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RESUMEN

Cazco, N. 2008. Efecto del mango y cereza deshdmaen las caracteristicas fisico-
guimicas, microbiologicas y sensoriales de una laede miel con polen. Proyecto de
graduacion del programa de Ingenieria en Agroim@dugtlimentaria, Escuela Agricola

Panamericana, Zamorano. Honduras. 25p.

La mezcla de miel con polen y fruta deshidrataddripollegar a convertirse en una
alternativa de diversificacion de la industria afd¢ aprovechando la tendencia hacia el
consumo de productos naturales de multiples beogfiara la salud. El objetivo general
del estudio fue determinar el efecto del tipo deafrdeshidratada en las caracteristicas
fisico-quimicas y sensoriales de una mezcla de coielpolen y fruta deshidratada. Este
estudio fue realizado a partir de 2 tratamientas! oon polen y mango deshidratado, y
miel con polen y cereza deshidratada. En cada arlogdtratamientos se utilizé 82% de
miel, 6% de polen y 12% de fruta deshidratada.et@pled un disefio experimental de
bloques completos al azar (BCA) con 2 tratamientd3 repeticiones, con medidas
repetidas en el tiempo; tomando en cuenta los Hi&@) y 45. Cada tratamiento se
evalué sensorialmente con un panel de 12 persomasntienadas. Se evaluaron los
siguientes atributos: apariencia, aroma, viscakidgcidez, dulzura, sabor y aceptacion
general. También se realizaron andlisis de pH, alisis fisicos de color (La*, b*) y
viscosidad. En el dia 45, el tratamiento que tavayor aceptacion general fue el
tratamiento con mango deshidratado; esta diferezwiaceptacion basicamente estuvo
dada por cambios en la apariencia y acidez a tideléseempo. Con respecto a los analisis
fisico-quimicos de pH, color y viscosidad existierdiferencias significativas entre
tratamientos durante las tres fechas.

Palabras clave: apariencia, pH, sabor, tiempo.
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1. INTRODUCCION

El consumo de la miel a nivel mundial ha ido adguolo importancia debido a que
constituye un producto natural mas saludable ques otdulcorantes industriales. En
Centroamérica, data ya que desde la época de &ymdylen donde se explotaba y
comercializaba la miel en la region. Con la intrmzdan de la abeja europea, la apicultura
paso a ser una actividad econdémica de mayor impnaéOrellana, 2005).

Segun Nimo (2008), la produccion mundial de madiea alrededor de 1,2 millones de
toneladas al afio. Durante la Ultima década seréseptado una tendencia levemente
creciente hacia el consumo de productos apicolaprificipal continente productor es
Asia, seguido de Europa y en tercer lugar, Amética. principales paises importadores
de miel en el mundo son Alemania, Estados Unidgsdrd, Francia y Reino Unido. Estos
paises, ademas, son importantes consumidores diecpoe apicolas.

Segun la FAO (2008), la miel es mayormente condaren su estado natural en forma
liguida o cristalizada. De este modo, es empleamao medicina, ingerida como

alimento o incorporada como ingrediente en vagaetas de comida. Sin embargo, la
miel es considerada como alimento, especialmentéo® paises industrializados de
Europa y Norte América, Latino América, Norte deida, y especialmente en Japon.

Otro de los productos importantes derivados dedasdtria apicola es el polen. Segun la
FAO (2008), el polen ha sido denominado frecueetdes como el “Gnico alimento
completo” encontrado en la naturaleza, debido acemposicion en nutrientes
indispensable para el organismo humano, tales @nionoacidos esenciales. Muchos de
los atletas de alta categoria afirman que su raadimesté ligado al consumo de polen.
De igual forma, el polen ha sido empleado comcenaprima para elaborar productos
alimenticios, medicinales y cosméticos.

Segun Estrada (2002), con la llegada de la abejeanizada en 1985, la apicultura
moderna de Honduras tuvo una enorme caida, debadfaktia de técnicas de manejo para
esta especie. Actualmente, las lineas de produaitessificados a partir de la miel en
Honduras no han sido explotadas a un nivel Optinepgrmita al apicultor cubrir con las
necesidades de satisfaccion del mercado, tal corhan logrado sus paises vecinos. De
tal forma, la mezcla de miel con polen y frutatdeiatada podria llegar a convertirse en
uno de los productos de diversificacion de la itduspicola debido a las propiedades
nutricionales de cada uno de sus componentes ytantiencia que existe hacia el
consumo de productos nutricionales y beneficipsoa la salud.



1.1 DEFINICION DEL PROBLEMA

Actualmente la Planta de Procesamiento de Miel@empvados obtiene sus ingresos a
partir de productos primarios tales como: miel, lepp propoleo, cera y jalea real.

Considerando la poca diversificacion y diferendacide las lineas de productos
ofrecidos, se puede hacer uso alternativo de laterias primas: miel, polen y

adicionalmente fruta deshidratada. En este sentidoforma preliminar se procedio a
estudiar el efecto de la fruta deshidratada enmezcla de miel con polen, a través de
evaluaciones sensoriales, analisis fisicos y quisnmealizados en tres diferentes tiempos.

