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Resumen

En bebidas calientes, la infusion de manzanilla es una de las mas consumidas y es endulzada
principalmente con azucar, pero una de las tendencias es usar edulcorantes naturales como la miel de
abeja que se cataloga como una sustancia con poder edulcorante. El objetivo del estudio fue evaluar
el efecto de adicionar miel de abeja en la valoracion sensorial y quimica de la infusion de manzanilla.
El estudio tuvo tres fases, la primera, determind el contenido de manzanilla para preparar la infusion
(3y 4.5 gen 1 Litro); la segunda fase establecié el contenido de edulcorante en 230ml de infusion de
manzanilla (4,8,12 g en 230 mL). En la tercera fase se utilizé un disefio de Bloques Completos al Azar
(BCA), con tres tratamientos: un testigo (infusién de manzanilla sin edulcorante), y dos infusiones
endulzadas con miel de abeja o azlcar. A cada tratamiento se le realizaron analisis quimicos (pH,
solidos solubles y perfil de azucares) y fueron parte de la evaluacion sensorial afectiva con prueba de
aceptacidon mas una prueba de preferencia. Se realizé6 un ANDEVA para la significancia del modelo y
una prueba Duncan para determinar la separaciéon de medias. El estudio concluyé que la adicién de
miel de abeja aumentd el contenido de sdlidos solubles, fructosa y glucosa, mantuvo el contenido de
sacarosa, pero disminuyd el valor de pH de la infusidén de manzanilla sin endulzar. Al comparar con la
infusidon endulzada con azucar, la adiciéon de miel no superé la aceptacion de los atributos evaluados
en este estudio, pero ambos edulcorantes aumentaron por igual la aceptacion y preferencia de la
infusidon de manzanilla sin endulzar.

Palabras claves: azucar refinada, fructosa, glucosa, pH, sacarosa, sélidos solubles.



Abstract

The consumption of hot drinks such as chamomile infusion is one of the most consumed and is
sweetened mainly with sugar, but one of the trends is to use natural sweeteners such as honey, which
is classified as a substance with sweetening power. The objective of the study was to evaluate the
effect of adding honey on the sensory and chemical evaluation of chamomile infusion. The study had
three phases, the first phase determined the chamomile content to prepare the infusion (3and 4.5 g
in 1 Liter) and the second phase established the sweetener content in 230 mL of chamomile infusion
(4,8,12 g in 230 mL). The third phase used a Randomized Complete Block design (BCA), with three
treatments: a control (chamomile infusion without sweetener), and two infusions sweetened with
honey or sugar. An analysis of Variance was performed to determine the significance of the model and
a Duncan test to separate the means. Chemical analyzes (pH, soluble solids, and sugar profile) were
performed on each treatment and were part of the affective sensory evaluation with an acceptance
test plus a preference test. The study concluded that the addition of honey increased the content of
soluble solids, fructose, and glucose, maintained the sucrose content, but decreased the pH value of
the unsweetened chamomile infusion. When compared with the infusion sweetened with sugar, the
addition of honey did not exceed the acceptance of the attributes evaluated in this study, but both
sweeteners equally increased the acceptance and preference of the unsweetened chamomile
infusion.

Keywords: refined sugar, fructose, glucose, pH, sucrose, solids soluble.
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Introduccién

Los consumidores buscan cambiar su estilo de vida mejorando su dieta y obteniendo
informacién de alimentos nutritivos y saludables. Los carbohidratos aportan energia inmediata, y por
lo tanto son necesario para el desarrollo del organismo humano, sin embargo, los azucares libres y
anadidos no lo son, ya que contribuyen una fuente de energia vacia al tener un minimo o nulo aporte
de nutrientes (Jiménez y Ordofiez 2021).

Actualmente y a nivel mundial el consumo de azlcar (sacarosa), como endulzantes es un tema
critico por el alto valor de azucar en la sangre de las personas, de tal manera, que una de las tendencias
en alimentacién es disminuir su consumo, porque el consumidor ha tomado conciencia por el cuidado
de su salud (Rodriguez Loayza y Sanchez Baique 2021). Debido al incremento de enfermedades
relacionadas con el consumo de azlcares (Stephens Camacho et al. 2018); la industria trabaja en
mejorar la calidad de los alimentos, disminuyendo los niveles de azlcar y reemplazandolos por otras
sustancias que aporten menos calorias. El azlcar es remplazada por productos, que poseen poder
endulzante (Ministerio de Produccion y Trabajo 2014). pero que son mas naturales como lo es la miel
o el jarabe de arce, que contienen azucar, pero también otras cualidades nutritivas y se considera que
su indice glucémico es menor que el azUcar (Garcia-Almeida 2013).

