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Resumen 

La demanda de bebidas naturales de frutas está en aumento, siendo la bebida de maracuyá, una de 

las más apetecidas. En jugos, el principal edulcorante utilizado es azúcar, pero, se busca cambiar por 

edulcorantes naturales como la miel de abeja la cual también es considerada un producto con alto 

poder endulzante. El objetivo del estudio fue evaluar el efecto de la miel de abeja en la valoración 

sensorial y características químicas del jugo de maracuyá. En la primera fase del estudio se determinó 

la formulación del jugo de maracuyá (extractó de maracuyá más agua) y en la segunda fase se 

estableció la cantidad de azúcar del jugo. En la tercera fase, se utilizó un diseño de Bloques Completos 

al Azar (BCA), con tres tratamientos: un testigo (jugo de maracuyá sin endulzar) más dos jugos 

endulzados (miel de abeja o azúcar). Se realizaron análisis químicos (sólidos solubles y perfil de 

azúcares). Además, fueron parte de una evaluación sensorial afectiva (prueba aceptación más una 

prueba de preferencia). El estudio concluyó que la miel en jugo de maracuyá aumentó la aceptación 

de sabor, dulzura, acidez y aceptación general, mantuvo la aceptación del color y apariencia del jugo 

sin endulzar, pero la miel de abeja no superó la aceptación de atributos de jugo endulzado con azúcar. 

La miel de abeja aumentó los sólidos solubles del jugo sin endulzar, pero el contenido de fructosa no 

superó el contenido de glucosa en jugo endulzado con miel, lo que provocó bajo poder edulcorante 

en comparación con azúcar. 

Palabras clave: aceptación general, dulzura, sabor, solidos solubles. 
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Abstract 

The demand for natural fruit drinks is on the rise, with the passion fruit drink being one of the most 

desired. In juices, the main sweetener used is sugar, but it is sought to change to natural sweeteners 

such as honey, which is also considered a product with high sweetening power. The objective of the 

study was to evaluate the effect of honey on the sensory evaluation and chemical characteristics of 

passion fruit juice. In the first phase of the study, the formulation of the passion fruit juice was 

determined (passion fruit extract plus water) and in the second phase the amount of sugar in the juice 

was established. In the third phase, a Randomized Complete Block (BCA) design was used, with three 

treatments: a control (unsweetened passion fruit juice) plus two sweetened juices (honey or sugar). 

Chemical analyzes (soluble solids and sugar profile) were performed, in addition, they were part of an 

affective sensory evaluation (acceptance test plus a preference test). The study concluded that the 

honey in passion fruit juice increased the acceptance of flavor, sweetness, acidity, and general 

acceptance, maintained the acceptance of the color and appearance of the unsweetened juice, but 

honey did not exceed the acceptance of attributes of juice sweetened with sugar. Honey increased 

the soluble solids of the unsweetened juice, but the fructose content did not exceed the glucose 

content in honey-sweetened juice, resulting in low sweetening power compared to sugar. 

Keywords: general acceptance, sweetness, soluble solids, taste. 
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Introducción 

La alimentación saludable ha sido un tema de interés en las nuevas generaciones. Una 

alimentación saludable se logra combinando varios alimentos en forma equilibrada, lo cual satisface 

las necesidades nutritivas para un correcto crecimiento y desarrolla las capacidades físicas e 

intelectuales. 

 El consumo de frutas beneficia el desarrollo en niños, ayuda a mantener la salud del adulto y 

bienestar del anciano. Las frutas y los zumos de frutas nos aportan agua, azúcares, vitaminas como la 

vitamina C y los carotenos; minerales como potasio y selenio; y fibra (Dapcich et al. 2004). Una de las 

principales formas de consumir la fruta es en jugo, ya que es beneficioso para la salud. 

 Acorde con el (La Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación), 

el jugo de fruta se entiende el líquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte 

comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido 

en buen estado por procedimientos adecuados. 

El fruto del maracuyá aporta vitaminas, minerales, carbohidratos (fructosa, glucosa, sacarosa, 

maltosa, lactosa) y fibra dietaría (pectina); compuestos fenólicos y compuestos volátiles como 

antioxidante (Landázuri et al. 2021). El maracuyá amarillo, es una fruta ácida y se usa principalmente 

para preparar jugo (Deliza et al. 2005). La disponibilidad y aceptabilidad del jugo de maracuyá en el 

mercado y la creciente demanda de productos bajos en calorías y edulcorantes deben evaluarse en 

conjunto (Marchi  et al. 2009). 

Los edulcorantes se agregan a los alimentos para aportar dulzor y dar cuerpo en bebidas y 

alimentos. Se permite el uso de varios edulcorantes a la vez y según el (Reglamento Técnico 

Centroamericano 2008) se permite la adición de azucares y miel en jugos de frutas.  

 El azúcar es un producto básico que ocupa uno de los primeros lugares en alimentos 

disponibles para el consumo humano (Shamah Levy et al. 2014). Constituido esencialmente por 

cristales sueltos de sacarosa, en una concentración mínima de 99,90% de polarización (Ana Maria 

Lopez Garibay 2004).  Sin embargo, el exceso de azúcar como edulcorante puede causar daños en el 
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organismo y ha jugado un papel importante en las enfermedades degenerativas en los humanos. La 

OMS (2015), recomienda que su consumo “se debería reducir a menos del 10% de la ingesta calórica 

total”. Según Silva Cardoza (2013), si consumimos constantemente azúcar refinada nos estamos 

deshaciendo de minerales, que eventualmente producirá una condición más ácida en el cuerpo, 

provocando la necesidad de extraer los minerales alcalinos, que existen en nuestros huesos y dientes, 

para poder regular la situación.  