1.2 JUSTIFICACION

Durante los ultimos aflos ha existido una tendeheigia los consumos de productos

alternativos, de origen natural, agradables y be&nebs para la salud; este es el caso de

la miel, el polen y la fruta deshidratada. Deftaina, el presente estudio se enfoc6 en

evaluar de manera preliminar el efecto del tipdrdé&a deshidratada en una mezcla de

miel con polen; para lo que se realizaron pruebassmiales, fisico-quimicas y

microbiologicas, con el propésito de determinamidel de aceptacion por parte del

consumidor.

1.3 OBJETIVOS

Los objetivos de este estudio fueron:

1.3.1 Objetivo general

» Evaluar el efecto del mango y cereza deshidratadasecaracteristicas sensoriales,
fisico-quimicas y microbioldgicas de una mezclaniel con polen.

1.3.2 Objetivos especificos

» Determinar el efecto del mango y cereza deshidaatadas caracteristicas sensoriales
de una mezcla de miel con polen.

» Determinar el efecto del mango y cereza deshidaatad las caracteristicas fisico-
guimicas de una mezcla de miel con polen.

» Determinar el efecto del mango y cereza deshidnatad las caracteristicas
microbioldgicas de una mezcla de miel con polen.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 MIEL

Segun el Codex Alimentarius (1985), la miel es suistancia producida por las abejas a
partir del néctar de las flores 0 de secreciomepaltes vivas de las plantas, que estas
tltimas recogen, transforman y combinan con so#&a especificas propias y dejan en

el panal para que madure y afieje.

2.1.1 Composicion quimica de la miel

La miel se compone esencialmente de diferentesaezgicpredominantemente fructosa y
glucosa ademds de otras sustancias como acidasiargiaenzimas y particulas soélidas
derivadas de la recoleccion. El color de la miglavde casi incoloro a pardo oscuro. Su
consistencia puede ser fluida, viscosa, o totahmiglmente cristalizada. El sabor y el
aroma varian, pero derivan de la planta de oriGeléx Alimentarius, 1985).

Segun el cuadro 1, los azucares representan elrroaggponente de la miel; la glucosa
y fructuosa, responsables de las caracteristicasagdi y alimenticias de la miel. De
acuerdo con la National Honey Board (2008), ld soatiene una serie de acidos, dentro
de los cuales se incluyen los aminoacidos (0,0%P M acidos organicos (0,17-1,17%).
Dentro de los acidos organicos que tiene la meeinsluyen el acético, butirico, citrico,
férmico, glucénico, lactico y otros. Segun Ruiz ya@ (2001), estos acidos organicos son
muy importantes porque ellos le dan acidez y ebisabracteristico de la miel. El &cido
gluconico tiene propiedades antibibticas y mejalasabor de la miel.

Cuadro 1. Composicion quimica de la miel

Componente (%) Promedio
Agua 17.0
Glucosa 31.0
Fructuosa 38.0
Maltosa 7.50
Sacarosa 1.50

pH 4.35
Hidroximetilfurfural 40.0 mg/kg

Fuente: Prost (2007)



2.1.2 Propiedades quimicas de la miel
La miel en promedio, presenta las siguientes progilades quimicas:

2.1.2.1 Acidez. Segun Prost (2007), el contenido de acidez eni¢h $8 debe a la
presencia de acidos, especialmente del acidomgtwque proviene de la glucosa. El pH
de la miel va de 3.2 a 5.5; teniendo el promediwalor de 4.35 (ver cuadro 1).

2.1.2.2 Hidroximetilfurfural o HMF. Esta moléculae deriva de laeshidratacion de
las hexosas (monosacéridos), principalmente de lduosa. Esta degradacion se opera
lentamente en todas las mieles y rapidamente duedrdalentamiento. El contenido de
HMF es caracteristico de la frescura de una ma&lanto mas envejece, mayor es el
contenido. A nivel mundial, la miel no debe posge contenido en HMF superior a 40
mg/kg (Prost, 2007).

2.1.3 Usos de la miel

Segun Stone (2008), la miel ha sido utilizada coemolulzante desde los tiempos
ancestrales. Actualmente, se le ha concedido gulafdes nutritivas, energéticas y
medicinales. De esto, se ha derivado en especrdb tasos alimenticios como
medicinales.

2.1.3.1 Usos Alimenticios

De acuerdo con Ruiz y Quan (2001), la miel podsfeet diferentes usos desde el punto
de vista alimenticio, los cuales se muestran srnagcion:

* Miel liquida natural

* Ingrediente en reposterias (galletas, tonths.)

* Ingrediente en cereales (Corn flanes, granete.)
* Preservante de frutas y vegetales envasados

* Vino de miel

» Crema de miel con ajo

* Vinagre de miel

* Mieles saborizadas y caramelos

2.2 POLEN
Segun Vasquez y Duran (1995¢s el gameto masculino de las flores que las asbej

pecoreadotas colectan, aglutinan en pequenassyldapositan en la colmena. El polen
se consume en estado natural, en bolitas, pmhdwio diluido en agua, solo o mezclado



con mantequilla, confitura o miel, o con azUgapeoporcion del 50 al 100% de su peso.
La dosis normal es de alrededor 20g por dia partosdy de 7g para nifilos (Prost, 2007).