La miel se produce por abejas (Apis mellifera L.) las obreras son las que recolectan el néctar
de las flores o de secreciones de las plantas, lo transforman, lo almacenan y dejan que el panal se
madure y se afieje (CODEX 1981). La miel fue durante muchos afios el principal alimento concentrado
en azucares consumido por el hombre, pero al comienzo de la era industrial en Europa, a finales del
siglo VXIII, los cambios en los habitos de consumo incrementaron la utilizacion de azucar como
edulcorante de mesa (Hernandez 2021). La fructosa es el monosacarido de las frutas y la miel (Herrera
2013) y es considerada mas dulce que otros azucares por lo que se usa para endulzar alimentos
utilizando una cantidad menor por lo que podria agregar menos calorias (Dahl y Borbroff 2020).

La miel de abeja es un producto con gran demanda en el mercado internacional, por su valor

nutritivo, cualidades terapéuticas, estimulantes y caracteristicas sensoriales agradables (Garcia
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Chaviano ME et al. 2022). La miel tiene un valor energético entre 304 Kcal segln el INCAP (2012), el
cual corresponde al contenido de glucosa y la fructosa (Garcia Chaviano ME et al. 2022), el aporte
caldrico es similar al de la sacarosa pero, el de la miel es de fécil asimilacidon por que posee hidratos
de carbono de cadenas cortas y es fuente de energia rapida (Veloso et al. 2020).

La manzanilla (Matricaria chamomilla L) es una hierba aromatica con multiple usos y muy
difundida en América y Europa (Meza y Dicovskiy 2020). El mercado de las bebidas no alcohdlicas se
ha visto enmarcado por las tendencias que impulsan a los consumidores a buscar productos asociados
con el mejoramiento de su calidad de vida, entre los que clasifican las infusiones o el té (Arango Duque
y Molano Rojas 2021). De tal manera, las bebidas funcionales que se clasifican como bajas en calorias
son implementadas en dietas hipocaldricas. Dentro de esta categoria se encuentra la infusion o té de
manzanilla, la propiedad medicinal mas conocida de la manzanilla es la que estd vinculada con el alivio
de cualquier afeccién de los drganos del aparato digestivo.

En este estudio se establecieron los siguientes objetivos:

Evaluar el efecto de la adicién de miel de abeja en la valoracién sensorial de la infusién de

manzanilla y determinar el efecto de la adicidn de la miel de abeja en las caracteristicas quimicas de

la infusién de manzanilla.
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Materiales y Métodos
Localizacién del Estudio

El estudio se realizd en la Escuela Agricola Panamericana Zamorano en el Departamento de
Agroindustria Alimentaria. El analisis quimico se realizé en el Laboratorios de Andlisis de Alimentos
(LAAZ) y en la Planta Apicola, la evaluacién afectiva se realizé en las instalaciones del Laboratorio de
Analisis Sensorial. Las instalaciones mencionadas anteriormente esta ubicadas en El Zamorano, km 30
carretera de Tegucigalpa a Danli, Valle del Yeguare, Municipio de San Antonio de Oriente, Francisco
Morazan, Honduras.

Materiales

Para este estudié se usé manzanilla seca comercial, azdcar comercial y miel de abeja (Apis
mellifera L.) des cristalizada proporcionada por la Planta Apicola de Zamorano y de la cosecha Abril-
mayo del 2021, cuyo néctar las abejas lo pudieron obtener de la floracién de café y guaba (/nga edulis).
Elaboraciéon de Tratamientos
Fase 1 Determinacion de la Cantidad de Manzanilla

En esta fase se determind el contenido de manzanilla para la preparacion de 1000 mL de
infusion para lo que se formularon dos tratamientos (Cuadro 1), la cantidad que se establecié se basé
en el contenido de una bolsa de manzanilla (1 g) para una taza de 250 mL segun las indicaciones de el
empaque del té de flores de manzanilla. Se calentd agua hasta alcanzar aproximadamente 90 °C, una
vez que el agua alcanzd la temperatura se le afadid segun tratamiento 3 o 4.5 g de manzanilla y se
mantuvo la mezcla por cinco minutos, luego se retird la manzanilla y se sirvié la infusion a los
panelistas en muestras aproximada de 29 mL.

Esta fase se realizd en la planta apicola una prueba de preferencia pareada con 25 panelistas
no entrenado a quienes, se les dio una hoja con descripcién de 2 puntos en donde 1 fue el tratamiento
mas preferido y 2 el menos preferido (Anexo A). Luego, con los resultados se realizé la sumatoria de
los nimeros 1 a 2 por tratamiento, estableciendo que mientras menor fue el valor de la sumatoria,

mas veces este tratamiento fue seleccionado como el preferido. Se trabajo con la tabla de Basker y
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Kramer para definir el valor critico (Anexo B) y al encontrar que la diferencia entre sumatorias de los
tratamientos fue mayor al valor critico, entonces se establecié que hubo diferencias en la preferencia
de los tratamientos.