 Según el CODEX (1981), se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por abejas) 

a partir del néctar de las plantas que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias 

propia, almacenan y dejan en el panal para que madure y añeje. Este producto se ha utilizado desde 

la antigüedad y ha ganado reconocimiento como la única forma concentrada de edulcorante 

disponible en todo el mundo (Krell 1996). Los principales componentes de azucares en la miel de abeja 

son: sacarosa glucosa (27 - 45%) y la fructosa (33 - 42%), representan el 75 - 85% del total de los 

azúcares de la miel (Lobos O. y Pavez A. 2021). El porcentaje de sacarosa en miel no debe ser superior 

al 5% (FAO 1981) La fructosa es el azúcar dominante y solo en algunos tipos de miel, la concentración 

puede ser mayor. La fructosa aporta un alto poder edulcorante, mayor que la sacarosa. Sin embargo, 

la glucosa el poder edulcorante es mucho menor que la sacarosa (Andres Cardona 2016). El alto 

porcentaje de fructosa, son responsables de la mayoría de las características físicas  es considerada 

una fuente natural de antioxidantes, los cuales son efectivos para reducir el riesgo de enfermedades 

del corazón y diferentes procesos inflamatorios (Ulloa et al. 2010). La SAG  (2020), informó que en 

Honduras la demanda de miel incrementó al 50%, y dicho incremento es necesario evaluar la 

aceptación de la miel en alimentos. 

Comparando ambos edulcorantes, el azúcar refinado por su composición de 99.90% de 

sacarosa es un producto químicamente puro (González 2017), mientras que la miel contiene sacarosa 

(5%), glucosa y fructosa (60 - 80%) (FAO 1981) . La miel es un alimento que cumple la función 

endulzante y se considera más potente que la del azúcar (Escalante 2018). Debido a que la miel tiene 

altas concentraciones de fructosa, aporta un poder edulcorante más alto. Está comprobado que la 
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miel de abeja es mucho más saludable que el azúcar por lo que muchas personas la sustituye (Auhing 

Tinajero Marzo, 2020).  

Los objetivos de este estudio fueron: Evaluar el efecto de la adición de miel de abeja en la 

valoración sensorial del jugo de maracuyá y determinar el efecto de la adición de la miel de abeja en 

las características químicas en el jugo de maracuyá. 
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Materiales y Métodos  

Ubicación del Estudio 

La investigación se realizó en las instalaciones del departamento de Agroindustria Alimentaria 

de la Escuela Agrícola Panamericana, Zamorano (EAP), localizada en el km 30 de la carretera hacia 

Danlí, en el departamento de Francisco Morazán. Las pruebas preliminares y los tratamientos se 

realizaron en la planta apícola, la evaluación afectiva se realizó en el Laboratorio Sensorial, los análisis 

químicos se realizaron en el Laboratorio de Análisis de Alimentos Zamorano (LAAZ) y la Planta 

Hortofrutícola.  

Materiales 

            Para la formulación de los tratamientos del estudio se utilizó extracto de maracuyá (Passiflora 

Edulis) obtenido de la planta Hortofrutícola de Zamorano. Como edulcorantes se utilizó azúcar 

refinada comercial y miel de abeja (Apis mellifera), procedente del departamento de El Paraíso, 

Honduras, específicamente de la cosecha 2021, multifloral donde predomina la flor de café, guabas y 

cablote.  

Proceso de Preparación de los Tratamientos   

Primera Fase: Determinar Concentración de Maracuyá en el Jugo  

En la primera fase se determinó la cantidad de extracto de maracuyá deseado en el jugo 

mediante una prueba de preferencia realizado en la Planta Apícola de Zamorano (30 panelista). Los 

panelistas recibieron tres muestras de jugo sin edulcorar (Cuadro 1) y una hoja para evaluar las 

muestras (Anexo A). Luego, cada panelista limpio su paladar con agua, procedió a degustar; este 

procedimiento se repitió por cada muestra. Seguidamente, ordenaron los tratamientos de mayor a 

menor utilizando una escala de 3 puntos, 1 el más preferido y 3 el menos preferido.  Para determinar 

el valor crítico se utilizó la tabla de Prueba de Basker y Kramer “Valor crítico de diferencia entre suma 

de categorías” y dicho valor fue utilizado para determinar si existe diferencia significativa entre los 

tratamientos. Si la diferencia entre sumatoria de los tratamientos comparados sobrepasa el valor 

critico significó que existió diferencia entre los tratamientos. 
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Cuadro 1 

Descripción de las muestras con diferente concentración de maracuyá. 

Ingredientes Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3  

Extracto de maracuyá 200 mL  150 mL 100 mL 
Agua 600 mL  650 mL 700 mL 

Total 800 mL 800 mL 800 mL 

 
 

Segunda Fase: Determinar Cantidad de Azúcar en el Jugo de Maracuyá  

En la segunda fase se determinó la cantidad de azúcar refinada en el jugo de maracuyá por 

medio de una prueba de preferencia realizado en la Planta Apícola de Zamorano (30 panelistas). Se 

utilizó azúcar refinada ya que es el edulcorante tradicional utilizado en los jugos de futas. Los 

panelistas recibieron dos muestras de jugo endulzado en diferentes concentraciones (Cuadro 2) más 

una hoja para evaluar las muestras. La hoja especificaba las instrucciones, cada panelista limpio su 

paladar con agua y procedió a degustar. Seguidamente, ordenaron los tratamientos de mayor a menor 

utilizando una escala de 2 puntos, 1 el más preferido y 2 el menos preferido.  Para determinar el valor 

crítico se utilizó la tabla de Prueba de Basker y Kramer “Valor crítico de diferencia entre suma de 

categorías” y dicho valor fue utilizado para determinar si existe diferencia significativa entre los 

tratamientos. Si la diferencia entre sumatoria de los tratamientos comparados sobrepasa el valor 

critico significó que existió diferencia entre los tratamientos. 