2.2.1 Caracteristicas fisicas del polen

El tamafno de los granos de polen varia desde @ Ra@tum en didmetro. Su color,
forma y estructura de la superficie varian de atwexr la especie de planta de donde
provengan. La mayoria de los granos de polenriena cascara externa llamada exina,
la cual es muy dura, y por ende dificil de digeriEs tan durable que puede ser
encontrada después de millones de afios en los demisitos fosiles. Sin embargo, los
poros que posee el grano de polen permiten la gaomin y también la extraccion de las
sustancias que se encuentran en su interior, owssndonsume.

El color del polen, es una caracteristica variaelpendiendo de la especie. El color mas
frecuente mas frecuente son las tonalidades aasrilkin embargo, existen blancos,
negros, azul, rojo, verde, naranja, cafés,getc. (Espinay Ordetx, 1984).

2.2.2 Composicién quimica del polen

Segun la FAO (2008), la composicion del polen pugdsgar en funcion del area
geogréfica en que se recolecte. Segun el cuadrpden contiene importantes porciones
de proteina y azlUcares. De acuerdo con Prost (28039len es uno de los alimentos mas
nutritivos encontrados en la naturaleza, pues® apntiene 19 aminoacidos, de los
cuales los mas importantes son los siguientesoagiddmico, acido aspartico, leucina y
lisina. También contiene del 20 al 40% de lipidogitaminas como: A, B, CyE.

Cuadro 2. Composicion quimica del polen

Componente (%) Promedio
Proteina cruda 21.60
Extracto etéreo 4.960
AzUcares reductores 25.71
AzUlcares no reductores 2.710
Agua 11.16
Cenizas o0 minerales 2.700
Otros 31.16

Fuenteg(Espina y Ordetx, 1984

2.2.3 Usos del polen

Segun Olmo (2008), los principales usos del pstemlos siguientes:
* Ayuda a recuperarse en casos de anemia o debilidad.



Aumenta la resistencia ante las enfermedades.

Es un buen regulador intestinal.

El polen regula el peso corporal tanto en obesidacb para la delgadez.
Refuerza la memoria.

Muy util para los diabéticos ya que ayuda a regokniveles de glucosa.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El estudio se realiz6 en la Planta de Mieles y \elos, en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos, en el Laboratorio de &lsis de Alimentos y en el
Laboratorio de Evaluacion Sensorialpdos localizados en el Departamento de Francisco
Morazan, 32 Km. al este de Tegucigalpa, Honduras.

3.2 MATERIALES Y EQUIPOS

Los materiales y equipos utilizados en este estsglidetallan a continuacion:

3.2.1 Materias primas
Se utilizaron las siguientes materias primas:

* Miel de abeja

* Polen

* Mango deshidratado
* Cereza deshidratada
* Agua destilada

* Peptona

*  Medio agar

3.2.2 Equipos
Se utilizaron los siguientes equipos:

. Balanza HH 320 OH AUS

*  Viscosimetro Brookfield, Rv Dv-IIt

*  Corning pH meter 320

» Céamara extractora de flujo laminar Purifier Cld€Bibsafety Cabinet LABCONCO
*  Stomacher

*  Deshidratador “Excalibur parallexx” 3526T

*  ColorflexTM HunterLab, Diffuse model, The Color Magment Company®.



* Acualab Litte 3T
* Incubadora Fisher Scientific Isotemp Incubator

3.2.3 Utensilios
Se utilizaron los siguientes utensilios:

Probetas de 1000 ml

*  Varillaremovedora de vidrio
« Beakers de 100 ml

*  Erlenmeyer de 250 ml

* Pipetas de 2.2 ml

* Pipetas de 10 ml

* Recipientes de pléastico
Envases de vidrio

3.3 METODOS
Los métodos empleados para el desarrollo de sttdie fueron los siguientes:
3.3.1 Formulacion de tratamientos

Para este estudio se evaluaron dos tratamientogyeahporcentaje de los componentes
en cada una de las formulaciones; siendo la iieeencia el tipo de fruta; en este caso
mango y cereza deshidratados. Los porcentajagadidls fueron: miel (82%), polen
(6%) y fruta deshidratada (12%). Segun la FAO (2008a cantidad de polen
recomendada para el consumo humano estd entrg/ €% sobre la cantidad de miel
empleada.

3.3.1.1 Elaboracion de la mezcla

Las materias primas empleadas para la elaboraeda mezcla fueron: miel, polen,
mango Yy cerezas deshidratados. Las proporcionemaderias primas utilizadas en la
mezcla se muestran en el cuadro 4.

Una vez obtenidas las materias primas, se prdpan@ezcla, siguiendo los siguientes
pasos:

Pesaje:una vez listas las materias primas (miel, polémuta deshidratada), estas fueron
pesadas de acuerdo a las formulaciones establecidgdscuadro 4.

