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Resumen

La hidromiel se caracteriza por ser una bebida de paises Europeos antecesora de la cerveza y el vino. El
proceso fermentativo de la miel es un tema poco desarrollado en el pais por ello los apicultores se enfocan en
la venta de miel en su estado natural, o para productos procesados. En este trabajo se aplicé el hidromiel en
cuatro cocteles clasicos: caipiroska, mojito, pisco sour y michelada con el fin de valorar la intensidad del
hidromiel dentro del coctel. Esta bebida fermentada fue agregada a los cocteles como jarabe de goma en el
caso de pisco sour y caipiroska, mientras que en mojito y michelada como componente de la maceracién. La
valoracion sensorial se realiz6 en 3 etapas: olfativa, gustativa y visual. Para ponderar los resultados de la cata,
se utilizo el estadistico ANOVA (analisis de varianza) y Fisher para valorar la significancia entre pruebas
sensoriales sobre un nivel de confianza de 95%. Los resultados demostraron que el caipiroska en el que se
utiliz6 el hidromiel en jarabe de goma es el coctel en el cual el hidromiel es mas perceptible con respecto a
los otros cocteles en las tres fases de cata.
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Abstract

The Mead is characterized by being a drink of European countries predecessor of beer and wine. The
fermentation process of honey is a subject that has not been developed in the country, which is why beekeepers
focus on the sale of honey in its natural state, or for processed products. In this work, the mead was applied
in four classic cocktails: caipiroska, mojito, pisco sour and michelada in order to assess the intensity of the
mead within the cocktail. This fermented drink was added to cocktails as a gum syrup in the case of pisco
sours and caipiroska, while in mojitos and micheladas as a component of the maceration. The sensory
evaluation was carried out in 3 stages: olfactory, gustatory and visual. To ponder the results of the tasting,
the ANOVA (analysis of variance) and Fisher statistics were used to assess the significance between sensory
tests on a 95% confidence level. The results showed that the caipiroska in which the mead in gum syrup was
used is the cocktail in which the mead is more perceptible with respect to the other cocktails in the three
tasting phases.

Keywords: mead, classic cocktail, caipiroska, mojito, michelada
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Introduccion

La miel es una método de conservacion por excelencia por su cantidad de azucares presentes los mismos que
tiene un papel importante en la elaboracion del hidromiel. Al hablar de sus ingredientes podemos mencionar
a la miel, agua y levadura. En el proceso de elaboracién, el agua influye directamente sobre el color,
viscosidad y tiempo de fermentacion (Herrera et al., 2019). La presencia de metales pesados o iones
inorganicos pueden influenciar en la calidad final. Otro factor que influye en la calidad del hidromiel es la
aplicacion de calor a la mezcla agua — miel, pues permite mediante una pasteurizacién eliminar bacterias y
levadura salvaje que podria intervenir en el perfil organoléptico final (Gomes et al., 2013; Medina, 2019;
Mendes-Ferreira et al., 2010).

La aparicion de la hidromiel data de miles de afios atras atribuyéndola inclusive como la bebida mas antigua
que el vino y la cerveza elaborada por gente primitiva. En la antigliedad para hacer la hidromiel se utilizaba
jugo de frutas como las manzanas, peras, uvas y cerezas negras durante la fermentacion (Silupu et al., 2021).

Esta bebida tuvo una representacion médica y recreacional en el periodo medieval por sus diversas
propiedades. La mezclar con hierbas deriva muy bien para curar heridas (Lopes et al., 2020). La version del
hidromiel preparada por una mezcla de agua y miel deriva de fuentes arabes (Iglesias et al., 2014) . El
hidromiel tiene aromas originarios de la miel que pude venir de diferentes flores, plantas mieliferas o incluso
aromas a especias. El grado alcoholico puede ir de 9% a 16%. Actualmente la produccion de esta bebida se
ha difundido en Europa donde la conocen como vino de miel o vinagre de miel (Ramalhosa et al., 2011).
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Materiales y métodos

Se empled el método de induccion cientifica en base a la observacion y experimentacion; para ello, se utilizd
una variedad de hidromiel elaborada con miel de las provincias de Pichincha y Chimborazo para determinar
en base a la evaluacion sensorial del panel de cata el coctel mas aceptable. Se evaluaron 10 atributos divididos
en fases sensoriales: visual, olfativa y gustativa.

La evaluacién sensorial se aplico a 15 personas bajo un test de discriminacion con el fin de distinguir si existe
diferencia significativa entre cocteles usando una escala equilibrada desde excelente a aceptable como se
muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Patron de evaluacion sensorial de cocteles con hidromiel.