Cuadro 2 

Descripción de las muestras para establecer el contenido de edulcorante. 

Ingredientes Muestra 1 Muestra 2 

Extracto de maracuyá 150 mL 150 mL 
Agua 
Azúcar refinada 

650 mL 
60g 

650 mL 
120g 

Total 800 mL 800 mL 

 

Tercera Fase: Análisis Sensorial Afectivo y Análisis Químico  

          Tomando en cuenta los resultados de la primera y segunda fase se elaboraron los 

tratamientos (Cuadro 3) en esta fase, por lo que se utilizó 150 mL de concentrado de maracuyá 

disuelto en 650 mL de agua. Para el tratamiento control no se añadió edulcorante, mientras, que en 
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el segundo tratamiento se utilizó como edulcorante azúcar refinada comercial (120 g) y para el tercer 

tratamiento la misma cantidad de edulcorante, pero usando miel de abeja (120 g).  

Cuadro 3 

Formulación de los tratamientos de jugo de maracuyá con edulcorantes. 

Ingredientes Control Tratamiento 1 Tratamiento 2 

Miel de abeja 0 0 120 g 

Azúcar refinada 0 120 g 0 
Extracto de maracuyá 150 mL 150 mL 150 mL 
Agua 650 mL 650 mL 650 mL 

 
Procedimiento de Elaboración de Jugo de Maracuyá 

Considerando la formulación en Cuadro 3 y a partir de los diferentes pasos esquematizados 

en el flujo de proceso (Figura 1) se elaboró el jugo de maracuyá. 

Figura 1 

Flujo de proceso de la elaboración de jugo de maracuyá. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Raspado de extracto de maracuyá 

Pesado de materia prima  

Preparación del jugo de maracuyá 

Añadir edulcorante  

Refrigerado (4 -8 °C) 

Final 

Recepción de materia prima 
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Análisis Sensorial  

Se realizó un análisis sensorial afectivo mediante una prueba de aceptación con 35 panelistas 

(no entrenados) por repetición quienes evaluando los atributos color, sabor, dulzura, acidez y 

aceptación general de la dulzura. Se utilizó la escala hedónica de 7 puntos en donde 1 representa “me 

disgusta extremadamente”, 2 “me disgusta”, 3 “me disgusta ligeramente”, 4 “indiferente”, 5 “me 

gusta ligeramente”, 6 “me gusta”, 7 “me gusta extremadamente”.   

También se realizaron pruebas de preferencia donde se solicitó 100 panelistas (no 

entrenados) que ordenaran los tratamientos de mayor a menor utilizando una escala de 3 puntos, 1 

el más preferido y 3 el menos preferido.  Para determinar el valor crítico se utilizó la tabla de prueba 

de Basker y Kramer “Valor crítico de diferencia entre suma de categorías”. 

Análisis Químicos  

Análisis Potencial Hidrogeno (pH)  

Para esta medición se utilizó el método AOAC 981.12 y se utilizó el potenciómetro Large 

Display pH pen de la Planta Apícola. Antes de cada repetición se calibro el equipo con soluciones buffer 

de 4, 7 y 10. Finalizada la anterior operación se introdujo el potenciómetro a cada muestra de jugo de 

maracuyá se tomaron datos de cada lectura.  

 

Análisis de Sólidos Solubles (°Brix)  

 La concentración de sólidos solubles totales se midió utilizando un refractómetro (Pocket 

Digital Refractometer) de la planta de hortofrutícola. Para el análisis se limpió el refractómetro 

colocando agua en el lente del refractómetro y fue secado para evitar alteraciones en el resultado. Se 

colocó una muestra de cada tratamiento por separado y se tomaron las lecturas. Entre cada muestra 

se realizó la limpieza del refractómetro.  

 Perfil de Azucares   

Se aplicó el método establecido por el AOAC 982.14 para cuantificar sacarosa, glucosa, 

fructosa, dextrosa, para los dos tratamientos por cada repetición.  Para el análisis se utilizó agua 
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desionizada ultrafiltrada como fase móvil. Se pesó 1 g de los tratamientos por cada repetición, se 

colocaron en matraces volumétricos de 100 mL, seguidamente se le añadió una solución 1:1 de alcohol 

etilico:agua. Los matraces fueron llevado a baño maría por 25 minutos a una temperatura de 80  – 85 

°C, las muestras se enfriaron a temperatura ambiente. Seguidamente, se tomó 1.5 mL de cada muestra 

y realizó una filtración con ayuda de un filtro de jeringa de nylon de 0.45 um y se insertaron a los 

viales.  La separación cromatográfica se realizó 300 mm x 7,9 mm, 10 μm, la temperatura del horno 

de columna a 80 °C. Se utilizó agua desionizada ultrafiltrada como fase móvil a un flujo de 0.3mL/min.  

Diseño Experimental y Análisis Estadístico 

En la Fase 3 se utilizó un diseño experimental de Bloques Completos al Azar (BCA) con tres 

tratamientos descritos en el (Cuadro 4) con tres repeticiones y un total de nueve unidades 

experimentales. Se utilizó una separación de medias DUNCAN y un análisis de varianza ANDEVA con 

un nivel de probabilidad < 0.05, con el programa estadístico SAS® (Statistical Analysis System) versión 

9.4. 

Para el análisis estadístico del análisis perfil de azucares se utilizó el programa Statistical 

Analysis System (SAS® versión 9.4) y se realizó un Prueba T para determinar diferencias significativas 

en la muestra. Se utilizaron dos tratamientos, se sometió a tres repeticiones obteniendo seis unidades 

experimentales. 

Cuadro 4 

Descripción de tratamientos según uso de edulcorantes. 