Mezcla de insumosfueron mezcladas las materias primas (miel y paen)n recipiente
de plastico. Luego esta mezcla se colocé en pequedigcos de vidrio, y a lo cual se le
agrego 2 g de frutas deshidratada y se procediézalar.



Envasado. La mezcla se envaso en pequefios frascos de,vidriole acuerdo a la
formulacion (cuadro 4) se obtuvo un peso de 17 lg deezcla en cada frasco.

Almacenamienta Segun Senasica (2008), indica que es importaatganer la miel en
un ambiente fresco (15-20° C) ya que de esta fémsr@rocesos enziméticos se reducen
al maximo y se conservan sus propiedades fisiogqgipicas. De acuerdo a la FAO
(2008), los cuartos de almacenamiento para la eeleérian tener una temperatura entre
20° y 30° C y una humedad relativa menor al 65%.la $niel es almacenada a una
temperatura mayor a 30°C, esto se vera reflejadore pérdida de calidad a través del
tiempo debido a los progresivos cambios quimiceszimaticos. Dadas las condiciones
locales de temperatura, las respectivas mezcldwraldas fueron almacenadas a una
temperatura ambiente promedio de 28° C.

Cuadro 3. Formulaciones de los tratamientos

Ingredientes (%) T1 T2
Miel 82 82
Polen 6 6
Mango deshidratado 12
Cereza deshidratada 12

*Tratamiento 1 mezcla con mango deshidratado.
*Tratamiento 2 mezcla con cereza deshidratada.
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3.3.1.2 Proceso preparacion de una mezcla de mien polen y fruta deshidratada
(mango o cereza)

A continuacion se detalla el diagrama de procesa lpaelaboracion de la mezcla de miel
con polen y fruta deshidratada (mango y cereza).

@o de materi@

Mezclado
(Miel, polen y fruta
deshidratad:

A 4

\ 4

Almacenamiento

Figura 1. Flujo de procesos para la elaboracion da mezcla de miel con poleny
mango o cereza deshidratada.

3.3.2 Diseio Experimental

Se empled un disefio de blogques completos al az@A)Bcon arreglo de medidas
repetitivas en el tiempo en donde los bloques fuggonales a las tres repeticiones. Cada
bloque fue conformado por 12 panelistas, quiemésrohinaron la aceptacion general de
los dos tratamientos. La evaluacion se realizGallas 1, 30 y 45 dias por cada repeticion
y cada tratamiento. Los dos tratamientos no difine en la proporcion de los
ingredientes, pero si en el tipo de fruta utilizgda fueron mango y cereza deshidratados.
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Cuadro 4. Disefio Experimental

Tratamiento R1 R2 R3
Con mango deshidratado R1*T1 R1*T2 R1*T1
Con cereza deshidratada R1*T2 R2*T2 R3*T2

3.3.3 Analisis sensorial

Se realizaron pruebas sensoriales de aceptacidaseque participd un grupo de 12
panelistas. Se evaluaron las siguientes variablesriencia, aroma, viscosidad, acidez,
dulzura, sabor y aceptacion general. Para estesisnsg utilizd una escala hedodnica de 5
puntos, siendo 1 el de menor grado de aceptacioel yle mayor grado de aceptacion.

3.3.4 Analisis fisico

Se midio el color y la viscosidad de las muestrastos analisis se llevaron a cabo en el
Laboratorio de Analisis de Alimentos de Zamorano.

Para la medicion del color se utilizo el ColorflexinterLab® usando una escala de
triple estimulo para medir los valores de L, a5*y en donde se describen los colores
mediante ejes de tres coordenadas. El valor L taidéaridad, es decir que tan oscura o
clara es la mezcla en una escala de 0-100, siendgrd y 100 claro. El valor a* mide en
el espectro visible los colores de verde a rogndo a (-) verde y a (+) rojo. El valor b*
es de azul a amarillo, siendo b (-) azul y b (+aalo.

Para medir la viscosidad, se utilizé el Viscosim@&rokfield a 20.6° C con el acople #7
y a 100 revoluciones por minuto.

3.3.5 pH

Esta caracteristica se midié haciendo uso del pdteretro y una solucion tampén a 7 de
pH.

3.3.6 Analisis microbioldgico

Se realiz6 una prueba de actividad de agua deeleclen de fruta, miel y polen, para
determinar la necesidad o no de realizar anafigisobioldgicos. La actividad de agua de

la mezcla fue de 0,63; la cual es considerableznbaja puesto que la miel presenta
crecimiento bacteriano a una actividad de aguaomadg 0,85. Actualmente, la FAO no
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establece requisitos microbioldgicos para la nf@&h embargo, para “American Public
Health Association” (2001) la microflora de maymnportancia econOmica son las
levaduras osmofilicas, quienes producen fermeiriaein la miel si la actividad de
agua es suficientemente alta; es decir, alredddo0.68. También se realizd6 este
respectivo analisis a cada componente por sepamgoontrandose los siguientes
resultados: miel (0,594); polen (0,356); cerezshiirata (0,731); mango deshidratado
0.52

El analisis microbioldgico realizado fue el sigugn

Levaduras y hongos. Método Pour Plate Agar-medio PDA, el maximo perbiésies
100 UFC/g. Se realizaron dos diluciones (AOAC #.02,/1997).

