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RESUMEN

RESUMEN

La produccion de una bebida alcohdlica conocida como hidromiel se presenta como otra
alternativa de utilizacién de los productos apicolas. El objetivo de este trabajo fue
optimizar los parametros del proceso fermentativo de la miel de ulmo (Eucryphia cordifolia
cav.) fermentada por una cepa de levadura (Saccharomyces cerevisiae) aislada vy
caracterizada previamente, proveniente del valle del Maule, VII Region de Chile, afo
2003. Se realizaron microfermentaciones de 100 mL en frascos Schott de 250 mL a
diferentes concentraciones de miel de ulmo utilizando agua destilada estéril, variando los
siguientes parametros: concentracion de inéculo, azucar inicial, temperatura y adiciéon de
fosfato diamoénico. Se probd la adicidon previa a la fermentacion de acido tartarico y
taninos en las caracteristicas organolépticas del producto y se realizaron diferentes
clarificaciones de la hidromiel obtenida. La concentracion de inéculo se ajusté a partir de
un cultivo de levaduras desarrollado en caldo YEPD_modificado (extracto de levadura
peptona dextrosa) por 24 horas para obtener 10~ levaduras/mL en el frasco de
fermentacion. La concentracién de azucar en los mostos se ajusté por refractometria a 8,
18, 22, 24, 26, 30 y 36° Brix controlando también por reactivo de Fehling. Las pruebas se
realizaron a diferentes temperaturas (16, 20, 25 y 30° C) con y sin adiciéon de fosfato
diamoénico como nutriente para la levadura. El proceso fermentativo se controlo
determinando: el consumo de azucar, produccion diaria de anhidrido carbdnico,
produccion de alcohol, acidez total, pH, acidez volatil y cata del producto final. El rango
o6ptimo de azucar inicial en el mosto resultd entre 22° a 26° Brix, concentraciones
menores resultaron en un producto demasiado acido y concentraciones mayores en un
producto demasiado dulce. A 20° C el proceso fermentativo fue mas lento que a 25° C,
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pero el producto obtenido fue de mejor calidad. La adicién de la fuente de nitrdgeno
favorecio la eficacia fermentativa hasta la concentraciéon de 0,7 g/L. La clarificaciéon por
decantacion en frio fue lenta, pero la mas efectiva. La adicion de 0,2 g/L de acido tartarico
favorecié notablemente las caracteristicas del producto final, no asi la adicion de taninos.
La hidromiel obtenida en las condiciones sefialadas presenté una graduacién alcohdlica
entre 104 y 12,3° con una acidez total entre 5,0 y 5,3 g/L de acido tartarico y una acidez
volatil entre 0,2 y 0,3 g/L de acido acético, valores en el rango normal para vinos.
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