Cuadro 1

Contenido de manzanilla para preparacion de la infusion.

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2
Agua (mL) 1000 1000
Manzanilla (g) 3 4.5

Fase 2 Determinacion del Contenido de Azucar

Esta fase trabajoé con el tratamiento preferido segln los resultados de la Fase 1 y se evalud
tres cantidades de azucar (4, 8, 12 g) para definir la cantidad de edulcorante preferido. Se determiné
estas cantidades basadas en una cucharadita de azUcar equivale a 4 g de azlcar. Se preparé la infusién
de manzanilla y luego se mezcld a la azlcar segln cada tratamiento durante dos minutos (Cuadro 2).

Esta fase se realizd en la planta apicola una prueba de preferencia por ordenamiento con 30
panelistas no entrenados a quienes se les dio una hoja con descripcién de 3 puntos en donde 1 fue el
tratamiento mas preferido y 3 el menos preferidos (Anexo A). Luego, con los resultados se realizé la
sumatoria de los numero 1 a 3 por tratamiento, estableciendo que mientras menor fue el valor de la
sumatoria, mas veces este tratamiento fue valorado con 1 y por tanto fue seleccionado como el
preferido. Se trabajo con la tabla de Basker y Kramer para definir el valor critico (Anexo B) y al
encontrar que la diferencia entre sumatorias de los tratamientos fue mayor al valor critico, entonces
se establecié que hubo diferencia de los tratamientos.
Cuadro 2

Contenido de edulcorante en la infusion de manzanilla.

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Infusidon de manzanilla (mL) 230 230 230
Azlcar (g) 4 8 12
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Fase 3 Andlisis Quimico y Sensoriales Afectivo

En esta fase se determinaron las formulaciones para cada tratamiento basandose en los
resultados en las Fases 1y 2 es asi como los tratamientos (Cuadro 3) consistieron en preparar mezclas
de infusién de manzanilla con diferentes edulcorantes: miel de abeja (Apis mellifera L.) y azucar
refinada comercial. Luego dichos tratamientos fueron utilizados para la valoracién quimica y sensorial.
Cuadro 3

Formulacion de los tratamientos de infusion de manzanilla endulzado.

Ingredientes Control Infusién con Infusién con
miel de abeja azucar
Agua (mL) 1000 1000 1000
Manzanilla (g) 3 3 3
Miel de abeja (g) 0 34.7 0
Azlcar (g) 0 0 34.7

La Figura 1 indica el flujo de proceso que se realizd para la elaboracion de los tratamientos. Se
inicio con el pesado de la manzanilla, miel, azicar y el agua de acuerdo con la formulacién establecida
gue se muestra en el Cuadro 3. Luego, se calenté agua hasta alcanzar aproximadamente 90 °C y
entonces agregd la manzanilla la cual se dejé reposar por 5 minutos, luego se cold la manzanilla para
poder afadir los edulcorantes, segiin formula por tratamiento. El edulcorante junto con la infusién se
mezcld con la ayuda de una cuchara durante aproximadamente dos minutos hasta que el edulcorante
se disolvié completamente. Los tratamientos se envasaron en termos y fueron rotulados (indicando
tratamiento), y finalmente se realizd las pruebas sensoriales y los analisis quimicos por cada

tratamiento en cada repeticion.



Figural

Flujo de proceso para la elaboracion de infusion de manzanilla endulzado.
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Para este andlisis se utilizé un potenciémetro “Large Display pH Pens” de la Planta Apicola,

fue calibrado antes de cada toma de datos con las soluciones buffer de 4, 7 y 10. Se realizaron tres

repeticiones para cada tratamiento y por triplicado.
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Solidos Solubles (°Brix)

Para este método se utilizd un refractometro Pocket PAL-1 (ATAGO®) de la Planta de
postcosecha se Zamorano, que cuenta con una escala de 0 a 53 grados °Brix. El lente de este aparato
fue limpiado con agua destilada luego del analisis de cada muestra de infusion.

Perfil de Azucares

La cuantificacion de azucares se realizé mediante el Cromatégrafo Liquido de Alto
Rendimiento en sus siglas en ingles HPLC, segun el método de AOAC 982.14. Este proceso extrae los
azUcares presentes en la muestra, separando y cuantificando azlcares como fructosa, glucosa,
sacarosa, maltosa, lactosa y la sumatoria se obtiene azlcares totales (Garcia Martinez 2017). Se utilizé
un matraz y se pesé cada uno de los tratamientos de 1g por duplicado. Se afiadié 100 ml de estanol-
agua destilada (1:1) y se llevo a bafio maria a 80 - 85°C durante 25 minutos, agitando ocasionalmente
el matraz. Una vez terminado este proceso de dejé la muestra enfriar hasta obtener una temperatura
proxima a 24 °C y se aford la muestra con etanol. Finalmente, se filtré cada una de las muestras a
través de un filtro de jeringa de nylon de 0,45 pm y se inyectd en un vial 2 mL, para luego ser inyectado
en el equipo HPLC.

