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Introduccion. México es el tercer exportador a nivel
mundia de miel, encontrandose en el sur de México la
mayor actividad apicola comercia y productiva. La
industrializacion de la miel en esta regién se limita a la
elaboracion de productos como caramelos o jaleas, sin
embargo es posible transformar esta materia prima en
una bebida alcohdlica a partir de la fermentacién con
levaduras. Debido a que cada tipo de miel tiene una
composicion quimica diferente dependiendo de la
floracién de la cud se obtenga, se considera necesario
medir parametros fisicos y quimicos que afectaran €l
desarrollo de las levaduras en e medio de
fermentacion.

Asi, en este trabgo se reaizd la caracterizacion
fisicoquimica de mieles de diversas floraciones asi
como laevaluacion de dos cepas de Saccharomyces.

M etodologia. Se utilizaron tres diferentes tipos de miel
de acuerdo a las floraciones existentes en Yucatan
(tajonal, tzitzilché, y arboles-enredaderas). Se evaluaron
las siguientes caracteristicas fisicoquimicas: humedad,
acidez, pH, sdlidos solubles y nitrégeno total . Para la
fermentacion se utilizaron dos cepas de Saccharomices
cerevisae, una comercial utilizada en procesos de
fermentacion (bebidas o panificacion) y otra cepa
autoctona aislada de ensilados vegetales, con un grado
de resistencia a acohol de 9 y 10% respectivamente.
Las diferencias estadisticas se evaluaron segin el
método de Duncan (P<0.05).

Resultados y discusion. Las  caracteristicas
fiscoguimicas de las mieles cosechadas durante los
periodos de floracion de tzitzilché, enredaderas y tajonal
se muestran en e Cuadrol Los resultados indican que
las mieles mas ricas en hidratos de carbono son la miel
proveniente de tzitzilché y la miel de tgjonal, también es
evidente la necesidad de un gjuste en el pH y contenido
de nitrégeno en e medio de cultivo para poder
favorecer el crecimiento de las cepas y la consecuente
conversién de aziicares a etanol®. Otros atributos de las
mieles que solo fueron evaluados cualitativamente
fueron el olor y sabor de las mieles siendo mas
arométicas aquellas de tzitzilché y tajonal pero cada una
con aromas distintivos por 1o que se podria esperar
fermentados caracteristicos con cada una, asi mismo la
miel de enredaderas presento muy poco sabor

consecuentemente |os fermentados de esta miel podrian
manifestar una riqueza de sabores menores a las otras
dos mieles.

Cuadro 1. Caracterizacion de mides Yucatecas

] Tipo de miel Estandar
Pardmetros de calidad
fisicoquimicos - - _ CEU dela
Tzitzilché Enredaderas | Tejonal mid
Humedad (%) 19.0® 19.82 18.4° <21
Addez (megKg) 26.6 383° 26.7° <40
pH 3.41° 3.81% 3512
Proteinatotal 0.34° 0.462 0.38" | 0.30-0.50°
(9/1009)
% de solidos 81.2% 75.8"° 80.1° >65
solubles
(azlicares)

Lafigura 1 muestra una curva tipica de crecimiento para
ambas |levaduras durante la fermentacion de miel.
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Fig 1- Fermentacion de la miel de tztzilchgrdl] (50g/l), con
complemento de Na NO3 (3 g/l), 30C(m) Lev comercial (¢)Lev
autoctona

Conclusioness. En base a la caracterizacion
fiscoquimica se puede decir que las tres mieles
yucatecas son un material rico en azlicares susceptibles
a fermentacion acohdlica por accion de levaduras.
Siendo necesario su complemento con una fuente de
nitrégeno y ajustando su pH inicial a 4.5-5.
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