Tratamiento Descripción 

1 Jugo de maracuyá sin edulcorante 

2 Jugo de maracuyá con miel de abeja 
3 Jugo de maracuyá con azúcar refinada 
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Resultados y Discusión 

Análisis Sensorial 

Primera Fase: Determinar Concentración de Maracuyá en el Jugo 

En el Cuadro 5 podemos observar que la muestra con 150 mL extracto de maracuyá (Cuadro 

1) obtuvo la mayoría de 1, esto quiere decir que al realizar la sumatoria obtuvo el menor puntaje (50) 

y fue la más preferida por los panelistas. El valor de la diferencia entre sumatoria de los tratamientos 

que fue mayor al valor crítico, indica diferencia entre tratamientos, por tanto, entre las muestras con 

200 mL extracto de maracuyá y 150 mL extracto de maracuyá fueron diferentes, pero las muestras de 

150 y 100 mL extracto de maracuyá fueron iguales. 

Cuadro 5 

Resultados de la prueba de preferencia para determinar concentración de maracuyá en el jugo.  

Tratamiento  200 mL Extracto 
de maracuyá 

150 mL Extracto 
de maracuyá  

100 mL Extracto 
de maracuyá  

 Sumatoria 70 50 60 

200 mL Extracto de maracuyá 70 0 -20 -10 
150 mL Extracto de maracuyá  50 20 0 10 
100 mL Extracto de maracuyá  60 10 -10 0 

Nota. Valor crítico: 18.2. 

         Según el (2008), el contenido mínimo de jugo o pulpa en néctares de fruta en términos 

de volumen/volumen es del 25%  para todas las variedades de frutas, excepto para aquellas frutas que 

por su alta acidez no permiten estos porcentajes. El tipo de acidez presente en la depende de la fruta. 

Probablemente por la alta acidez, los panelistas no aceptaron el jugo de maracuyá en una 

concentración del 200 mL. Los resultados concuerdan con Grández Gil (2008), en su estudio e indica 

que el maracuyá cuenta con una acidez acentuada, característica que la hace poco utilizada en la 

elaboración de néctares puros de maracuyá. Sin embargo, si en bebidas es empleada en baja 

proporción. Se decidió utilizar la concentración de 150 mL debido a que obtuvo el menor puntaje en 

la sumatoria de preferencia y se acerca a las cantidades permitidas acorde con (Reglamento Técnico 

Centroamericano 2008).  
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Segunda Fase: Determinar Cantidad de Azúcar Deseada en el Jugo de Maracuyá 

En el Cuadro 6 podemos observar que el jugo de maracuyá (800 mL) con 120 g de azúcar 

refinada (Cuadro 2) obtuvo la mayoría de 1, esto quiere decir que al realizar la sumatoria obtuvo el 

menor puntaje (44). El valor de la diferencia entre sumatoria de los tratamientos que fue mayor al 

crítico, indica diferencia entre tratamiento. Sin embrago, en los resultados obtenidos no muestra 

diferencia entre el jugo de maracuyá edulcorado con 60 y 120 g de azúcar refinada, ya que el valor de 

la diferencia entre sumatoria está por debajo del valor crítico.  

Cuadro 6 

Resultados prueba de preferencia para determinar cantidad de azúcar en el jugo de maracuyá. 

Tratamiento  Jugo de maracuyá con 
60 g de azúcar 

refinada 

Jugo de maracuyá con 
120 g de azúcar refinada  

 Sumatoria 46 44 

Jugo de maracuyá con 60 g de 
azúcar refinada 

46 0 -2 

Jugo de maracuyá con 120 g de 
azúcar refinada  

44  2 0 

Nota. Valor crítico: 10.7. 

 Gotthelf et al. (2015), en su estudio encontraron que el porcentaje de consumidores de 

bebidas azucaradas aumentó significativamente de un 58 a 63% entre 1999 -2004, siendo los jóvenes 

adultos (de 20 a 44 años)  los mayores consumidores de bebidas edulcoradas.  

Según Rodriguez et al.  (2010), en su estudio los panelistas percibieron más fuerte la acidez en 

el jugo de maracuyá sin edulcorante. Considerando que el jugo contaba con una excesiva acidez por 

efecto del maracuyá y la sumatoria de datos de preferencia, se decidió utilizar 120 g de azúcar refinada 

y por consecuencia implementar un tratamiento con misma cantidad de miel.  

Tercera Fase: Análisis Sensorial Afectivo y Análisis Químico  

Aceptación de Color y Apariencia. 

               El Cuadro 7 muestra que existe diferencia significativa entre tratamientos en la aceptación de 

color, así como la aceptación de la apariencia (P < 0.05). El tratamiento más aceptado por los panelistas 

fue el que contiene azúcar refinada y la aceptación de estos atributos fue igual en el jugo que contiene 
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miel y jugo sin edulcorante. Los panelistas valoraron los atributos de color y apariencia en el jugo de 

maracuyá sin edulcorante y el jugo de maracuyá con miel como “me gusta ligeramente”, mientras el 

jugo con la adición de azúcar refinada alcanzo valoración de “me gusta”.  

Cuadro 7 

Resultados análisis sensorial afectivo: aceptación color y apariencia del jugo de maracuyá.  

Tratamientos 
              Color Apariencia 

Media ± D. E. Media ± D. E. 

Jugo de maracuyá sin edulcorante 5.18 ± 1.30b 5.06 ± 1.35b 
Jugo de maracuyá con miel de abeja 5.14 ± 1.39b 5.09 ± 1.37b 
Jugo de maracuyá con azúcar refinada 5.66 ± 1.03a 5.68 ± 1.10a 
C.V. (%)          18.1% 18.3% 

Nota. a-b= Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias estadísticas entre tratamientos (P < 0.05). 