3.3.7 Analisis estadistico

Los resultados obtenidos se evaluaron por mediprograma SA&“Statistical Analisis

System” version 9.1. Se utilizd un analisis dearaa (ANDEVA) con una probabilidad
menor a 0.05 mediante una separacion de mediasEYUK



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS SENSORIAL

En los siguientes cuadros se muestran los ressltabdtenidos del analisis sensorial,
donde los panelistas calificaron en una escalaaé® los atributos de apariencia, aroma,
viscosidad, acidez, dulzura, sabor y aceptacion.

4.2.1 Andlisis de Apariencia

En el cuadro 5 se muestra la separaciéon de medimsdesultados del analisis sensorial

de apariencia.

Cuadro 5. Resultados de analisis sensorial: apaaie

MediastD.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3.38+1.24 (x) 3.8+0.88 (x) 3.25+0.87(X)
Con cereza
deshidratada 3.8+0.98 (x) 3.13+0.79 (y) 2.58+0.75 ()

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeéigmnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

Entre tratamientos, no se presentaron diferendigsfisativas en el dia primero pero si
en los dias 30 y 45. A través del tiempo, el treeéato con mango deshidratado tuvo
igual preferencia en las tres diferentes fechasara Rel tratamiento con cereza
deshidratada, se presentaron cambios en la acap&tios dias 30 y 45.

El tratamiento que tuvo mejor aceptacion por apai&e fue el tratamiento con mango
deshidratado en los 30 y 45. En general los maslcomentaron que en el tratamiento
con mango deshidratado se pudo apreciar mayoo lyritlaridad. Mientras que en la
mezcla con cereza deshidratada, debido al coburosle la fruta, no tuvo una apariencia
muy agradable para los panelistas a partir deB@japuesto que varios de ellos pudieron
notar que la miel habia absorbido parte de la aoldn oscura de la fruta.



14

4.2.2 Analisis de Aroma

En el siguiente cuadro se presenta la separacidnedéas de los resultados del analisis
sensorial de aroma.

Cuadro 6. Resultados de analisis sensorial: aroma.

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3.75+0.78 (x ) 4.25+0.69(x) 3.83+1.15(x)
Con cereza
deshidratada 3.69+1.06 (x) 3.75+1.09(x) 3.41+0.64(x)

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras iguales entre paréntesis no indican difeieensignificativas en el tiempo (p>0.05).

De acuerdo a los resultados mostrados en el c@adtanto en el dia 1 como en el dia 45
no presentaron diferencias significativas entratngentos. Sin embargo, en el dia 30 los
panelistas notaron cambios entre tratamientos,nér@cw@o que el tratamiento con mango
deshidratado fue el mas aceptado. Con respect@ admentarios realizados por los
panelistas, ellos no pudieron detectar el aromauta fen todos los tres tiempos e
indicaron que solamente se podia sentir un aromaeh Este resultado podria estar
relacionado con el aroma bastante bajo que tiasefultas deshidratadas.

4.2.3 Analisis de Viscosidad

En el cuadro 7 se muestra la separacion de mediasdesultados del analisis sensorial
parea la viscosidad

Cuadro 7. Resultados de analisis sensorial: sidad.

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 4.3+0.78 (x) 3.91+0.60 (x) 3.91+0.60 (x)
Con cereza
deshidratada 3.8+0.66 (x) 3.44+0.66 () 2.80+0.85 (y)

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeéigmnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

En los dias 1 y 30 se encontraron diferencias figtivas entre tratamientos; sin
embargo, en el dia 45 los panelistas no encontdiferencias entre los tratamientos.
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Este resultado pudo estar relacionado con lawigni casi completa de una capa del
polen llamada exina; dando como resultado unenalacion del polvo fino de polen en
la parte superior de cada uno de los tratamierdaén por la cual, los panelistas tuvieron
igual aceptacion por la viscosidad de cada urlogigatamientos en el dia 45.

A través del tiempo, los panelistas detectaronbi@snen la viscosidad en el dia 45,
tanto para el tratamiento con mango deshidratadwqoara el tratamiento con cereza
deshidratada.

4.2.4 Andlisis de Acidez

En el cuadro 8 se muestra la separacion de mddisss resultados del andlisis sensorial

de acidez.

