, el hidromiel sometido a gasificacion natural, el cual obtuvo un
promedio mayor a 4.00 en todos sus atributos: en el atributo color obtuvo un promedio de 4.24, olor un
promedio de 4.09, brillo un promedio 4.33, sabor un promedio de 4.02, efervescencia un promedio de 4.44 y
cuerpo un promedio de 4.04.

Cuando el hidromiel se someti6 al proceso de gasificacidn se observaron cambios tanto en su apariencia como
en su sabor, al agregar sacarosa (azucar) en el hidromiel se obtuvieron resultados favorables, entre ellos el
sabor agradable y caracteristico al consumirla, ademas presento una apariencia mas cristalina demostrando
que la azlcar ahadida ayudo a clarificarse con un brillo agradable para la vista, acompafiada de su
efervescencia.
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