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INTRODUCCION

La hidromiel es una bebida que se produce mediante la fermentacion alcoholica (FA) realizada por levaduras
del género Saccharomyces en un mosto obtenido al diluir miel con agua potable. La FA se puede ver afectada
por la deficiencia que tiene la miel en nutrientes para las levaduras (contenido de nitrégeno faciimente
asimilable, vitaminas y minerales), la capacidad que tengan las levaduras utilizadas para fermentar el mosto
de miel y las condiciones en las que se realiza la FA (temperatura y pH) (Pereira y col., 2017). El objetivo del
presente trabajo fue evaluar el efecto de la utilizacion de diferentes concentraciones iniciales de nitrégeno
facilmente asimilable (NFA) sobre los pardametros fermentativos de cepas de levaduras Saccharomyces spp.
nativas y comerciales utilizadas en la produccion de hidromiel.

MATERIALES Y METODOS

Se preparé un mosto de miel con 200 g/L de azucares iniciales para obtener hidromieles semidulces, el cual
se dividié en 3 lotes a los que se les adicioné Fermaid K 30 g/hL y diferentes cantidades de difosfato de
amonio para obtener distintas concentraciones iniciales de NFA (60 mg/L, 150 mg/L y 240 mg/L). Cada lote
fue dividido en recipientes con 4 L de mosto a los que se les inocularon por separado tres cepas de levaduras
comerciales (EC1118, F15 y US-05) y 2 cepas nativas (MaB-2C y ULA-61) y se dej6 un control sin inocular.
Todos los tratamientos se realizaron por triplicado. La FA se llevé a cabo a 23 °C y fue monitoreada por
pérdida de peso, mientras que las poblaciones de levaduras se siguieron por recuento en medios de cultivo
especificos. Al final del proceso se hicieron los analisis fisicoquimicos de las hidromieles.

RESULTADOS Y DISCUSION
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Figura 1. Seguimiento de la fermentacién alcohdlica de los mostos de miel con diferentes concentraciones
iniciales de nitrégeno facilmente asimilable (60, 150 y 240 mg/L) e inoculados con diferentes levaduras.
Tabla 1. Andlisis fisicoquimico de las hidromieles obtenidas por la fermentacion realizada con diferentes
cepas de levaduras en mostos de miel con distintas concentraciones iniciales de nitrégeno facilmente
asimilable (60, 150 y 240 mg/L).
Alcohol (%viv)

Aziicares reductores (g/L) Acidez volatil (g/L)

Tratami 60 150 240 60 150 240 60 150 240
EC1118 1160010 11472006 11,50:0,01° 1547:059" 1623:076°  17,87:0,12° 059+003° 057#002° 0,56£0,02°
F15 11,170,068°  10,600,17" 11,13:0,12® 17,206095°  2120£2,17°  22,47#271®  0,69:0,01° 070£0,0° 0,63:0,03°
US-05  1177006° 9,90:056™  11,37:0,84° 1500:0,75° 4640:896°  2513+1166" 0,82006° 086£0,05° 09120,04°
ULA61  1157+0,15° 10,30+1,35°  10,93t049° 15904144 37,2041871°  2860+8,07°  0,92:0,10° 1,06:0,11° 1,00£0,05°
MaB-2C  1197:006° 1187:006" 1153:006° 1510:025° 16,93+ 097" 2210139 073:0,03™ 0,89:0,06° 0,85:0,02°
Sininocular 1010:017*  9,17:006°  11,00:010° 31,7041,22°  47,90:1,82°  2247+140% 076:0,05% 0,91:0,04° 0,90£0,03"

abcde] o5 datos son medias de tres réplicas + desvio estandar. Los nimeros con diferentes letras dentro de una misma
columna difieren con un p<0,05 (test LSD de Fisher).
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18 con NFA 150 y 240 mg/L (Figura 1y 2).

En todas las condiciones evaluadas, se observé un incremento en el nimero de levaduras en los primeros dias
de proceso y se mantuvieron en fase estacionaria hasta el final de fermentacién. El uso de levaduras
seleccionadas y de concentraciones de 150 y 240 mg/L de NFA permitié incrementar la velocidad de
fermentacion y reducir la cantidad de dias de proceso (Figura 1).

Las cepas MaB-2C, ULA-61 y US-05 fueron
las cepas que presentaron mayor velocidad de
fermentacién; mientras que MaB-2C, EC1118
y US-05 terminaron antes la FA de los ensayos
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En cuanto a las caracteristicas fisicoquimicas
de las hidromieles con NFA inicial de 150 y 240
mg/L, las obtenidas con EC1118, F15 y MaB-
2C fueron las que generaron mayor
concentracién de alcohol, dejaron menos
azucares reductores y produjeron menor
acidez volatil (Figura 2 y Tabla 1).
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