Cuadro 8. Resultados de analisis sensorial: acidez

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 4.38+0.64 (x) 4.13+1.09 (x) 3.97+0.90 (x)
Con cereza
deshidratada 3.44+1.18 (y) 4.36+0.68 (x) 3.16+1.08 (y)

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeiemnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

En cuanto a la caracteristica sensorial de acidezpénelistas encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos en los dias4b. Sin embargo, en el dia 30 no se
detectaron cambios entre tratamientos, a lo celdespuede atribuir como un error
cometido por parte de los panelistas

A nivel del tiempo, se pudo notar que el tratamidecon mango deshidratado no presenté
cambios en acidez en las tres fechas. Para ahtiextto con cereza deshidratada, no se
presentaron cambios entre el dia 1 como en edSligero si en el dia 30. El nivel de
acidez para cada uno de los tratamientos podtéa edacionado con el tipo de fruta
utilizada, pues el mango utilizado reporté un gHd2 mientras que la cereza reporto un
pH de 3.8.

4.2.5 Analisis de Dulzura

En el cuadro 9 se muestra la separaciéon de medims desultados del analisis sensorial
de dulzura
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Cuadro 9. Resultados de analisis sensorial: calzu

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3.52+0.99 (y) 3.77+1.04 (xy) 4.3+0.52(y)
Con cereza
deshidratada 3.86+0.86 (x) 3.75+0.8% (x) 3.77+0.83 (x)

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeéigmnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

En cuanto a la caracteristica de dulzura, los [sasl no encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos a los diag 30 contrario al dia 45; siendo el
tratamiento con mango deshidratado el mas acemadouanto a la caracteristica de
dulzura. Este resultado podria estar asociado kcgrado de acidez de los tratamientos;
siendo el tratamiento con mango deshidratado eptgpsentd un menor nivel de acidez,
y por tanto este factor incidi6 en el grado de &N por la caracteristica de dulzura.

A través del tiempo el tratamiento con mango akakado, fue igual en los dias 30 y 45,
pero entre el dia 1 y dia 45 los panelistas dmt@ctdiferencias significativas. En el
tratamiento con cereza deshidratada no presentbigs durante las tres fechas.

4.2.6 Andlisis de Sabor

En el cuadro 10 se muestra la separacion de medils resultados del analisis sensorial

de sabor.

Cuadro 10. Resultados de analisis sensorial: sabor

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3.58+1.08 (x) 3.94+0.62 (X) 3.880.66 (X)
Con cereza
deshidratada 4.13+0.93 (x) 3.83+0.69 (x) 3.88+0.78 (x)

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras iguales entre paréntesis no indican difeiges significativas en el tiempo (p>0.05).

Respecto al sabor, se encontraron diferenciadfisajivas entre tratamientos en el dia 1;
siendo el tratamiento con cereza deshidratadaasl aceptado por los panelistas. Sin
embargo, en los dias 30 y 45 los panelistas tec@deon cambios significativos en el
sabor entre tratamientos. En dichas fechas loglistas solamente podian percibir un
sabor a miel pero no el de las frutas. SegunddatiHoney Board (2008), la miel
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contiene &cidos organicos como el citrico, lactmcético, gluconico, entre otros; los
cuales tienen la capacidad de cubrir otros sab®ento para el tratamiento 1 como el
tratamiento 2, no se presentaron cambios resas en sabor a través del tiempo.
4.2.7 Andlisis de Aceptacion

En el cuadro 11 se muestra la separacion de medis resultados del analisis sensorial

de aceptacian

Cuadro 11. Resultados de andlisis sensorial: aciépt

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3.83+1.00 (x) 3.72+0.8% (x) 3.83%1.00 (x)
Con cereza
deshidratada 3.8+1.06 (x) 3.75+0.58 (x) 3.00+0.58 (x)

*Medias con diferente letra en cada columna somifsigtivamente diferentes (P<0.05).
*Letras iguales entre paréntesis no indican difeiees significativas en el tiempo (p>0.05).

En cuanto a la caracteristica sensorial de ac@éptaddos tratamientos fueron

estadisticamente iguales en los dias 1 y 30. HKkiienal dia 45 si se observaron
diferencias significativas entre tratamientos; d&enel tratamiento con mango

deshidratado el mas aceptado en este dia. Esleadssestuvo asociado principalmente
con la apariencia, ya que los panelistas agregammsus comentarios que el tratamiento
con mango deshidratado presenté mayor brillo, ddariy una mejor combinacién de

colores. Tanto el tratamiento con mango deshidoatano el tratamiento con cereza
deshidratada no presentaron cambios a travésedgbdi.

4.3 ANALISIS FISICOS
Los resultados de los andlisis fisicos realizagamsestran a continuacion:
4.3.1 Analisis de Color — L*

En el cuadro 12 se muestra la separacion de medibss resultados de analisis de color
L*.
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Cuadro 12. Resultados de andlisis fisico: color L*

MediaszD.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 33.65+0.26 (x) 33.35+0.025(y) 30.56+0.01%7(2)
Con cereza
deshidratada 16.83+0.03 (x) 15.53+0.032(y) 14.72+0.13 (2)

*Medias con diferente letra en cada columna sgnifstativamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeéigmnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

En cuanto a la caracteristica de color L, hubiediierencias significativas entre
tratamientos durante las tres fechas. Siendoatniento con mango el que presentd
mayor claridad en las tres fechas. Relacionantis efatos con el analisis sensorial de
apariencia, el tratamiento con mango deshidratpdEséntd mayor claridad) fue el mas
preferido por los panelistas en los dias 30 y 4admo 5).