) ) Excelente Muy bueno Bueno Aceptable
Cata de cocteles a base de hidromiel

Intensidad del color
limpidez
FASE VISUAL | Tonalidad
Intensidad de aroma
FASE Calidad de aroma
OLFATIVA Persistencia
Texturas en boca
FASE Equilibrio en boca
GUSTATIVA |Persistencia
ARMONIA GLOBAL

Se aplicd un disefio experimental monofactorial cuyo factor de estudio fue los tipos de coctel: mojito,
michealada, caipiroska, y pisco sour. Se estudi6 cuatro tipo de cocteles con tres réplicas de cada uno. Se
prepararon 300 ml de cada coctel

Tabla 2. Disefio experimental.

Factor de estudio Tratamientos Cddigo
C1 | Mojito cubano MC124
. C2 | Michelada MC312
Tipos de cocteles —
C3 | Caipiroska MC278
C4 | Psico Sour MC764

Para el procesamiento y andlisis de los datos recopilados se utilizé el paquete Microsoft Excel 2016 y para
el analisis estadistico se utilizo el programa Statgraphics X V.1l para validar el mejor tratamiento de acuerdo
a la diferencia significativa encontrada.
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Resultados y discusion

Una vez tabulado los datos de la evaluacion sensorial se realizé el anélisis estadistico de los atributos
sensoriales en cada tratamiento, obteniendo los siguientes resultados de la Tabla 3.

Tabla 3. Resultados de evaluacién sensorial del hidromiel.

Atributo Valor p

Intensidad de color 0,0012

Fase visual Limpidez 0,0148
Tonalidad 0,4155

Intensidad de aroma 0,3997

Fase olfativa | Calidad de aroma 0,0527
Persistencia 0,0215

Textura en boca 0,0377

Fase gustativa | Equilibrio en boca 0,0041
Persistencia 0,9918

ARMONIA GLOBAL 0,3431

Segun el analisis estadistico de las variables sensoriales evaluadas, se encontrd que el valor-P de la prueba-F
es menor que 0,05; por lo tanto, existe una diferencia estadisticamente significativa, con un nivel del 95,0%
de confianza entre los cuatro cocteles para los atributos: intensidad del color (fase visual), limpidez (fase
visual), persistencia (fase olfativa), textura en boca (fase gustativa) y equilibrio en boca. Por otro lado, en los
atributos: tonalidad (fase visual), intensidad del aroma (fase olfativa), calidad de aroma (fase olfativa),
persistencia (fase gustativa) y armonia global el valor-P de la prueba-F es mayor que 0,05, por lo tanto, no
existe una diferencia estadisticamente significativa, con un nivel del 95,0% de confianza entre las muestras

Tabla 4. Anélisis ANOVA y FISHER para la intensidad de color de los cocteles.

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM p-valor
Modelo 14,45 3 482 0,0012
Tratamiento 14,45 3 4,82 0,0012
Error 444 56 0,79
Total 58,85 59

Test: LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,65133

Error: 0,7929 gl: 56

Tratamiento  Medias n E.E.

C2 2,87 15 0,23 A

C1 3,07 15 023 A

C4 3,87 15 0,23 B
C3 4,00 15 0,23 B

Medias con una letrea comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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En la Tabla 4 el valor-P de la razon-F es menor que 0,05, existe una diferencia estadisticamente significativa
entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Los evaluadores logran percibir una
diferenciaen la intensidad de color entre los cocteles siendo el méas significativo el caipiroska con un promedio
de 4,00 con respecto al mojito y michelada, pero no es estadisticamente significativo en intensidad con el
pisco sour.

Tabla 5. Analisis ANOVA y FISHER para la limpidez de los cocteles

Variable N R® R® Aj CV
Limpidez 60 0,17 0,13 26,79

Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 8,85 3 2,95 3,81 0,0148
Tratamiento §,8% 3 2,95 3,81 0,0148
Error 43,33 56 0,77

Total 52,18 59

Test:LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,6 64346
Error: 0,7738 gl: 56
Tratamiento Medias n E.E.

cl 2,73 15 0,23 &

c2 3,13 15 0,23 L B
c4 3,53 15 0,23 B
c3 3,73 15 0,23 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

En la Tabla 5 segun los valores estadisticos, existe una diferencia estadisticamente significativa entre los
cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza es decir, se logra percibir una diferencia en la
limpidez de la fase visual entre los cocteles siendo el mas significativo el caipiroska con una media de 3,73
con respecto al mojito. Considerando que para el caipiroska se utilizé el hidromiel como un jarabe de goma
proporcionando mayor limpidez con respecto al mojito donde se le utilizo como macerado.
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Tabla 6. Anélisis ANOVA 'y FISHER para la tonalidad de los cocteles.

