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Resumen 
El hidromiel es una bebida obtenida mediante la fermentación de una solución de miel diluida en agua, 
cuyo perfil fisicoquímico y funcional puede variar en función de la cantidad de miel y de la cepa de 
levadura empleada. En este trabajo se desarrollaron hidromieles de baja graduación alcohólica a partir 
de miel de abeja proveniente del estado de Sonora, con el propósito de evaluar el efecto de distintos 
microorganismos fermentativos sobre la cinética de fermentación, así como el contenido de 
compuestos bioactivos y parámetros fisicoquímicos. Se establecieron cuatro tratamientos: 
Saccharomyces cerevisiae K1-V1116, Saccharomyces bayanus EC-1118, Saccharomyces boulardii y 
fermentación espontánea asociada a la flora nativa de la miel. El mosto se llevó a 20 °Brix, se ajustó el 
pH a 3.5 con ácido málico y se adicionaron nutrientes. Durante el proceso se evaluó el consumo de 
sólidos solubles, la producción de etanol, el pH, el contenido de fenoles y flavonoides mediante los 
métodos de Folin-Ciocalteu y AlCl₃, respectivamente. Los resultados mostraron diferencias entre 
tratamientos, evidenciando que la cepa de levadura influye en el comportamiento fermentativo y en la 
composición final del hidromiel. En particular, se observaron variaciones en el contenido final de etanol, 
fenoles y flavonoides, lo que resalta la importancia de seleccionar adecuadamente la cepa fermentativa 
según las características deseadas del producto. Estos hallazgos sugieren que el hidromiel elaborado 
con miel sonorense representa una alternativa viable para diversificar el aprovechamiento de la miel y 
generar bebidas fermentadas con potencial funcional. 
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