Segun Prost (2007), a medida que pasa el tiemge gcuerdo a las condiciones de
humedad y temperatura, se producen reaccionesiogginen donde aumentan el
contenido de acidez y de hidroximetilfurfural quacén que el color de la miel se
intensifique y por tanto, segun los resultadogmbbs se podria atribuir que la miel se
volvié mas oscura (cuadro 12). A través del tiemgabos tratamiento disminuyeron su
claridad.

4.3.2 Andlisis de Color — a*
En el cuadro 13 se presenta la separacion de méelias resultados del andlisis de color

a*.

Cuadro 13. Resultados de analisis fisico: color a*

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 12.2+ 0.054 (x) 12.33+0.23 (xy) 12.16+0.04%(y)
Con cereza
deshidratada 6.63+0.089 (x) 7.21+0.05%(y) 8.91+0.052 (2)

*Medias con diferente letra en cada columna sgnifétativamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeéigmnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

La caracteristica de color a*, mostro diferen@agiificativas entre tratamientos en las
diferentes fechas. Siendo el tratamiento con mateghidratado el que presentd mayor
intensidad de rojo en las tres fechas. La intaxkside color rojo mas baja en el
tratamiento con cereza podria estar relacionada elocolor oscuro de la cereza
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deshidratada.

A través del tiempo, con respecto al tratamiento s@ngo deshidratado se encontrd
diferencias significativas a los dias 30 y 45 ppa leve disminucion aritmética de la
intensidad de color rojo. No obstante, en ehtra¢nto con cereza se pudo notar que la
intensidad de rojo aumento a traves del tiempa;uld podria estar asociado con parte de
la pigmentacién roja de la cereza que fue absorimdda miel.

4.3.3 Andlisis de Color — b*.
En el cuadro 14 se presenta la separacion de méglias resultados del andlisis de color

b*.

Cuadro 14. Resultados de analisis fisiclordo

Medias+D.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 41.17+0.58 (x) 41.00+0.67 (x) 40.57+0.018(y)
Con cereza
deshidratada 18.77+0.18 (x) 18.06+0.012(y) 17.5+0.040(2)

*Medias con diferente letra en cada columna sgnifitativamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeiemnsignificativas en el tiempo (p<0.05).

Existieron diferencias significativas entre tratamos durante las tres fechas. Siendo el
tratamiento con mango deshidratado el que preseayodr intensidad de amarillo, lo cual
estaria asociado con el tipo de fruta utilizadaesgte caso el mango deshidratado con su
coloracién de amarillo claro hacia una mejor carabion con el color ambar de la miel.

A través del tiempo EIl tratamiento con mango desltedlo tuvo igual intensidad de
amarillo en los dias 1 y 30 pero disminuyo en al4B. Mientras que, en el tratamiento
con cereza deshidratada la intensidad de amaigloiduyd entre las tres repeticiones.
Esto podria relacionarse con el hecho de que & pirtesta fecha la miel tendié a
absorber la pigmentacion oscura de la cereza; nrapd la cual, dicho tratamiento
presentd una menor intensidad de amarillo a trdeégempo.
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4.3.4 Andlisis de viscosidad
En el cuadro 15 se presenta la separacion de snddidos resultados del analisis de

viscosidad.

Cuadro 15. Resultados de Andlisis fisico: viscagiftp).

MediastD.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3255.00+1.00 (z)  4255.44+0.72(y)  4625.55+0.52(x)
Con cereza
deshidratada 3259.66+2.00 (z) 4259.55+0.52(y) 4630.66+0.50(x)

*Medias con diferente letra en cada columna sgnifstativamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeiemnsignificativas en el tiempo (p<0.05).
*La viscosidad esta medida en cp (centi points)

De acuerdo a las pruebas fisicas de viscosidatiezgis diferencias significativas entre

tratamientos durante las tres fechas. Para cadadenlos tratamientos la viscosidad

aumenté en los dias 30 y 45. Relacionando estass dain el analisis sensorial de

viscosidad (ver cuadro 7), en donde los panelistagncontraron diferentes entre los
tratamientos en los dias 1 y 30, pero iguales éiaed5, concluimos que los panelistas no
tuvieron capacidad de detectar las diferenciasigrosidad entre los tratamientos y esto
se debe a que era un panel no entrenado.

4.4 Andlisis de pH

En el cuadro 16 se presenta la separacion de nulias resultados del analisis de pH

Cuadro 16. Resultados de Analisis: pH.

MediastD.E
Tratamiento Dia 1 Dia 30 Dia 45
Con mango
deshidratado 3.67+0.022 (x) 3.65+0.01% (x) 3.52+0.008(y)
Con cereza
deshidratada 3.54+0.008 (x) 3,53+0.022 (y) 3.44+0.008 (2)

*Medias con diferente letra en cada columna sgnifitativamente diferentes (P<0.05).
*Letras diferentes entre paréntesis indican difeiemnsignificativas en el tiempo (p<0.05).
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Existieron diferencias significativas entre lostamientos durante las tres fechas. Siendo
el tratamiento con mango el que presenté un \d@qrH mas alto y no presentdé cambios
en su pH en los dias 1 y 30, pero si disminuyceledia 45. Mientras que para el
tratamiento con cereza su pH disminuyo a pagtidéa 30.