Variable N R* R® Bj CV
Tonalidad 60 0,05 0,00 21,31

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Madelo 1,80 3 0,60 0,97 0,4155
Tratamiento 1,80 3 0,60 0,97 0,4155
Error 34,30 56 0,62
Total 36,60 59

Test:LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,57663
Error: 0,6214 gl: hé
Tratamiento Medias n E.E.

c3 3,60 15 0,20 &
cz 3,60 15 0,20 &
cl 3,60 15 0,20 &
Cd 4,00 15 0,20 &

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

CIENCIAS

En la Tabla 6 el valor-P de la razon-F es mayor que 0,05; no existe una diferencia estadisticamente
significativa entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Es decir, los

evaluadores no logran percibir el efecto de la hidromiel en la tonalidad del coctel

Tabla 7. Analisis ANOVA y FISHER para la intensidad de aroma de los cocteles.

Intensidad aroma &0 0,05 0,00 3,24

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo 0,05 3 0,02 1,00 0,3557
Tratamiento 0,05 3 0,02 1,00 0,358587
Error 0,93 56 0,02
Total 0,98 59

Test:L5D Fisher Alfa=0,05 DMS=0,059443
Error: 00,0167 gl: 5é&
Tratamiento Medias n E.E.

c2 3,983 15 0,03 A
C4 4,00 15 0,03 A
c3 4,00 15 0,03 A
Cl 4,00 15 0,03 A

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p » 0,05)

@@@ Esta obra esta bajo una licencia Creative Commons de tipo (CC-BY-NC-SA).
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En la Tabla 7 el valor-P de la razon-F es mayor que 0,05; no existe una diferencia estadisticamente
significativa entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Los evaluadores no
logran percibir la intensidad de aroma del hidromiel en el coctel

Tabla 8. Analisis ANOVA y FISHER para la calidad de aroma de los cocteles.
Calidad aroma &0 0,13 0,08 14,07

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2,32 30,77 2,73 0,0527
Tratamiento 2,32 3 0,77 2,73 0,0527
Error 15,87 56 0,28
Total 18,18 59

Test:LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,38936
Error: 00,2833 gl: bé
Tratamiento Mediazs n E.E.

C2 3,47 15 0,14 A
c1 3,80 15 0,14 L B
Ca 3,87 15 0,14 B
c3 4,00 15 0,14 B

Medias con una letra comin no son

(5]

gnificativaments difersntes (p = 0,05)

]

En la Tabla 8 la razdn-F, que en este caso es igual a 2,73. Puesto que el valor-P de la razon-F es igual que
0,05; existe una diferencia estadisticamente significativa entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del
95,0% de confianza. Los evaluadores logran percibir mayor calidad del aroma del hidromiel en el caipiroska
con una media de 4,00 puntos significativamente frente a la michelada 3,47; debido a que en el caipiroska se
utilizé el hidromiel como jarabe de goma mientras que en la michelada se afiade dentro del proceso de
macerado disminuyendo la calidad del aroma del hidromiel.

Tabla 9. Analisis ANOVA y FISHER para la persistencia de aroma de los cocteles
Persistencial €0 0,16 0,11 19,83

Cnadro de Analis=is de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 5,38 3 1,79 3,49 0,0215
Tratamiento 5,38 3 1,79 3,49 (00,0215
Error 28,80 56 0,51
Total 34,18 59

Test:LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,52457
Error: 00,5143 gl: bé&
Tratamiento Medias n E.E.

c2 3,20 15 0,19 &

C1 3,47 15 0,19 A B

C3 3,87 15 0,19 B

C4 3,53 15 0,19 B

Msdias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,.05)

@@@ Esta obra esta bajo una licencia Creative Commons de tipo (CC-BY-NC-SA). 298
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En la Tabla 9 el valor-P de la razon-F es menor que 0,05; existe una diferencia estadisticamente significativa
entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Los evaluadores logran percibir la
persistencia del aroma del hidromiel pisco sour con una media de 3,93 siendo significativamente mejor que
la michelada con una media de 3,20 debido al proceso de emulsion durante la preparacién del pisco sour.

Tabla 10. Analisis ANOVA y FISHER para la textura en boca de los cocteles.
Texturaboca €0 0,14 0,09 17,26

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CHM F p-valor

Hodelo 3,78 3 1,2e¢ 3,01 0,0377
Tratamiento 3,78 3 1,26 3,01 00,0377
Error 23,47 56 0,42

Total 27,25 598

r

Test:L5SD Fisher Alfa=0,05 DMS=0,47352
Error: 00,4190 gl: hé&
Tratamiento Medias n E.E.