C.V. (%) = Coeficiente de Variación. D.E.=Desviación Estándar. 1= me disgusta mucho extremadamente y 7 = me gusta 

extremadamente  

El color es un atributo sensorial importante para los consumidores debido a que lo relacionan 

con la frescura (Gamble et al. 2006). El jugo de maracuyá debe aportar el vivo color y apariencia de la 

pulpa de la fruta, ya que lo relacionan con el sabor y frescura.  Normalmente el jugo de maracuyá 

presentaba un color naranja amarillento oscuro característico del jugo de maracuyá. Este hecho 

beneficia la aceptación del jugo de maracuyá ya que podría estar relacionado a lo demostrado por 

King y Duineveld (1998); respecto a que la intensidad del color es uno de los factores que afectan a la 

percepción de la intensidad del sabor, incrementándose la percepción del dulzor con la intensidad del 

color anaranjado. Según Romani Carrión (2019), los jóvenes consideran que eligen estas bebidas por 

el color de las bebidas, especialmente por los colores rojo, verde y especialmente el anaranjado, ya 

que este último lo relacionan a la fruta que le agrada. Según, Cardoso y Bolini (2008), en su estudio 

encontró que el néctar de melocotón preparado con diferentes edulcorantes, la muestra preparada 

con sacarosa tuvo el promedio más alto de aceptación del atributo color. Sus resultados concuerdan 

con los obtenidos en este estudio, ya que la adición de azúcar refinada aumentó la aceptación.  

El color de la miel varía desde extra-clara, pasando por tonos ámbar y llegando a ser casi negra; 

algunas veces con luminosidad amarilla típica, verdosa o de tono rojizo (Ulloa et al. 2010). Sin 
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embrago, se demostró que al adicionar miel de abeja los panelistas no percibieron diferencia en color 

y apariencia entre el jugo de maracuyá sin edulcorante y miel de abeja.  

Aceptación de Sabor, Dulzura y Acidez. 

En el Cuadro 8 podemos observar que hubo diferencia significativa en la aceptación de sabor, 

dulzura y acidez entre los tratamientos (P > 0.005).  El jugo de maracuyá con azúcar refinada obtuvo 

las valoraciones más altas, seguido del jugo de maracuyá con miel de abeja. El jugo de maracuyá sin 

edulcorante obtuvo valoraciones bajas en comparación con el jugo de maracuyá edulcorado con miel 

de abeja y con azúcar refinada Esto quiere decir que la adición de edulcorantes benefició la aceptación 

del sabor, dulzura y acidez del jugo de maracuyá.  

Cuadro 8 

Resultados análisis sensorial afectivo: aceptación sabor, dulzura y acidez del jugo de 

maracuyá. 

Tratamientos 
Sabor Dulzura Acidez 

Media ± D.E. Media ± D.E. Media ± D.E. 

Jugo de maracuyá sin edulcorante 2.79 ± 1.47 c 2.61 ± 1.48 c 3.57 ± 1.83 c 
Jugo de maracuyá con miel de abeja 4.48 ± 1.61 b 4.67 ± 1.66 b 4.66 ± 1.54 b 
Jugo de maracuyá con azúcar refinada 5.66 ± 1.23 a 5.69 ± 1.33 a 5.10 ± 1.57 a 
C.V.(%) 33.85 29.8 34.1 

Nota. a-c = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias estadísticas entre tratamientos (P < 0.05). 

C.V. (%) = Coeficiente de Variación. D.E.=Desviación Estándar. 1= me disgusta mucho extremadamente y 7 = me gusta 

extremadamente. 

El jugo de maracuyá sin edulcorante fue valorado como “me disgusta ligeramente” para los 

atributos sabor y dulzura y como “indiferente” para el atributo acidez. El jugo de maracuyá edulcorado 

con miel de abeja fue valorado como “me gusta ligeramente” para los atributos de sabor, dulzura y 

acidez. En el estudio de Nieves Gonzáles (2021), determinó que en una bebida rehidratante de 

maracuyá con miel valoraron el atributo dulzor como “agradable”. Al igual que en este estudio, los 

panelistas les agrado el sabor a miel.  

 En el tratamiento que se utilizó azúcar refinada como edulcorante fue valorado como “me 

gusta” para los atributos de sabor y dulzura y como “me gusta ligeramente” para el atributo de acidez.  
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El sabor de la miel suele ser no agradable para los panelistas, ya que según Rodas S. (2011), la 

miel de abeja brinda un sabor residual que no agrada, sus resultados difieren a los encontrados en 

este estudio ya que, el jugo de maracuyá edulcorado con miel fue palatable para los panelistas en 

comparación al tratamiento sin edulcorante. Fuentes et al. (2010), demostraron que las personas 

tienen una mayor preferencia por el sabor dulce debido a que captan, intrínsecamente, las sustancias 

dulces provocando aceptación, placer y agrado al ingerirlas.  Sin embargo, el jugo con azúcar refinada 

fue el más aceptado en el atributo sabor. Debido a que  según Durán A et al. (2013) se discute que 

otros edulcorantes no poseen un poder saciador como el azúcar, además podrían estimular los 

receptores del sabor. Según Gómez-Miranda et al. (2014), en Estados Unidos se ha demostrado que 

en jóvenes universitarios el 80% del total de las calorías consumidas son provenientes de azúcar 

obtenidas de bebidas. Esto demuestra que los receptores de sabor y los hábitos alimenticios crea 

preferencia a bebidas edulcorada con azúcar refinada Según Porto Cardosa y André Bolini (2008), en 

su estudio encontraron que el néctar de melocotón endulzado con sacarosa y diferentes edulcorantes 

en los atributos de sabor, la sacarosa presentó mayor aceptación. 