Andlisis Sensorial

Prueba de Aceptacion.

Se realizd un analisis sensorial afectivo con una prueba de aceptacidn con tres repeticiones y
en cada repeticion se trabajo con 35 panelistas no entrenados, jovenes de ambos sexos entre los 17 a
22 afios. Los atributos que evaluaron los panelistas fueron: aroma, dulzura, sabor y aceptacion
general. Se utilizé una escala heddnica de 1 a 7, en donde el rango de aceptacién sera 1 me disgusta
mucho, 2 no me gusta, 3 me disgusta ligeramente, 4 Indiferente, 5 me gusta ligeramente, 6 me gusta,
7 me gusta mucho (Anexo C).

Prueba de Preferencia.

Se realizd un analisis sensorial afectivo con una prueba de preferencia por ordenamiento con

100 panelistas donde se les presentaron tres muestras, se les pidié a los panelistas ordenar segun su
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preferencia en dulzura siendo 1 el mas preferido y 3 el menos preferido de los tratamientos. Luego,
se realizé una sumatoria de los nimeros 1 a 3, para definir cual fue el tratamiento preferido,
refiriéndose a que mientras menor valor sea la suma, mas veces habra tenido valor 1 ese tratamiento
y por ende habra sido seleccionado como el preferido. Se trabajo con la tabla de Basker y Kramer para
definir el valor critico (Anexo B) y dicho valor permitié establecer diferencia o no entre tratamientos,
es asi como al tener restas de las sumatorias (entre tratamientos) con valor mayor al valor critico

indico que los tratamientos fueron diferentes en preferencia.

Disefio Experimental

Para este estudio se utilizdé un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA) con tres
tratamientos (Cuadro 3) y cada tratamiento tuvo tres repeticiones por lo que se obtuvo nueve
unidades experimentales. El analisis estadistico se realizd en el programa “Statistical Analysis Systems”
(SAS®), a través de un analisis de varianza y separacion de medias Duncan y se identificé las diferencias

entre los tratamientos con una probabilidad < 0.05.
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Resultados y Discusion

Fase 1 Determinacion de la Cantidad de Manzanilla

En el Cuadro 4 se observé que el contenido de manzanilla de 3 g obtuvo el valor mas bajo en
la sumatoria de resultados (37) es decir que tiene mayor cantidad de veces el valor 1 segun la escala
de ordenamiento. Segun la tabla de Basker y Kramer al tener 25 panelistas y dos tratamientos, se
definié que el valor critico fue equivalente a 9.8 (Anexo B). Al definir las diferencias entre sumatorias
se encontro los valores fueron menores al valor critico, de tal manera que no hubo diferencia entre
los tratamientos.
Cuadro 4

Resultados de la evaluacion de preferencia de contenido de manzanilla en 1 litro de infusion.

3.0 g de manzanilla 4.5 g de manzanilla
Sumatoria 37 38
3.0 g de manzanilla 37 0 -1
4.5 g de manzanilla 38 1 0

Nota. Valor critico para prueba de Basker y Kramer: 9.8

Al no haber diferencia entre tratamientos se selecciond el contenido de manzanilla de 3 g,
para reducir desperdicio, costos y aprovechar las cualidades de la planta de manzanilla.
Fase 2 Determinacion del Contenido de Azucar

En el Cuadro 5 se observa que el tratamiento con 12 g de azlcar obtuvo el valor mas bajo en
la sumatoria de resultados (45) es decir que tiene mayor cantidad de veces el valor 1 segln la escala
de ordenamiento. Segun la tabla de Basker y Kramer al tener 30 panelistas y tres tratamientos, se
definié que el valor critico fue equivalente a 18.2 (Anexo B) y dicho valor mostré que los tratamientos

con valor mayor al valor critico fueron diferentes a la infusion de manzanilla con 8 g de azucar.
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Cuadro 5

Resultados de la evaluacion de preferencia de contenido de azucar en 250 ml de infusion de

manzanilla.
4 g de azlcar 8 g de azlcar 12 g de azucar
Sumatoria 75 60 45
4 g de azlcar 75 0 15 30
8 g de azlcar 60 -15 0 15
12 g de azlcar 45 -30 -15 0

Nota. Valor critico para prueba de Basker y Kramer: 18.2. Nivel de significancia: 95%.

La infusion de manzanilla de 12 g de azUcar es mas preferida por los panelistas, pero acorde
con el valor critico dicho tratamiento fue igual con el tratamiento de 8 g de azucar, por lo tanto, se
usa el contenido de 8 g de azucar.

