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Efecto del aumento del porcentaje de tintura de propoéleos en las caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y microbioldgicas de la miel propolizada

Danny Steve Santos Urgilez

Resumen. Debido a las propiedades saludables que se le atribuyen al propdleo, clientes de
Zamorano desean disponer de miel propolizada con mayor contenido de tintura de propdleo.
En este estudio se compard el efecto del aumento del porcentaje de tintura de propoleo en
las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y microbiologicas de la miel propolizada
comercializada en Zamorano. Se utilizo un disefio de Blogques Completos al Azar evaluando
tres tratamientos y tres repeticiones con dos medidas en el tiempo (uno y siete dias). Se
realizaron andlisis fisicoquimicos (color, pH y Aw), andlisis microbiologicos (coliformes
totales, bacteria mesofilas aerobias, hongos y levaduras) y una prueba afectiva de
aceptacion con panelistas no entrenados que evaluaron atributos de apariencia, color, olor,
consistencia, sabor, acidez, amargor y aceptacion general. Los resultados indicaron que en
el tratamiento con 7% de tintura de propoleo se redujo la luminosidad, el aumento del
porcentaje de tintura de propdleo redujo la coloracion amarilla y aumento la actividad de
agua de la miel propolizada. Los productos con mayor porcentaje de tintura de prop6leos
fueron calificados como “me disgusta levemente” en el atributo amargor. La miel con 5%
de tintura de propo6leos tuvo mayor valoracion en el atributo de aceptacion general y fue
calificado como “me gusta levemente”. Todos los tratamientos se mantuvieron por debajo
de los limites en los recuentos de coliformes totales, bacterias mesofilas aerobias, hongos y
levaduras hasta el dia siete, cumpliendo lo establecido en la Norma Salvadorefia para miel
de abejas.

Palabras clave: Amargor, coliformes, color, pH.

Abstract. The healthy properties attributed to the propolis make customers of Zamorano
want to have propolis honey with higher content of propolis tincture. This study compared
the effect of increasing the percentage of propolis tincture on the physicochemical, sensory
and microbiological characteristics of propolis honey commercialized in Zamorano. A
Randomized Complete Blocks design was used with three treatments, three replicates and
two repeated in time (one and seven days). Microbiological analyzes (total coliforms,
mesophilic bacteria, fungi and yeasts) and affective test of acceptance with untrained
panelists that evaluated attributes of appearance, color, odor, consistency, taste, acidity,
bitterness and general acceptance was conducted. Results indicated that in the treatment
with 7% of propolis tincture the luminosity was reduced; increasing the percentage of
propolis tincture reduced the yellow coloration and increased the water activity of the
propolisated honey. The products with higher percentage of propolis tincture were rated as
"slightly displeased™ in the bitterness attribute. Honey with 5% propolis tincture was rated
higher on the general acceptance attribute and was rated "slightly liking". All treatments
remained below the limits in the counts of total coliforms, mesophilic aerobic bacteria,
fungi and yeasts, until day seven, comprising with in the Salvadoran Honey Bee Standard.

Key words: Bitterness, coliforms, color, pH.
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1. INTRODUCCION

Las tendencias de consumo de alimentos estan orientadas a la adquisicion de productos
naturales y beneficiosos para la salud del consumidor (Marketing Food 2014). Los
productos de la colmena al ser naturales se incluyen como ingredientes en la elaboracion
de otros productos y por sus propiedades y calidad generan mayor valor en los productos
en los que se les incluye (FAO 2015).

El propdleos es originado de sustancias resinosas, gomosas y balsamicas recolectado por
las abejas de brotes y/o exudados de plantas, a las cuales las abejas adicionan secreciones
salivares, cera y polen para la elaboracion final del producto (OHN 2008). Se considera que
el propodleos tiene propiedades medicinales antibidticas, anestésicas, antiinflamatorias y
analgésicas por las cuales ha sido usado en la industria farmacéutica (Ferré et al. 2004). En
medicina humana el principal uso del propéleos es tratar enfermedades de las vias
respiratorias y generalmente se le adquiere como jarabes, tinturas, melitos o0 mezclado con
miel (Isla M et al. 2005).

