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RESUMEN 

Antecedentes: La industria agrícola en Colombia es de gran importancia ya que 

generó ingresos en más de US$9.400 millones para el año 2021; asimismo, los 

productos no tradicionales obtuvieron un incremento del 18%, entendiéndose como 



 
 
 
 

 

 

producto no tradicional como aquel al que se le da un valor agregado, para este 

caso, el hidromiel entra en esa categoría. El hidromiel, también llamado vino de miel 

o agua de miel, es una bebida fermentable que puede alcanzar desde los 8% a los 

18% etanol; es una sustancia derivada de la fermentación de la miel de la abeja 

(Apis mellifera) mezclada con agua y levadura, esta tiene el potencial de poder llegar 

a tener cabida en el mercado nacional como un producto no tradicional y novedoso. 

Actualmente, en Colombia, la miel es un alimento de bajo consumo, 87 

g/año/habitante, y su transformación agroindustrial se limita al uso de edulcorante 

natural; sin embargo, se le desea dar un valor agregado a través del desarrollo del 

vino de miel. No obstante, la elaboración de este subproducto, según la literatura 

investigada, posee diferentes inconvenientes entre el que se encuentra la fase de 

fermentación, ya que se trata de un procedimiento lento y de cuidado, debido a que 

puede afectar las características organolépticas y sensoriales del producto final; se 

hace necesario la adecuación del mosto con una fuente nitrogenada. 

 

Objetivo: Definir estrategias de fermentación para optimizar la producción de 

hidromiel como alternativa de revalorización de la miel en Colombia. 

 

Materiales y métodos: Para la búsqueda de información se utilizaron diferentes 

bases de datos como ScienceDirect, Google académico y Web of Science, 

encontrándose artículos científicos en idioma inglés y español. Haciendo uso de 

filtros proporcionados en los buscadores y siguiendo los criterios de inclusión se 

llegaron a obtener 12 artículos experimentales. Adicionalmente, se utilizaron las 

herramientas Mendeley Web Importer y Mendeley Cite para exportar, citar y 

referenciar los documentos seleccionados en esta revisión. Para ordenar, tabular y 

representar mediante tablas y gráficos el contraste entre los diferentes resultados 

de cada documento, se empleó el programa de Microsoft Excel. 

 



 
 
 
 

 

 

Resultados: Los resultados mostraron que el polen fue la fuente nitrogenada más 

usada, 67%, alcanzando el grado alcohólico más alto y bajo, lo cual está dado a que 

los resultados son dependientes de otros factores tomados en cuenta en la 

producción de hidromiel; también se obtuvo una mezcla de polen con amonio di 

fosfato de hidrogeno llegando a obtener 13% etanol; se manejaron diluciones de la 

miel entre los 16 y 25°Brix, teniendo mejor eficacia y eficiencia las diluciones de 17 

y 22°Brix. 

 

Conclusiones: Se concluyó que para la elaboración de hidromiel de calidad se 

debe adecuar el mosto con una miel diluida en 22 °Brix, teniendo la adición de polen 

como fuente de nitrógeno ya que demostraron que este agregado acelera la 

fermentación, con mayor acidez volátil en un lapso de 7 días; por otro lado, si se 

desea tener menos costo/gastos en esta etapa, el fosfato de amonio monobásico 

es un buen candidato ya que con una dilución de 17°Brix en un tiempo de 

fermentación de 8 días, se logró alcanzar un grado alcohólico de 10%. 

 

Palabras clave: Agua de miel, Saccharomyces cerevisiae, °Brix, Apis mellifera, 

apicultura y fermentación alcohólica. 

 

ABSTRACT 

Background: The agricultural industry in Colombia is of great importance since it 

generated income of more than US$9.4 billion for the year 2021; Likewise, non-

traditional products obtained an increase of 18%, understanding a non-traditional 

product as one to which an added value is given, in this case, mead falls into that 

category. Mead, also called honey wine or honey water, is a fermentable drink that 

can reach from 8% to 18% ethanol; It is a substance derived from the fermentation 

of honey from the bee (Apis mellifera) mixed with water and yeast. It has the potential 

to find a place in the national market as a non-traditional and innovative product. 

Currently, in Colombia, honey is a low-consumption food, 87 g/year/inhabitant, and 



 
 
 
 

 

 

its agro-industrial transformation is limited to the use of natural sweetener; however, 

it is desired to add value through the development of honey wine. However, the 

elaboration of this by-product, according to the researched literature, has different 

drawbacks, among which is the fermentation phase, since it is a slow and careful 

procedure, because it can affect the organoleptic and sensory characteristics of the 

product final product, it is necessary to adapt the must with a nitrogenous source. 

 

Objective: Define fermentation strategies to optimize the production of mead as an 

alternative for the revaluation of honey in Colombia. 

 

Materials and methods: For the search for information, different databases such 

as ScienceDirect, Google Scholar and Web of Science were used, finding scientific 

articles in English and Spanish. Using the filters provided in the search engines and 

following the inclusion criteria, 12 experimental articles were obtained. Additionally, 

Mendeley Web Importer and Mendeley Cite tools were used to export, cite and 

reference the documents selected in this review. To order, tabulate and represent 

the contrast between the different results of each document using tables and graphs, 

the Microsoft Excel program was used. 

 

Results: For the search for information, different databases such as ScienceDirect, 

Google Scholar and Web of Science were used, finding scientific articles in English 

and Spanish. Using the filters provided in the search engines and following the 

inclusion criteria, 12 experimental articles were obtained. Additionally, Mendeley 

Web Importer and Mendeley Cite tools were used to export, cite and reference the 

documents selected in this review. To order, tabulate and represent the contrast 

between the different results of each document using tables and graphs, the 

Microsoft Excel program was used. The results showed that pollen was the most 

used nitrogenous source, 67%, reaching the highest and lowest alcoholic degree, 

which is due to the fact that the results are dependent on other factors taken into 



 
 
 
 

 

 

account in the mead production; a mixture of pollen with ammonium dihydrogen 

phosphate was also obtained, obtaining 13% ethanol; Honey dilutions between 16 

and 25°Brix were handled, with dilutions of 17 and 22°Brix having better efficacy and 

efficiency. 

 

Conclusions: It was concluded that for the elaboration of quality mead, the 

substrate must be adapted with a honey diluted in 22 °Brix, having the addition of 

pollen as a source of nitrogen since they demonstrated that this addition accelerates 

fermentation, with greater volatile acidity in a period of 7 days; on the other hand, if 

you want to have less cost/expenses at this stage, monobasic ammonium phosphate 

is a good candidate, since with a dilution of 17°Brix in a fermentation time of 8 days, 

it was possible to reach an alcoholic degree of 10%. 

 

Keywords: Mead, Saccharomyces cerevisiae, °Brix, Apis mellifera, beekeeping and 

alcoholic fermentation 
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