Fase 3 Andlisis Sensorial y Quimico
Andlisis Sensorial

Aceptacion de Aroma.

En el Cuadro 6 se muestra que no hubo diferencia en la aceptacion de aroma de los
tratamientos (P < 0.05).

Cuadro 6

Resultado de andlisis sensorial afectivo: Aceptacion de aroma en la infusion de manzanilla.

Tratamiento

Infusion de manzanilla Media + D.E
Sin edulcorante 4.54 +1.52°
Con miel 5.01+1.242
Con azUcar 4,72 +1.49%
CV% 31.13

Nota. >° Medias con diferente letra indican diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacion. D.E.=
Desviacidn Estandar. Escala heddnica utilizada: 1 me disgusta mucho, 2 no me gusta, 3 me disgusta ligeramente, 4 Indiferente, 5 me gusta

ligeramente, 6 me gusta, 7 me gusta mucho. Nivel de significancia: 95%.

El aroma es percepcién de sustancias aromaticas de un alimento después de colocarlo en la
boca (Bafios et al. 2014). El aroma de la miel depende en gran medida de la cantidad de acidos y
aminoacidos, tales como en mayoria es el acido glucénico. Segun Gallez (2006), al calentar miel se
volatilizan algunos compuestos que le otorgan aromas no agradables permitiendo solo percibir

aromas que aportan olores agradables a diferencia de la azicar. Algunas clases de compuestos
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organicos responsables del aroma en la miel, corresponden a unidades estructurales del tipo
aldehidos derivados del butanal y hexanal, compuestos alcohdlicos como el tretrahidrofurano,
benzaldehidos y compuestos volatiles como el linalol, acetaldehidos, entre otros (Salamanca Grosso
[sin fechal]).

Aceptacion de Dulzura.

En el Cuadro 7 se observd que hubo diferencia significativa en la aceptacién de dulzura
(P<0.05), el tratamiento sin edulcorante obtuvo la menor aceptacidn obteniendo una valoracion de
“me disgusta” mientras que las infusiones endulzadas alcanzaron una valoracion de “me gusta
ligeramente”.

Cuadro 7

Resultado de andlisis sensorial afectiva: Aceptacion de dulzura en la infusion de manzanilla.

Tratamiento

Infusién de manzanilla Media + D.E
Sin edulcorante 3.70+ 1.57°
Con miel 495+ 1.23°
Con azlcar 5.09 +1.52°
CV% 31.18

Nota. *° Medias con diferente letra indica diferencia estadistica entre tratamientos (P < 0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacién. D.E.=
Desviacidn Estandar. Escala heddnica utilizada: 1 me disgusta mucho, 2 no me gusta, 3 me disgusta ligeramente, 4 Indiferente, 5 me gusta

ligeramente, 6 me gusta, 7 me gusta mucho.

Los tratamientos de infusién de manzanilla con edulcorantes no fueron diferentes, esto se
debe a que los panelistas aceptan los productos dulces por habitos y costumbres independientes del
edulcorante. Segun Ariza et al. (2018), el sabor dulce puede resultar de la habituacion oral a ese
estimulo.

Aceptacion de Sabor.

En el Cuadro 8 se mostrd hubo diferencia significativa en la aceptacion de los tratamientos (P<
0.05), se encontré que la infusion de manzanilla endulzada con aztcar o miel obtuvieron mayor
aceptacion, con una valoracién de “me gusta ligeramente” a diferencia de la infusién sin edulcorante

la cual fue valorada como “me es indiferente”.
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Cuadro 8

Resultado de andlisis sensoriales: Aceptacion de sabor en la infusion de manzanilla.

Tratamiento

Infusidon de manzanilla Media + D.E
Sin edulcorante 4.21 +1.50°
Con miel 496 +1.31°
Con azucar 5.24 +1.54°
CV% 30.12

Nota. > ® Medias con diferente letra indica diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacién. D.E.=
Desviacidn Estandar. Escala heddnica utilizada: 1 me disgusta mucho, 2 no me gusta, 3 me disgusta ligeramente, 4 Indiferente, 5 me gusta

ligeramente, 6 me gusta, 7 me gusta mucho.

Los tratamientos con edulcorantes no obtuvieron diferencia significativa, y pudo estar
relacionado con lo explicado por Davila Garzéon y Rizzo (2017), quien indica que los jovenes
universitarios aceptan las bebidas azucaradas de las no azucaradas por su sabor, ya que las bebidas
azucaradas satisfacen el paladar que se acostumbra al sabor dulce.

Aceptacion General.