La miel es una sustancia producida por las abejas Apis mellifera, es dulce poque se produce
a partir de néctar floral que las abejas recolectan, y mezclan con otras sustancias, se
deshidrata y es almacenada en panales (CODEX STAN 1981). Puede clasificarse segun su
origen botanico en mieles de mielato o mieles florales. Mieles de mielato son las que se
obtienen de secreciones de partes vivas de las plantas o excreciones de insectos
succionadores de plantas (NSO 2008).

La miel de abeja es utilizada mayormente como alimento por su sabor dulce y riqueza en
azucares, pero en medicina tradicional su uso esta relacionado con sus propiedades
antibidticas (Ulloa et al. 2010).

La tintura de propoleos se puede obtener al mezclar el propdleos recolectado por las abejas
con alcohol etilico (90%) grado alimenticio méas agua lo que finalmente es filtrado para
posteriormente agregarlo o combinarlo con ciertos productos alimenticios o medicinales.
El mayor problema de la tintura de propdleos o la combinacion con otros alimentos estd
relacionado con la aceptacion ya que esta sustancia se caracteriza por tener sabor residual
amargo.

En general ha aumentado la tendencia de consumo de los productos naturales por los
beneficios que estos productos ofrecen, resultando en un aumento en las ventas de los
productos apicolas que Zamorano actualmente tiene en el mercado: miel de abeja, miel con
panal, polen y miel propolizada.



Se ha popularizado el consumo de miel propolizada, y algunos consumidores quieren
disponer de un producto con mayor contenido de propdleos en la miel. Por lo anterior, este
proyecto planted evaluar la tolerancia del incremento del porcentaje de tintura de propéleos
en la miel propolizada.

Los objetivos que se plantearon en este estudio fueron los siguientes:

e Comparar el efecto del aumento del porcentaje de tintura de propdleos en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la miel propolizada.

e Comparar el efecto del aumento del porcentaje de tintura de propoleos en la
microbiologia de la miel propolizada.



2. MATERIALES Y METODOS

Localizacion del estudio. Este estudio se llevo a cabo en el Departamento de Agroindustria
Alimentaria de la Escuela Agricola Panamericana. EI proceso de descristalizado de la miel
se realizd en la Planta Apicola de Zamorano; los analisis fisicoquimicos se hicieron en el
Laboratorio de Andlisis de Alimentos de Zamorano (LAAZ); los andlisis microbiolégicos
en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de Zamorano (LMAZ) y los analisis
sensoriales en el Laboratorio de Andlisis Sensoriales de Zamorano.

Materia prima. La miel fue obtenida en la Planta Apicola de Zamorano a partir del lote de
la cosecha de miel del afio 2016 realizada en la zona cafetalera de El Paraiso. El prop6leos
fue obtenido de la cosecha de invierno del afio 2016 en los apiarios de EI Zamorano.

Descristalizacion de la miel. Se descristaliz6 la miel mediante el método tradicional de
bafio maria. Se utilizaron dos recipientes de acero inoxidable de diferentes tamafios, en el
recipiente mas grande se colocé agua, y el recipiente mas pequefio que contenia la miel se
colocé sobre el agua, ambos recipientes se colocaron en una estufa eléctrica. La miel se
calent6 hasta 50 + 2 °C y se mantuvo a esa temperatura por 20 minutos.

Tintura de propdleos. La obtencién de tintura de propdleos se inicié con la limpieza de
las impurezas (cera, partes de abejas) de la materia prima, luego se peso el propéleos y se
le adicion6 560 ml de alcohol etilico al 90% (para disolver el propéleos) y 240 ml de agua
(para captar los componentes disueltos del propéleos por el alcohol) y se dejé reposar por
cinco dias. Durante el tiempo del reposo se agitaba la mezcla dos veces al dia durante un
minuto para asegurar la obtencién de flavonoides y acidos organicos de las resinas.
Posteriormente se filtrd la mezcla para obtener la tintura de propéleos.

Miel propolizada. Para la elaboracion de la miel propolizada se utiliz6 el flujo de procesos
de la Planta Apicola de Zamorano para la produccion de miel propolizada con 5% de tintura
de propdleos (Figura 1)



1 Cosecha de propoleos

2 Congelado (0 a -5°C)

3 Mezclado de propoleos,
alcohol etilico, y agua

4 Filtrado para obtener la
tintura de propoleos

5 Mezclado de tintura de
propoleos con miel

6 Pesado y envasado

Inicio

Figura 1. Flujo de proceso de miel propolizada.
Fuente. Manual de Buenas Practicas de Manufactura de la planta apicola, 2012.
Adaptado por el autor

Andlisis fisicoquimicos. Después de elaborados los tratamientos se realizaron los analisis
fisicoquimicos por triplicado a los dias uno y siete.