Según Deliza et al. (2005), en su estudio encontraron que los consumidores utilizaron 

diferentes palabras para describir la acidez del jugo de maracuyá (por ejemplo, ácido, cítrico, agrio, 

agudo). La acidez es principalmente provocada por la presencia de ácido cítrico y málico, el ácido 

cítrico representa el 93% de los aniones en los jugos de maracuyá (Vera et al. 1999). La adición de 

azúcar y miel en los tratamientos aumentaron la valoración en el atributo de acidez. Sin embargo, los 

resultados pueden relacionarse con  Liem y Mennella (2002), en su estudio encontró que los jóvenes 

fueron significativamente más propensos a preferir los jugos edulcorados con azúcar. Por lo tanto, los 

resultados pueden relacionarse con Cloninger y Baldwin (1974), la muestra edulcorada con azúcar 

refinada no presentó un sabor a fruta intenso acido, mientras que los demás edulcorantes mostraron 

una intensidad intermedia entre acido y dulce. Este resultado pudo relacionarse con que las personas 

jóvenes adultas les agradan más los productos menos ácidos (Ainia 2015).  Esto se debe a que 

muestran la preferencia de alimentos que poseen acidez suave a una acidez intensa, recalcando que 
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las preferencias son modificadas por los hábitos alimenticios y culturales que posean (Jordi Pich Solé 

et al. 2006). 

La miel, posee un poder edulcorante de 20 a 30% veces más que la sacarosa Mataix Verdú 

(2015). Según Rodas S. (2011), en su estudio demostró que en el atributo dulzor del jugo de maracuyá 

aceptado por los panelistas fue el que contiene azúcar mientras que el menos aceptado fue el 

tratamiento con  miel. Los resultados obtenidos en este estudio son similares, ya que comparando los 

resultados de dulzura se percibió más agradable la dulzura del jugo de maracuyá con azúcar refinada. 

Por lo tanto, la aceptación a bebidas edulcoradas con azúcar se debe a que el azúcar activa los 

mecanismos de recompensa, por eso genera adicción y un alto consumo (Nutriciónate 2020).  

Aceptación de Aceptación General.  

Los resultados descritos en el Cuadro 9 nos indica que en la aceptación general los panelistas 

observaron diferencias entre los tratamientos (P < 0.05). El tratamiento más aceptado por los 

panelistas fue el jugo de maracuyá con azúcar obteniendo una valoración “me gusta”. El jugo de 

maracuyá con miel de abeja obtuvo la segunda valoración más alta “me gusta ligeramente”, mientras 

que el jugo de maracuyá sin edulcorante fue indiferente para los panelistas. Se puede observar que la 

adición de edulcorante (miel de abeja y azúcar refinada) beneficiaron la aceptación general del jugo 

de maracuyá. 

Cuadro 9 

Resultados análisis sensorial afectivo: Aceptación general del jugo de maracuyá.  Estandarizar el 

grosor de las líneas en los cuadros, solo la ultima debe ser un poco mas gruesa. 

Tratamiento                                 Media ± D.E. 

Jugo de maracuyá sin edulcorante 3.79 ± 1.45 c 

Jugo de maracuyá con miel de abeja 4.86 ± 1.43 b 
Jugo de maracuyá con azúcar refinada 5.74 ± 1.10 a 

C.V.(%) 23.96 
Nota. a-c = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias estadísticas entre tratamientos (P < 0.05). 

C.V. (%) = Coeficiente de Variación. D.E.=Desviación Estándar. 1= me disgusta mucho extremadamente y 7 = me gusta 

extremadamente.  
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Según Sharma et al. (2016), en su estudio revelaron que los puntajes sensoriales 

revelan que el jugo con miel tuvo mayores puntajes de color, sabor, gusto y aceptabilidad 

general. Sin embrago, sus resultados difieren con los resultados obtenidos en este estudio 

se demostró que existe una mayor aceptación por el jugo endulzado siendo mayor la 

aceptación del jugo con azúcar refinada. Según Ulloa et al. (2010), en su estudio demuestran 

que la aceptación general del jugo destaca el tratamientos con 13% azúcar como los mejor 

calificado. Sus resultados concuerdan con los resultados de este estudio, ya que los 

tratamientos más aceptados fueron jugo de maracuyá con azúcar refinada seguido del jugo 

de maracuyá con miel de abeja. La falta de habito a consumir miel como edulcorante en 

bebidas como jugo pudo no permitir superar la valoración de aceptación general del jugo de 

maracuyá con azúcar refinada.  

Preferencia. 

El Cuadro 10 nos indica que el tratamiento de jugo de maracuyá edulcorado con azúcar obtuvo 

el menor puntaje en la sumatoria de los resultados (135), por tanto, obtuvo la mayor cantidad de 1 en 

el análisis sensorial de preferencia, catalogado como el tratamiento más preferido por los panelistas.  

El valor de la diferencia entre sumatoria de los tratamientos que fue mayor al valor crítico, indica 

diferencia entre tratamientos, por tanto, entre las muestras el jugo de maracuyá edulcorado con 

azúcar, miel y sin edulcorante mostraron diferencias.  

Cuadro 10 

Resultados análisis sensorial afectivo: Prueba de preferencia jugo de maracuyá.  

Tratamiento  Jugo de 
maracuyá 
con azúcar 

Jugo de 
maracuyá con 
miel de abeja 

Jugo de 
maracuyá sin 
edulcorante 

 Sumatoria 135 194 271 

Jugo de maracuyá sin edulcorante 271 -136 -77 0 
Jugo de maracuyá con miel de abeja 194 -59 0 77 
Jugo de maracuyá con azúcar refinada 135 0 59 136 

Nota. Valor crítico: 33.1 

De acuerdo con el análisis de correlación, se encontró una correlación alta positiva entre la 

aceptación general del producto con los atributos sabor, dulzura. Vera (2008), destaca que cuando el 
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consumidor habla de sabor, en realidad se refiere a una respuesta compuesta por muchas sensaciones 

y, asimismo, el dulzor es aceptado de manera global como un sabor placentero que, en efecto, influye 

en la aceptación o rechazo de la aceptación general del producto. 