En el Cuadro 9 muestra que hubo diferencia en la aceptacidén general entre los tratamientos
(P <0.05), lainfusidon de manzanilla sin edulcorante obtuvo el valor mas bajo y la infusién de manzanilla
endulzada con azlcar o con miel fueron iguales y fueron valoradas como “me gusta ligeramente”.
Segun (Mufoz Vilquillon P et al. 2022), concluye que existe un alto nivel de consumo de bebidas
azucaradas por parte de estudiantes universitarios, esto se debe al sabor, costumbres y frecuencia.
Cuadro 9

Resultados de andlisis sensorial: Aceptacion general de la infusion de manzanilla.

Tratamiento

Infusion de manzanilla Media + D.E
Sin edulcorante 4.38 +1.34°
Con miel 5.12+1.18°
Con azucar 5.26 +1.38?
CV% 27.66

Nota. *® Medias con diferente letra indica diferencia entre tratamientos (P<0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacién. D.E.= Desviacion
Estandar. Escala heddnica utilizada: 1 me disgusta mucho, 2 no me gusta, 3 me disgusta ligeramente, 4 Indiferente, 5 me gusta ligeramente,

6 me gusta, 7 me gusta mucho.
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De manera general las infusiones con azlcar o miel no son diferentes valorados como “me
gusta ligeramente”. En cuanto a sabor, dulzura y aceptacion general de la infusién con miel o azlcar
fuero diferentes, la miel obtuvo el valor alto en aroma.

Preferencia.

En el Cuadro 10 se observa que el tratamiento de infusidn de manzanilla con azucar obtuvo el
valor mas bajo en la sumatoria de resultados (171) es decir que tiene mayor cantidad de veces el valor
1 segln la escala de ordenamiento. Segun la tabla de Basker y Kramer al tener 100 panelistas y tres
tratamientos, se definié que el valor critico fue equivalente a 33.1 (Anexo B). Al definir las diferencias
entre sumatorias los valores son mayores al valor critico es asi como el tratamiento de infusidn de
manzanilla sin edulcorante fue diferente a los otros dos tratamientos mientras que la infusién de
manzanilla con miel y con azlcar no fueron diferentes entre si.

Cuadro 10

Resultados de la evaluacion afectiva en la prueba de preferencia de la infusion de manzanilla.

Tratamiento

Infusidon de manzanilla Sin edulcorante Con miel Con azlcar
Sumatoria 273 184 171
Sin edulcorante 273 0 -89 -102
Con miel 184 -89 0 13
Con azucar 171 -102 -13 0

Nota. Valor critico para prueba de Basker y Kramer: 33.1. valor 1 es el mas preferido y valor 3 el menos preferido. Nivel de significancia: 95%

Segun Muiioz Vilquillon P et al. (2022), los adolescentes prefieren consumir productos con
azucar refinada frente a otros endulzantes. La azlucar refinada aporta calorias, vacias de nutrientes
gue son elegidas por muchos consumidores, entre ellos adolescentes, constituyendo la mayor fuente
de azucares afiadidos en sus dietas (Gotthelf et al. 2014).

La sacarosa proporciona sabor, dulzor y sensacion agradable en las bebidas (Aguilar Rivera
2006). Sin embargo, la preferencia por la infusion de manzanilla con miel no estuvo muy alejado al
valor que obtuvo la infusién de manzanilla con azucar, esto pudo relacionarse con que al tener

panelistas no entrenados no permitié encontrar diferencia entre los tratamientos con edulcorante.
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Andlisis Quimicos
Solidos Solubles (°Brix).

El Cuadro 11 muestra que los resultados de sdlidos solubles fueron estadisticamente
diferentes entre tratamientos (P < 0.05), el tratamiento con azlcar obtuvo el valor mas alto de solidos
solubles a comparacién de los demds tratamientos.

Cuadro 11

Resultado de andlisis quimico: sélidos solubles (°Brix) de la infusion de manzanilla.

Tratamiento

Infusidon de manzanilla Media + D.E
Sin edulcorante 0.25 + 0.05°¢
Con miel 3.11+0.07°
Con azlcar 4.13 +£0.07°
CV% 2.37

Nota. < Medias con diferente letra indica que hay diferencia estadistica entre tratamientos (P < 0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacién.

D.E.= Desviacion Estandar.

Segln Kung y Antonio 2002, el azucar refinado contiene el 99.9 °Brix compuestos por sacarosa,
una de las caracteristicas del azicar de mesa que mas influye en las preparaciones es su alta
solubilidad en agua, la que se incrementa con la temperatura es asi como a mayor temperatura mayor
cantidad de azucar disuelta. Segin Carrera Castillo (2016), la miel tiene 80° Brix compuesta de
azucares como la fructosa y la glucosa mas 17 - 18% de agua, lo anterior pudo estar relacionado con
aumento de este valor de la infusion de manzanilla. Segun el INCAP (2012), la manzanilla cuenta con
0.20% de carbohidratos.