Determinacion de color. Se utilizé el Colorflex Hunter L*a*b*, segun el método MM
5105.00. Los valores fueron reportados como L, a, b, donde: L en 0 es negro y en 100 es
blanco, a* va desde -60 verde a +60 rojo y b* va desde -60 azul a +60 amarillo.

Determinacion de potencial de hidrégeno. Se midié con un potenciometro Thermo
Scientific Orion, mediante el método de la AOAC 981.12.



Determinacion de actividad de agua: Se mididé a cada unidad experimental con un
Aqualab 3TE 0102875, mediante el método de la AOAC 978.18.

Analisis microbioldgicos. Se realizaron analisis al dia uno y siete. Se utilizaron 10 g de
muestra de cada tratamiento, mezclados con 90 ml de buffer de fosfatos estériles y agitados
en el Stomacher UL Instruments Masticator durante 2 minutos, obteniéndose la dilucion
101, Después se realizaron diluciones 102 y 10-3utilizando buffer de fosfatos estéril.

Coliformes totales. Este recuento se realizd por el meétodo Numero Mas Probable (NMP),
por lo que se sembraron las diluciones 10, 102 y 10 en Caldo Lauril Triptosa con
campanas Durham, incubado a 35 ° C por 48 horas.

Bacterias mesofilas aerobias. Se realizd por el método de vaciado en placa, sembrando las
diluciones 10 y 10 en Agar Cuenta Estandar (ACE) y se incubaron a 35 ° C por 48 horas.

Hongos y levaduras. Se realiz6 por el método de vaciado en placa, sembrando las
diluciones 10 en Agar Papa Dextrosa acidificado (PDA) y se incubaron a 25°C por 4 dias.

Anélisis sensorial. Se realiz6 evaluacion sensorial afectiva mediante una prueba de
aceptacion con escala heddnica de nueve puntos siendo 1 equivalente a (me disgusta
extremadamente) y 9 a (me gusta extremadamente). Los atributos evaluados fueron
apariencia, color, olor, consistencia, sabor, acidez, amargor y aceptacion general siendo
evaluados por 50 panelistas no entrenados. Los analisis se realizaron al dia uno y siete en
cada repeticion

Disefio experimental: Se utiliz6 un disefio de Blogues Completos al Azar (BCA)
evaluando dos tratamientos y un testigo (Cuadro 1), y se hicieron tres repeticiones y dos
medidas en el tiempo (dia uno y siete después de elaborados) para un total de 18 unidades
experimentales. Se realizd analisis de varianza (ANDEVA) con el programa “Statistical
Analysis System"SAS ® version 9.4 con una significancia del modelo (P<0.05) y una
separacion de medias Duncan. Ademas, se realiz6 analisis de correlacion entre los atributos
de aceptacion de la miel propolizada.



Cuadro 1. Descripcion de los tratamientos evaluados.

L TRT1
Descripcion Control TRT 2 TRT
Miel de abeja (%) 95 94 93
Tintura de propdleos (%) 5 6 7
100 100 100

El tratamiento testigo es la formula de miel propolizada que actualmente comercializa
Zamorano que tiene 95% de miel y 5% de tintura de propdleos. A partir de esta formula se
establecieron los tratamientos de miel propolizada con 6 y 7% de tintura de propoleos.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

En los resultados de todos los analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales del
estudio que se presentan a continuacion no hubo efecto del tiempo (P>0.05).

Analisis fisicoquimicos. A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en este
estudio

Color. El cuadro 2 muestra que se encontraron diferencias estadisticas entre tratamientos
en las valoraciones de luminosidad y valor b* (P<0.05) contrario a los resultados de la
valoracion de a* (P>0.05).

Cuadro 2. Resultados del analisis de color.