Análisis Químicos 

Solidos Solubles (°Brix) 

En el Cuadro 11 se muestra que el jugo de maracuyá edulcorado con miel y azúcar refinada 

no presentó diferencias significativas, sin embargo, el jugo de maracuyá sin edulcorante presentó 

diferencias significativas en el contenido de sólidos solubles (P < 0.05). El uso de edulcorantes aumentó 

el contenido de solidos solubles del jugo de maracuyá.  

Cuadro 11 

Resultados análisis químico de sólidos solubles en jugo de maracuyá (°Brix). 

Tratamiento Media ± D.E. 

Jugo de maracuyá sin edulcorante  2.60 ± 0.20 b 
Jugo de maracuyá con miel de abeja  9.96 ± 2.35 a 

Jugo de maracuyá con azúcar 12.70 ± 3.18 a 
C.V. (%) 20.2 

Nota. a-b Medias con diferentes letras indican diferencias estadísticas significativas entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = 

Coeficiente de Variación. D.E.=Desviación Estándar. 

El valor de sólidos solubles indica la cantidad de azúcar (sacarosa) presente. Según E. 

Etxeberria y P. Gonzalez (2005) y (Cadena et al. 2013),  aseguran que en sus estudios  el aumento de 

sólidos solubles  en el jugo se atribuye a  la sacarosa. La miel de abeja contiene un porcentaje mínimo 

de sacarosa. Sin embargo, la miel es una solución concentrada de azúcares, con predominancia de 

fructosa y glucosa, que se expresa a través de los grados °Brix (Argüello Bravo y Banda Córdova 2016). 

Según  Figueroa L. (2018), la miel de abeja tiene un contenido de 79.93% de sólidos solubles, mientras 

el maracuyá tiene un contenido de sólidos solubles totales, entre 14 a 15% (Villanueva Arce et al. 

1999). En cuanto al azúcar refinada un grado Brix es un gramo de sacarosa en 100 gramos de solución 

(Mettler-Toledo 2022).    

Por si solos la miel y el azúcar tienen un alto contenido de ° Brix. Al agregar ambos 

edulcorantes en el jugo, se produjo una mayor concentración de sacarosa, fructosa y glucosa que 
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causó el aumento de los ° Brix en el jugo de maracuyá. Rodas S. (2011), en su estudio estableció que 

los cambios aritméticos observados en las medias de los grados brix de los tratamientos podrían estar 

relacionados con el contenido de azucares totales presentes.  

Potencial de Hidrogeno (pH) 

               El Cuadro 12 muestra que el jugo de maracuyá sin edulcorante y miel de abeja obtuvieron 

diferencias significativas en el pH (P ≤ 0.05). Sin embargo, el jugo de maracuyá con azúcar no obtuvo 

diferencia significativa con los demás tratamientos.  El valor del pH de un alimento está directamente 

relacionado con los iones de hidrógeno libres presentes en ese alimento (McGlynn 2016).  

Cuadro 12 

Resultados análisis de pH en jugo de maracuyá. 

Tratamiento Media ± D.E. 

Jugo de maracuyá sin edulcorante 2.88 ± 0.01 b 

Jugo de maracuyá con miel de abeja 2.95 ± 0.06 a  
Jugo de maracuyá con azúcar refinada 2.92 ± 0.01ab 

C.V. (%) 1.06 
Nota. a-b Medias con diferentes letras indican diferencias estadísticas significativas entre tratamientos (P ≤ 0.05). C.V. (%) = 

Coeficiente de Variación. D.E.=Desviación Estándar. 

En el maracuyá amarillo , el valor de pH reportado es menor al 2.88-3.3 (Boyle et al. 1995). La 

miel de abeja tiene un pH bastante variable, en un rango de 3.4 – 6.1 (Lino 2002), al igual que la azúcar 

refinada contiene un pH ácido de 5.0. Cabe mencionar que el descenso de pH podría inhibir el 

crecimiento de microorganismos deterioradores, sin embargo, este ambiente todavía es susceptible 

al desarrollo de mohos y levaduras (Mejía R. 2021).  

Según los resultados de (Huezo M. 2008), demostró que el pH del jugo de maracuyá no 

presenta cambios cuando se utiliza azúcar como edulcorante. Sus resultados concuerdan con los 

resultados encontrados en este estudio ya que, al agregar azúcar refinada pH del jugo de maracuyá 

no causó cambio. Sin embargo, al adicionar miel de abeja hubo cambios entre el jugo de maracuyá sin 

endulzar, pero no hubo diferencia en el jugo endulzado con azúcar. La miel de abeja por si solos 

contienen un pH más alto que el maracuyá, esto quiere decir que al agregar el edulcorante en el jugo 

de maracuyá aumentó significativamente el pH del jugo. Probablemente el pH de la miel era mayor 
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que la azúcar refinada y por esta razón la miel de abeja si causó diferencias en el jugo de maracuyá sin 

endulzar.  

La acidez lacónica constituye una reserva de acidez ya que origina ácidos cuando la miel se 

alcaliniza (Zandamela Moungói 2008). White et al. (1962), en su estudio encontraron valores de pH 

extremadamente altos en mieles de Estados Unidos que no presentaban acidez lacónica. Al igual 

Sancho Ortiz et al. (1991), en su estudio en mieles, observaron que aquellas mieles con menos acidez 

lacónica presentaban un pH as elevado.  La acidez lacónica pudo influir en el pH de la miel que se 

utilizó como edulcorante y causó el acenso del pH del jugo.  

