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Produccién de Hidromiel: Fermentaciéon Alcohdlica de la Miel

La hidromiel (mead en inglés) es probablemente la bebida alcohélica mas antigua de la humanidad, con
evidencias arqueolégicas en China que datan del 7000 a.C. Se produce por la fermentacion de una solucion
de miel en agua mediante levaduras del género Saccharomyces, que convierten los azlcares
(principalmente fructosa y glucosa) en etanol y didxido de carbono. La miel, con un contenido de aztcares
del 75-80% y una actividad de agua de 0,55-0,60, es microbiolégicamente estable por si sola, pero al
diluirla al 15-25% de azucar total, se crea un medio fermentable. En un contexto de autosuficiencia, la
hidromiel permite transformar un excedente de miel en una bebida conservable con 8-18% de alcohol, util
ademas como base para vinagre de miel, ténico medicinal o antiséptico de emergencia.

Bioquimica de la fermentacion de la miel

La miel contiene aproximadamente un 38% de fructosa, 31% de glucosa, 7% de maltosa y otros azucares,
17% de agua, y cantidades menores de acidos organicos, minerales, enzimas y compuestos fendlicos. Las
levaduras Saccharomyces cerevisiae metabolizan estos azlcares a través de la glucdlisis y la fermentacién
alcohdlica: C4H,,04 = 2 C,H;OH + 2 CO, + 2 ATP. Un mol de glucosa (180 g) produce tedricamente 92 g
de etanol y 88 g de CO,, lo que equivale a un rendimiento maximo del 51,1% en peso de alcohol.

Sin embargo, la miel es un sustrato dificil para las levaduras por varias razones: alta osmolaridad cuando
esta poco diluida (el estrés osmético inhibe las levaduras), bajo contenido de nitrégeno asimilable (las
levaduras necesitan aminoacidos y amonio para sintetizar proteinas), y presencia de compuestos
antimicrobianos naturales como el peréxido de hidréogeno generado por la glucosa oxidasa. Por ello, la
fermentacion de la miel requiere dilucidon adecuada, suplementacion de nutrientes y gestion cuidadosa del
proceso.

Parametro
Valor 6ptimo
Consecuencia si se desvia

Densidad inicial (OG)
1,090-1,120
> 1,130: estrés osmotico;

Temperatura fermentacién
18-22°C
> 25 °C: ésteres excesivos;
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pH del mosto
3,5-4,0
4,5: riesgo de contaminacion

Nitrégeno asimilable (YAN)
200-300 mg/L

Alcohol final
8-18%
Depende de la levadura y la densidad inicial

Preparaciéon del mosto y fermentacion primaria

La proporcion base es de 300-400 g de miel por litro de agua para obtener una hidromiel seca (8-12%
alcohol), 0 450-550 g por litro para una semidulce a dulce (12-18% alcohol). La miel se disuelve en agua
tibia (no superar 40 °C para preservar enzimas y aromas) removiendo hasta obtener una solucién
homogénea. Histéricamente se hervia el mosto para esterilizarlo, pero esto elimina aromas delicados; el
método moderno preferido es la pasteurizacién suave a 65-70 °C durante 15 minutos o simplemente
confiar en el ambiente acido y la miel de buena calidad.

Nutrientes para levaduras: La miel carece de nitrégeno suficiente. Afadir una fuente: 1-2 g/L de levadura
nutricional inactiva, un puiado de pasas (50 g/L aportan nitrégeno y acidos grasos), o una cucharadita de
polen de abeja. En entorno de supervivencia, las pasas son la opcion mas accesible.

Ajuste de pH: El mosto de miel suele tener pH 3,5-4,5 naturalmente. Si es superior a 4,5, anadir una
cucharadita de zumo de limén por litro. Un pH adecuado favorece la levadura y dificulta bacterias
contaminantes.

Inoculacién: Levadura seca de panaderia (Saccharomyces cerevisiae) funciona: rehidratar 5 g en 50 ml de
agua a 35-40 °C durante 15 minutos y afadir al mosto a temperatura ambiente. Las levaduras enolégicas
(EC-1118, D-47, 71B) dan mejores resultados en sabor y tolerancia alcohdlica, pero no son imprescindibles.

Fermentador: Garrafa de cristal, bidén alimentario o damajuana con airlock (trampa de aire). Si no se
dispone de airlock, un guante de latex perforado con un alfiler en un dedo sirve: se inflara con el CO,y
evitara la entrada de aire.