. Luminosidad a* b*
Tratamiento - - -
Media + DE Media + DE Media + DE
95% miel + 5% propoleos 44.06 £ 4.22 A 15.30+2.11A 54.05+3.744
94% miel + 6% propoleos 4391 +£3.99A 14.83+2.114 5355+3.008B
93% miel + 7% propdleos 4190+4.258 1472 +230A 52.77+3.28°€
CV (%) 6.64 13.05 3.15

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacién estandar, Luminosidad (escala de 0 a 100), a*:
Cromaticidad verde-rojo (escala -60 a +60), b*: Cromaticidad azul-amarillo (escala -60 a +60), AB¢
Letras diferentes en la misma columna muestran diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05)

El aumento del porcentaje de tintura de propoleos no oscurecid la miel en el tratamiento
con 7% de tintura de prop6leos. Los resultados de analisis a* muestran que las tonalidades
rojizas son iguales en los tres tratamientos, pero los resultados de analisis b* muestran que
se redujo la coloracion amarilla de la miel. La coloracion oscura con tonalidades rojas y
amarillas de la miel propolizada podria atribuirse al propoleos ya que esta compuesto de
resinas, aceites esenciales, ceras, balsamos, polen e impurezas mecanicas; que tienen
coloraciones pardas y variando en tonos castafios y marron (Chaillou et al. 2004). Al agregar
tintura a la miel, las tonalidades que posee el propoleos se manifiestan formando parte de
la miel propolizada.



Potencial de hidrogeno. El cuadro 3 muestra que no hubo diferencias significativas entre
los tratamientos en valores de pH (P>0.05). En este estudio la miel pura tenia un pH de 3.43
+ 0.06 y la tintura de propdleos un pH de 5.29 £+ 0.01 sin embargo, la miel propolizada
independiente del tratamiento presento igualdad en el pH siendo préximos al pH de la miel
pura. Lo anterior podria estar relacionado con la formula de miel propolizada ya que
independiente del tratamiento tiene alto contenido de miel pura (>90%). Segln un estudios
en mieles monoflorales el pH de la miel depende del origen floral del néctar (Soto 2008).

Cuadro 3. Resultados de anélisis de pH.

. pH Aw
Tratamiento ) 5
Media £ DE Media £ DE
95% miel + 5% propdleos 3.64+0.074 0.637 £0.010 €
94% miel + 6% propdleos 3.63+0.044 0.651 +0.005B
93% miel + 7% propdleos 3.62+0.084 0.668 +0.007 A
CV (%) 1.45 1.06

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacion estandar, pH: Potencial de Hidrogeniones (escala 1
a 14), Aw: Actividad de agua (escala 0.0 a 1.0), AB€ Letras diferentes en la misma columna muestran
diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05).

Actividad de agua. El cuadro 3 muestra que hay diferencias estadisticas entre tratamientos
en los valores de actividad de agua (P<0.05). Se observo que, a mayor porcentaje de tintura
de propdleos en la miel, la actividad de agua fue mayor. Esto podria deberse a que la
actividad de agua de la miel es baja (0.561) y la actividad de agua de la tintura de prop6leos
es alta (0.987) debido a que en su elaboracion las sustancias solubles son atrapadas en agua,
por ello al combinarlas aumenta la actividad de agua del producto final. Segin Lobo (2014)
la actividad de agua aumenta cuando la matriz de un alimento llega al punto de no ligar
cierta cantidad de agua a su estructura.

Analisis microbiolégicos. A continuacion, se detallan los resultados obtenidos en las
evaluaciones microbiologicas.

Hongos, levaduras y coliformes totales. Todos los tratamientos presentaron recuentos de
hongos y levaduras <10 UFC/g de miel y recuentos de coliformes totales <3NMP/g de miel.
Lo anterior es acorde a la Norma Salvadorefia para miel de abejas que establece el limite
de 1x102 UFC/g de hongos y levaduras y ausencia de coliformes totales (NSO 2008).

La ausencia de estos microrganismos podria estar relacionado con la baja actividad de agua
de la miel ya que la mayoria de los microorganismos que deterioran alimentos soportan un
minimo de 0.90 actividad de agua (Ferrer 2008).



Tambien podria relacionarse con la composicion quimica de la tintura de propéleos que
tiene &cidos caféico, cindmico, feruldceo sinampico y p-cumaérico los cuales tienen
propiedades antibacterianas y antifungicas (Ahmed et al. 2000) y es una alternativa para el
control de hongos (Vargas et al. 2013).

Bacterias mesdfilas aerobias. El cuadro 4 indica que no existieron diferencias estadisticas
entre tratamientos (P>0.05). Todos los tratamientos cumplen con la Norma Salvadorefia
para miel de abejas que establece el limite de 1x10* UFC/g de miel (NSO 2008). El bajo
crecimiento de estos microorganismos podria estar relacionado con a la baja actividad de
agua la cual determina los microorganismos que crecen y el bajo pH el cual determina la
supervivencia de las mismas (In Food Quality 2006).