Perfil de Azúcares 

El Cuadro 13 muestra que el jugo de maracuyá con miel de abeja y azúcar refinada obtuvieron 

diferencias significativas en el perfil de azucares (P ≤ 0.05) Ambos tratamientos presentaron sacarosa, 

glucosa, fructosa. El jugo de maracuyá edulcorado con miel de abeja obtuvo la valoración más alta en 

cuanto a los azucares glucosa y fructosa. Sin embargo, el jugo de maracuyá con azúcar refinada obtuvo 

la valoración más alta en cuanto a sacarosa.  

Cuadro 13 

Resultados análisis de perfil de azucares en jugo de maracuyá.  

Nota. a-b Medias con diferentes letras indican diferencias estadísticas significativas entre tratamientos (P < 0.05). Pr >|t| menor 

a 0.05 presentan diferencia estadística. C.V. (%) = Coeficiente de Variación. D.E.=Desviación Estándar. 

Los hidratos de carbono o carbohidratos son los compuestos orgánicos más abundantes en la 

naturaleza, se encuentran principalmente en el reino vegetal y se pueden clasificar en monosacáridos, 

oligosacáridos y polisacáridos (McKee y R. McKee 2016). La fructosa y la glucosa se consideran 

azucares monosacáridos, mientras que la sacarosa un disacárido. Los disacáridos pueden ser azúcares 

reductores o no reductores (TECNAL 2016). La azúcar refinada principalmente compuesta por sacarosa 

es uno de los principales azucares no reductores 

Tratamiento 
Sacarosa 

Media ± D. E 
Glucosa 

Media± D. E 
Fructosa 

Media± D. E 

Jugo de maracuyá con miel de abeja 1.29 ± 0.549 b   11.73 ± 0.949 ª 10.57 ± 0. 177 ª 

Jugo de maracuyá con azúcar refinada 16.21 ± 0.402ª    5.48 ± 0.645b      5.35 ± 0.022b 

CV (%) 
P 

0.876 
<.0001  

1.499 
<.0001 

1.587 
<.0001 
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Las propiedades y composiciones de la miel de abeja dependen de su origen floral geográfico, 

estación, factores ambientales y tratamiento de los apicultores (Ávila 2018). Según Ulloa et al. (2010), 

demostraron que generalmente la miel con un alto contenido de fructosa es más dulce que una miel 

con una alta concentración de glucosa. Sin embrago, en este estudio se demostró que en el jugo de 

maracuyá edulcorado con miel de abeja la presencia de glucosa y fructosa se mantuvieron en el mismo 

rango. Según Tejero (2013), el poder edulcorante de la glucosa es 50% menos que la sacarosa. Debido 

a que la concentración de fructosa y glucosa se mantuvieron en la misma proporción en la miel de 

abeja al agregarlo en el jugo de maracuyá el poder edulcorante no fue mayor que la sacarosa. La azúcar 

refinada contiene cristales sueltos de sacarosa en una concentración mínima del 99.9%, mientras que 

la miel de abeja aporta cantidades de fructosa glucosa en proporciones más bajas.  

 Según Devi Ramaiya et al. (2013), los azucares predominantes en el jugo de maracuyá son 

sacarosa, glucosa y fructosa. El fruto del maracuyá contiene glucosa y fructosa en concentraciones 

bajas, es por ello por lo que se identificó presencia de fructosa y glucosa en el jugo de maracuyá 

edulcorado con azúcar refinada.  

  



29 
 

 

Conclusiones 

La adición de miel de abeja como edulcorante en el jugo de maracuyá aumenta la aceptación 

de sabor, dulzura, acidez y aceptación general pero no aumenta la aceptación del color y apariencia 

del jugo sin endulzar. El uso de miel de abeja no supera la aceptación de atributos del jugo endulzado 

con azúcar.  

La adición de miel de abeja aumentó los sólidos solubles y del pH del jugo de maracuyá sin 

endulzar. La fructosa no superó el contenido de glucosa en el jugo endulzado con miel de abeja,  
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Recomendaciones 

Realizar análisis microbiológicos según el Reglamento Técnico Centroamericano del jugo de 

maracuyá edulcorado con miel como parte de un estudio vida anaquel. 

Evaluar un tratamiento térmico como pasteurización que permita adecuar la vida aquel del 

producto al inhibir microrganismos sin afectar las propiedades nutricionales o funcionales del jugo de 

maracuyá por medio de un perfil nutricional.  

Realizar estudio de mercado para el jugo de maracuyá edulcorado con miel como posible 

producto comercial debido a que tuvo aceptación por los panelistas. 
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Anexos 

Anexo A 

Hoja de prueba de preferencia primera y segunda fase.  
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Anexo B   

Hoja de evaluación sensorial afectiva con una prueba de aceptación y una prueba de preferencias   
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Anexo C 

Tabla de Prueba de Basker y Kramer de “Valores críticos de diferencia entre suma de categorías” 
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Anexo D 

Correlación entre los atributos sensorial del jugo de maracuyá 

  Color Apariencia Sabor Dulzura Acidez 

 Sin 

edulcorante 

0.49473 

<.0001 

0.58590 

<.0001 

0.74795 

<.0001 

0.81145 

<.0001 

0.62969 

<.0001 

Aceptación 

General 

Con miel de 

abeja 

0.49473 

<.0001 

0.37994 

<.0001 

0.79871 

<.0001 

0.71840 

<.0001 

0.75146 

<.0001 

 Con azúcar 

refinada 

0.42026 

<.0001 

0.45808 

<.0001 

0.78594 

<.0001 

0.74430 

<.0001 

0.63379 

<.0001 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