C2 3,33 15 0,17 &

C4 3,80 15 0,17 A B
c1 3,87 15 0,17 B
c3 4,00 15 0,17 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,08)

En la Tabla 10 la raz6n-F, que en este caso es igual a 3,01. El valor-P de la razén- F es menor que 0,05; existe
una diferencia estadisticamente significativa entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de
confianza. Los evaluadores logran percibir la textura en boca generada por el hidromiel en el caipiroska con
una media de 4,00 puntos significativamente mayor frente a michelada con una media de 3,33 puntos

Tabla 11. Analisis ANOVA y FISHER para el equilibrio en boca de los cocteles.
Equilikriokoca &0 0,21 0,17 30,19

Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CHM F p-valor
Modelo 14,85 3 4,55 4,54 0,0041
Tratamiento 14,85 3 4,95 4,94 0,0041
Error 56,13 56 1,00
Total 70,98 59

Test:LSD Fisher Alfa=0,05 DMS=D,73235
Error: 1,0024 gl: h&

Tratamiento Medias n E.E.

c2 2,47 15 0,26 A

C4 3,47 15 0,26 B

C3 3,67 15 0,26 B

C1 3,67 15 0,26 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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EnlaTabla 11. el valor-P de la razdn-F es menor que 0,05; existe una diferencia estadisticamente significativa
entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Los evaluadores logran percibir el
equilibrio en boca que genera el hidromiel en michelada frente a los demas cocteles. Los catadores logran
degustar los componentes que conforman la michelada, entre ellos el hidromiel

Tabla 12. Andlisis ANOVA y FISHER para la persistencia en boca de los cocteles.
PergistenciaZ 60 1,8E-03 0,00 19,07

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CHM F p-valor
Modelo 0,05 3 0,02 0,03 0,9%918
Tratamiento ©0,05 3 0,02 0,03 0,95918
Error 28,13 56 0,50
Total 28,18 59

Test:L5D Fisher Alfa=0,05 DMS=0,51846
Error: 00,5024 gl: 5&
Tratamiento Medias n E.E.

C4 3,67 15 0,18 &
c3 3,73 15 0,18 &
c2 3,73 15 0,18 &
il 3,73 15 0,18 A

Msdias con una letra comun no son significativamente diferentes (p » 0.05)

En la Tabla 12 puesto que el valor-P de la razon-F es mayor que 0,05; no existe una diferencia estadisticamente
significativa entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Los evaluadores no
logran percibir la persistencia del hidromiel en boca, es decir, el sabor residual que deja el hidromiel después
de ser catado no es significativo.
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Tabla 13. Anélisis ANOVA y FISHER para la armonia de los cocteles.
Variable N R® R® Aj CV
Armonia 60 0,06 0,01 10,66

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CHM F p-valor
Hodelo 0,58 3 0,1% 1,13 0,3431
Tratamiente ©O,58 3 0,19% 1,13 0,3431
Error 9,60 56 0,17
Total 10,18 59

Test:L5D Fisher Alfa=0,05 DMS=0,30286
Error: 0,1714 gl: k&
Tratamiento Medias n E.E.

c1 3,73 15 0,11 &
C4 3,87 15 0,11 &
cz 3,83 15 0,11 &
C3 4,00 15 0,11 &

Medias con una letra comin ne son significativaments diferentes (p > 0,05)

En la Tabla 13 el valor-P de la razon-F es mayor que 0,05; no existe una diferencia estadisticamente
significativa entre los cuatro cocteles analizados con un nivel del 95,0% de confianza. Los evaluadores no
logran percibir la armonia del hidromiel en boca al maridar con elementos dulces y saldos. La presencia del
hidromiel no potencia el sabor dulce de los elementos degustados.

Conclusiones

La aplicacion del hidromiel como jarabe de goma es el método mas recomendable para que exista mayor
persistencia del sabor del hidromiel en el coctel. La adiciéon de hidromiel en bajos porcentajes a bebidas a
base de cervezas ocasiona una pérdida de la percepcidn del hidromiel en las tres fases de cata. El uso de vodka
para combinar con hidromiel es el mas recomendable debido a que este destilado es neutro y permite mayor
percepcion de las propiedades de los ingredientes con los que interactta. Se debe utilizar un maximo del 20%
de hidromiel del total de los componentes del caipiroska para acentuar las caracteristicas visual, olfativa y
gustativa del coctel a base de hidromiel.
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