De acuerdo con andlisis realizados en el labooatel pH para el mango fue de 4,2 y
para la cereza fue de 3,80; esto indica quepelde fruta incidido en el pH de ambos
tratamientos; siendo el tratamiento con cerezguel presentdé un pH mas bajo a traves
del tiempo.

Comparando estos resultados con el analisis sahderacidez, los panelistas prefirieron
el tratamiento mango deshidratado ya que es meis. &

4.5 Andlisis microbiologico

El analisis microbioldgico se realizo hasta el4ba puesto que esta fue la fecha estimada
en la que el producto llegaria a ser consumidoepoonsumidor. Ademas, se consideré
la actividad de agua relativamente baja de cadadentms componentes: miel (0.594),
polen (0.356), mango deshidratado (0.52), cereshidiatada (0.731) y de la mezcla
(0.63); puesto que el crecimiento bacteriano selezam dar a partir de una actividad de
agua mayor a 0.85.

En cuanto al crecimiento de hongos y levadurasirsetfhe American Health
Association” (2001), la microflora de mayor impaert&a econdémica son las levaduras
osmofilicas, quienes producen fermentacion en lal i la actividad de agua es
suficientemente alta; es decir, alrededor de (&&al forma, se procedié se realizd un
analisis microbilégico de hongos y levaduras.

Segun la FAO(2008), el limite maximo en cuanteratimiento de hongos y levaduras
es de 100 UFC/ml. El andlisis microbioldgico preédos siguientes resultados:

Cuadro 17. Conteo de hongos y levaduras (UFC/ml).

Tratamiento Promedio UFC/ml Limite UFC/ml
Con mango deshidratado 29+7.69 100
Con cereza deshidratada 3045.77 100

De acuerdo con el cuadro 17, se pudo notar queneonsatratamientos, el crecimiento de
hongos y levaduras estan dentro de los limitesifidos (100 UFC/ml) que menciona la
FAO (2008).



5. CONCLUSIONES

* Los panelistas al dia 45, prefirieron el tratartoe con mango deshidratado, al
compararlo con los analisis fisicos podemos deareapta preferencia esta relacionado con
gue el tratamiento fue menos acido, menos visamogcolor mas claro y homogéneo.

* Los resultados de la evaluacion sensorial durahtdia 1, no reflejan diferencias
significativas entre los tratamientos en las carésticas sensoriales de apariencia, aroma,
dulzura y aceptacién general, por lo que los pstaaiprefirieron ambos tratamientos de
igual manera.

» Los resultados de evaluacién sensorial del djae@jan que si existieron diferencias
significativas entre los tratamientos en las carésticas de apariencia, aroma y viscosidad,
siendo el mas aceptado el tratamiento con mango.



6. RECOMENDACIONES
» Se deberia contar con panelistas entrenados pamaejor determinacion de los cambios
sensoriales de los tratamientos en el tiempo.

 Realizar un analisis detallado de valor nutricipmaghminas, y minerales para determinar
el nivel nutritivo de la mezcla de miel con polefryta deshidratada.

» Determinar la demanda mediante un estudio de mheqgara evaluar si sera factible o no
producir una mezcla de miel con polen y fruta dérsitada.
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Anexo 1.Formato de Evaluacién Sensorial

Nombre:

Mezcla de miel con polen y fruta deshidratada

fecha: # de muestra

Indicaciones: Indique cuanto le gustan o le disgustan los sigegatributos en la siguiente
muestra colocando una “X” en los cuadros. Asegudeséomar un sorbo de agua y una
mordida de galleta soda entre cada una de las rasgsantes de comenzar.

Apariencia:

X EN

Me disgusta mucho Me disgusta poco Ni me gusta Me gusta me gusta
ni me disgusta poco mucho

Comentarios:

Aroma:

Me disgusta mucho Me disgusta poco  Ni me gusta Me gusta me gusta
ni me disgusta poco mucho

Comentarios:

Viscosidad:

Me disgusta mucho Me disgusta pocd\i me gusta Me gusta me gusta
ni me disgusta poco mucho

Comentarios:

Acidez:

Me disgusta mucho

Comentarios:

Me disgusta pocoNi me gusta
ni me disgusta

Me gusta
poco

me gusta
mucho




Dulzura:

Me disgusta mucho

Comentarios:
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[« ]
Me disgusta poco Ni me gusta Me gusta
ni me disgusta poco

me gusta
mucho

Sabor general:
Me disgusta mucho

Comentarios:

N E

Me disgusta poco mBbligusta Me gusta
ni me disgusta poco

me gusta
mucho

Aceptacion general:

Me disgusta mucho

Comentarios:

Me disgusta poco mBligusta Me gusta
ni me disgusta poco

me gusta
mucho

Gracias



