OBTENCION DE UN LICOR MEDIANTE
FERMENTACION DE LA MIEL DE ABEJA
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Introduccién. La miel es una solucion espesa,
dulce sobresaturada de azlcar que elaboran las
abejas y que degjan listas para el consumo humano,
Esta se compone de diferentes azlcares
principalmente:  fructuosa, glucosa, sacarosa,
maltosa y otros oligosacaridos, proteinas,
aminoécidos y enzimas; la humedad varia del 17-
20% y su pH de 3.4 — 6. Los tres principales tipos
de miel que se producen en Y ucatan son: Tahonal,
Tzitzilché y enredaderas, que se obtiene de
diferentes floraciones

El vino de miel esulta de la fermentacion de la
mezcla correcta de miel y agua y la adicion de
levaduras especificas, la cantidad de alcohol
dependera de la cantidad de miel, de la correcta
proporcion de miel aguay sales y de la levadura
utilizada. El sabor y olor, del tipo de miel y del
procedimiento que se llevo a cabo 2. En este trabajo
se estandarizara un proceso fermentativo para la
obtencion de un vino apartir delamiel de abegja.

Metodologiaz En este trabgo se utilizd
Sacharomices cerevisiae, la cua se adapto
previamente a medio de fermentacién, se reaizé
un disefio estadistico del tipo factorial 23, donde se
definen los efectos de las variables: concentracion
del sustrato, concentracién del inoculoy adicion de
nutrientes al medio de cultivo 3, se llevan a cabo
curvas de produccién de alcohol y consumo de
sustrato para poder definir la mejor opcién del
proceso, el producto obtenido se pasteuriza a 67°C
por 120 seg. Y en la Ultima parte del disefio se
Ilevard a cabo andlisis organol épticos.

Resultadosy discusiones:
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Fig. 1: comparativos de produccién de alcohol con
muestras al 10% de SST y variando la concentracion del
inoculo la adicién de nutrientes al medio.

Conclusiones. Hasta ahora podemos observar de
los datos obtenidos en los experimentos realizados
gue €l mejor resultado fue obtenido con la muestra
que contiene 10% de inoculo v/v y con adicién de
nutrientes al fermentado, siendo esta de 4.17
gr/100ml estando muy cerca del rendimiento
tedrico, con un tiempo 6ptimo de fermentacion de 6
dias, a término del fermentado sé sembr6 en YPG
sélido observéndose crecimiento de la levadura
indicandonos esto que la cepa es resistente a altas
concentraciones de alcohol, posteriormente sé
haran pruebas variando la concentracion de sustrato
en la mezcla a fermentar para observar s la
produccion de a cohol aumenta.
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