Potencial de Hidrogeno (pH).

El Cuadro 12 muestra que hubo diferencia entre los tratamientos (P < 0.05), la muestra de
infusion de manzanilla con miel presenté el menor valor de pH a comparacién con los demas
tratamientos. La infusion de manzanilla con miel obtuvo el pH mas bajo y pudo relacionarse con que
la miel tiene un pH de 3.5 a 5.5, esto se debe a la presencia de los acidos organicos que liberan los

iones hidrégenos como acido glucdnico segun Aguilar Centeno et al. (2019).
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Cuadro 12

Resultados de andlisis quimicos: potencial de hidrogeno (pH) de la infusion de manzanilla endulzada.

Tratamiento

L. . Media = D.E
Infusiéon de manzanilla
Sin edulcorante 7.04 +0.0052
Con miel 4.97 +0.026°
Con azucar 7.04 +£0.015°
CV% 1.91

Nota. *° Medias con diferente letra indica diferencia estadistica entre tratamientos (P < 0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacién. D.E.=

Desviacién Estandar.

Los otros tratamientos no tienen diferencia entre si y se encuentran en un pH neutro, la
infusidn de manzanilla sin edulcorante contiene un pH de 7 es decir neutro y se lo considera como un
estabilizador de pH segln Gonzalez Eras et al. (2017). De igual forma la infusién de manzanilla con
azucar tiene un pH de 7.04 y esto se debe a que el azlcar no presenta cambios en pH acorde con los
datos obtenido en esta investigacion.

Perfil de Azucares.

En el Cuadro 13 muestra que hubo diferencia estadistica significativamente entre
tratamientos en valores de sacarosa, fructosa y glucosa (P < 0.05). La adicion de miel de abeja logré
mantener el contenido de sacarosa e incrementar el contenido de fructosa y glucosa en la infusion de
manzanilla.

Cuadro 13

Resultados de andlisis quimico: Azucares de la infusion de manzanilla.

Tratamiento Sacarosa (g/100g) Fructosa (g/100g) Glucosa (g/100g)
Infusién de manzanilla Media + D.E Media + D.E Media £+ D.E
Sin edulcorante 0.000 + 0.000° 0.128 + 0.0155° 0.000 + 0.000°
Con miel 0.239+0.017° 1.124 + 0.030° 0.950 + 0.0742
Con azlcar 3.645 £ 0.318? 0.100 + 0.009°¢ 0.000 + 0.000°
CV% 16.03 4.23 15.12

Nota. *® ¢ Medias con diferente letra indica diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V(%) = Coeficiente de Variacion. D.E.=

Desviacidn Estandar.

En sacarosa, la infusion de manzanilla con azucar presentd mayor valor y puedo estar
relacionado con el contenido de sacarosa que tiene el azucar refinada que esta compuesta por el 99

% de sacarosa en un producto quimicamente puro (Gonzalez Solis 2017). También la infusién de
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manzanilla con miel presenta un porcentaje muy bajo de sacarosa, esto pudo relacionarse con la
cantidad pequefia que se encuentra en la miel que no supera el 5% (CODEX 1981).

En fructosa, la infusion de manzanilla con miel presenté mayor valor y pudo estar relacionado
con el contenido de fructosa que tiene la miel que es de 35 - 40 /100g (Garcia Chaviano ME et al.
2022). Por otra parte la infusion de manzanilla sin edulcorante contiene un porcentaje muy bajo y esto
se debe a que la manzanilla contiene el 0.20% de carbohidratos seguin el INCAP (2012).

En glucosa, solo esta presente en la infusién de manzanilla con miel y pudo deberse al

contenido de glucosa que esta presente naturalmente en la miel de 31% (FAO 2020).
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Conclusiones
La adiciéon de miel de abeja aumenta el contenido de sélidos solubles, fructosa y glucosa,
ademas, mantiene el contenido de sacarosa, pero, disminuye el valor de pH de la infusién de
manzanilla sin endulzar.
Al comparar con la infusién endulzada con azlcar, la adicién de miel no supera la aceptacidn
de los atributos evaluados en este estudio, pero, ambos edulcorantes aumentan por igual la

aceptacion y preferencia de la infusidon de manzanilla sin endulzar.
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Recomendaciones
Realizar un analisis sensorial afectivo con panelistas que consuman bebidas calientes, para
determinar mejor las propiedades organolépticas de la miel en una bebida caliente.
Evaluar la capacidad de edulcorante de la miel de abeja (Apis mellifera L.) en otras bebidas
calientes como el café.