La fermentacién primaria es vigorosa durante los primeros 3-7 dias, con abundante producciéon de espuma
y CO.. Se recomienda dejar un 25% de espacio libre en el fermentador para acomodar la espuma. La
temperatura ideal es 18-22 °C; temperaturas mas altas aceleran la fermentacién pero producen mas
alcoholes de fusel y ésteres indeseados. La fermentacién primaria dura tipicamente 2-4 semanas, hasta que
la actividad del airlock se reduce a menos de una burbuja por minuto.

Fermentacién secundaria, clarificacion y embotellado
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Una vez completada la fermentacion primaria, se trasiega (sifona) la hidromiel a un recipiente limpio,
dejando atras el sedimento de levaduras muertas (lias). Este trasiego es importante porque las lias en
descomposicién producen compuestos azufrados de sabor desagradable (autdlisis). La fermentacién
secundaria es mucho mas lenta y consiste en la fermentacion de azucares residuales y la maduracién del
perfil aromatico.

La clarificacion natural ocurre por gravedad durante 1-3 meses en un ambiente fresco (12-15 °C). Se
pueden realizar 2-3 trasiegos adicionales cuando se acumule sedimento visible. Para acelerar la clarificacién
sin aditivos comerciales, métodos tradicionales incluyen: claras de huevo batidas (1 clara por 20 litros, se
mezcla y las proteinas arrastran particulas al fondo en 1-2 semanas), bentonita en polvo si esta disponible
(2-3 g/L, arcilla que adsorbe proteinas en suspension), o simplemente frio (si se puede mantener a 2-5 °C
durante un mes, muchos solidos precipitan).

El embotellado se realiza en botellas de vidrio limpias, preferiblemente oscuras para proteger de la luz. Si se
desea hidromiel espumosa, anadir 5-7 g de miel por litro antes de embotellar en botellas resistentes a
presion (tipo champan o cerveza) y dejar refermentar 2-4 semanas. Para hidromiel tranquila, embotellar
cuando no haya actividad fermentativa residual. La hidromiel mejora notablemente con el envejecimiento:
un minimo de 3 meses es recomendable, y los mejores resultados se obtienen tras 6-12 meses de guarda.

Fermentacidn atascada: Si la fermentacion se detiene prematuramente (densidad aun alta, sabor dulce
excesivo), las causas mas comunes son: falta de nutrientes nitrogenados (afiadir pasas o levadura
nutricional), temperatura demasiado baja (calentar a 20 °C), o estrés osmotico por exceso de miel (diluir con
agua hervida). Agitar suavemente el fermentador para resuspender las levaduras puede reactivar el
proceso.

Variantes histéricas y aplicaciones practicas

La hidromiel admite innumerables variantes que se han elaborado en diversas culturas durante milenios,
adaptandose a los ingredientes locales disponibles.

Melomel: Hidromiel con frutas. Se ahaden 200-500 g de fruta troceada por litro durante la fermentacién
secundaria. Frutas acidas como manzana, frambuesa o cereza equilibran el dulzor. Las bayas silvestres son
especialmente adecuadas en contexto de supervivencia.

Metheglin: Hidromiel con especias y hierbas. Combinaciones clasicas: canela + clavo + jengibre, o romero +
tomillo + lavanda. Se anaden en los Ultimos 3-5 dias de fermentacion secundaria para no perder aromas
volatiles. Histéricamente se usaba como ténico medicinal.

Cyser: Hidromiel con zumo de manzana, sustituyendo parte o toda el agua por mosto de manzana fresco.
La proporcion tipica es 200-300 g de miel por litro de zumo de manzana. Combina los azlcares de ambas
fuentes.

Vinagre de miel: La hidromiel de baja graduacion (8-10%) expuesta al aire en un recipiente abierto se
convierte en vinagre de miel en 4-8 semanas por accién de Acetobacter. El vinagre de miel tiene un sabor
suave y complejo, excelente para conservas.
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En contexto de autosuficiencia, la hidromiel tiene valor mas alla de la bebida: el alcohol producido puede
usarse como desinfectante de emergencia (las graduaciones superiores al 15% tienen efecto antiséptico
limitado), como base para tinturas medicinales de hierbas, como conservante alimentario o como moneda
de trueque. La produccién requiere pocos recursos: miel, agua, un recipiente y paciencia.

Advertencia: Esta informacién es orientativa y educativa. En situaciones de emergencia real, consulte a

profesionales cualificados siempre que sea posible. No ponga en riesgo su vida ni la de otros sin la
formaciéon adecuada.
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