Utilizar otras plantas aromaticas en infusiones para evaluar el efecto de la miel.
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Anexos

Anexo A

Ficha de preliminares: Preferencia de cantidad de manzanilla en infusion

VALORE LA PREFERENCIA DEL CONTENIDO DE MANZANILLA EN LA INFUSION

PRUEBA DE PREFERENCIA

NOMBRE: . FECHA: [ . EDAD:

NACIONALIDAD: . GENERO:M__ F

Frente a usted hay dos muestras de una infusion de manzanilla. Ordene de acuerdo con su preferencia, siendo 1
la mas preferida y 2 la menos preferida.

Cadigo: Calificacign:

31



Anexo B

Valores de correlacion entre los atributos evaluados en andlisis sensorial

Ervnnl e xottas
Anexo 4: Tabla de Precha de Basker y Kramer “Valor eritice de difercacia entre
suma de eategoring”
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Anexo C

Ficha de preliminares: Preferencia de cantidad de azucar en infusion de manzanilla

VALORE LA PREFERENCIA EN CUANTO DULZURA DE LA INFUSION DE MANZANILLA

33

PRUEBA DE PREFERENCIA EN DUZURA

NOMBRE: . FECHA: / / . EDAD:

NACIONALIDAD: . GENERO:M__F___

Frente a usted hay tres muestras de una infusién de manzanilla. Ordene de acuerdo con su preferencia en
dulzura, siendo 1 la mas preferida y 3 la menos preferida.

Codigo: Calificacion:




Anexo C

Ficha de andlisis sensocrial: Aceptacion y Preferencia de Infusion de manzanilla

HOJA DE EVALUACION SENSORIAL
PRODUCTO: INFUSION DE MANZAMILLA,
Macionalidad:

Fecha: _/ f .

Instrucciones:

Edad: . Género:M__F__

A continuacion, se le presenta 3 muestras de Infusion de manzanilla. Coloque el ndmero de cada
muastra en el casillero asignade. Margue con una “K” dando un valor a cada uno de los atributos,
basado en la escala que se le presenta. Recuerde tomar agua vy galleta antes y después de evaluar cada
muastra, para limpiar su paladar.

1 2 3 4 5 f 7
Me disgusta Mo me Me disgusta | Indiferente Me gusta e gusta e gusta
mucho gusta ligeramente ligeramente mucho
Muestra: Muestra:
atrieuto | 1| 2| 3] a4l 5| & ATRIBUTD | 1| 2] 3| 4] 5] 6] 7
Aroma Aroma
Dulzura Dulzura
Sabar Sabor
Aceptacidn Aceptacidn
general general
Muestra: Ordene de acuerdo con su preferencia en dulzura,
ATRIBUTO 1] 2 s al 5] & siendo 1 las mas preferida y 3 la menos preferida.
Aroma MUESTRA
Dulzura
Sabor
Aceptacion
general
COMEMNTARIOS:

{GRACIAS POR 5U COLABORACION!

34



Anexo D
Ficha de preliminares: Preferencia de cantidad de manzanilla en infusion

VALORE LA PREFERENCIA DEL CONTENIDO DE MANZANILLA EN LA INFUSION
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PRUEBA DE PREFERENCIA
NOMBRE: .FECHA: | [ . EDAD:
NACIONALIDAD: . GENERO:M___F

Frente a usted hay dos muestras de una infusion de manzanilla. Ordene de acuerdo con su preferencia, siendo 1
la mas preferida y 2 la menos preferida.

Cadigo: Calificacion:




Anexo E
Andlisis de correlacion entre algunas variables dependientes de la infusion de manzanilla con

diferentes edulcorantes

Correlacion de Person

Variables
Coeficiente % Probabilidad > |r|
Aroma- Sabor 0.48311 <.0001
Aroma- Dulzura 0.46126 <.0001
Aroma- Aceptacién General 0.60455 <.0001
Sabor- Aroma 0.48311 <.0001
Sabor- Dulzura 0.77948 <.0001
Sabor- Aceptacién General 0.86971 <.0001
Dulzura- Aroma 0.46126 <.0001
Dulzura- Sabor 0.77948 <.0001
Dulzura- Aceptacion General 0.79357 <.0001
Aceptacion General - Aroma 0.60455 <.0001
Aceptacion General - Sabor 0.86971 <.0001
Aceptacion General - Dulzura 0.79357 <.0001

Nota. Andlisis de correlacion entre la aceptacion de atributos sensoriales y aceptacidn general.

) Correlacién de Person
Variables

Coeficiente % Probabilidad > |r|
Sacarosa - Fructosa -0.46381 0.0525
Sacarosa - Glucosa -0.44336 0.0654
Fructosa- Sacarosa -0.46381 0.0525
Fructosa- Glucosa 0.99436 <.0001
Glucosa - Fructosa 0.99436 1
Glucosa - Sacarosa -0.44336 0.0654

Nota. Analisis de correlacion entre Fructosa, Sacarosa y glucosa.