Cuadro 4. Resultados de recuentos de bacterias mesofilas aerobias.

Tratamiento BMA

Log UFC/g £ DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 1.23+0.36 A
94% miel + 6% propdleos 1.41+£0.27A
93% miel + 7% propdleos 1.24+£0.26 A
CV (%) 18.62

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacion estandar, BMA: Bacteria Mesofilas Aerobias, Log
UCF/g: Unidades formadoras de colonia por gramo de muestra, #: Letras iguales en la misma
columna indican que no hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P>0.05)

Andlisis sensorial. A continuacién, se muestran los resultados obtenidos en el analisis
sensorial.

Apariencia. El cuadro 5 muestra que no hubo diferencias estadisticas entre tratamientos en
la aceptacion de la apariencia (P>0.05). Al momento de evaluar un alimento lo primero que
se activa es la vista y esta capta atributos relacionados con la apariencia: color, brillo,
tamario, forma, entre otros (Hernandez 2005).

Cuadro 5. Resultados del analisis sensorial. aceptacion del atributo apariencia

Tratamiento Media + DE
95% miel + 5% propoleos (Control) 7.28+1.46A
94% miel + 6% propdleos 7.17£1.46 A
93% miel + 7% propo6leos 7.15+1.56 A
CV (%) 19.06

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacién estandar, #: Letras iguales en la misma columna
indican que no hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P>0.05), Escala Heddnica: 1= Me
disgusta extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4. me disgusta
levemente, 5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente,
8= Me gusta mucho, 9= Me gusta Extremadamente



Se hizo un analisis de correlacion entre apariencia y color y se encontr6 una correlacion alta
positiva (>70%) (P<0.05), lo que define que si aumenta la aceptacion del color de la miel
propolizada aumentara la aceptacion de la apariencia. La miel propolizada es de color
oscuro y los consumidores de miel prefieren las mieles de colores claros y brillantes (Molina
2010). Por lo anterior, los panelistas pudieron haber valorado la apariencia de la miel
propolizada como “me gusta moderadamente” pues tiene una coloracion oscura.

Color. EIl cuadro 6 indica que no hubo diferencias estadisticas entre tratamientos en la
aceptacion del color (P>0.05). Los panelistas calificaron a los tratamientos con “me gusta
moderadamente” esto podria estar relacionado con los resultados de un estudio del
programa PyME rural y PRONAGRO, que indican que los consumidores de miel prefieren
las mieles de colores claros y brillantes (Molina 2010) y acorde a los resultados del analisis
fisico de color de este estudio la miel propolizada tiende a un color oscuro con tonalidades
rojas y amarillas.

Cuadro 6. Resultado del analisis sensorial: aceptacion del atributo color.

Tratamiento Media = DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 7.39+1.45A
94% miel + 6% propdleos 7.25+1.44A
93% miel + 7% propdleos 7.19+157A
CV (%) 18.79

Simbolos: CV: Coeficiente de variacién, DE: Desviacion estandar, : Letras iguales en la misma
columna indican que no hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P>0.05), Escala Hedonica:
1= Me disgusta extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me
disgusta levemente, 5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta
moderadamente, 8= Me gusta mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Olor. Los resultados del cuadro 7 indican que en cuanto a olor todos los tratamientos fueron
igualmente aceptados (P>0.05). Los panelistas calificaron como “me gusta moderada
mente” al atributo olor. A pesar del aumento de tintura, 10s panelistas pudieron no haber
percibido los cambios en el olor, pues para detectar cambios minimos en los atributos de un
producto se debe usar panel entrenado en un laboratorio (Watts et al. 1989). Asi mismo
podria estar relacionado con la predominancia del olor de la miel que podria haber
enmascarado el olor de la tintura de propdleos (Sancho et al. 1999; Palacios 2007).

Cuadro 7. Resultado del analisis sensorial: aceptacion del atributo olor.

Tratamiento Media + DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 711+160A
94% miel + 6% propdleos 7.02+1.664
93% miel + 7% propdleos 6.93+1.70 A
CV (%) 22.43

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacién estandar, #: Letras iguales en la misma columna
indican que no hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P>0.05), Escala Hedénica: 1= Me

10



disgusta extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me disgusta
levemente, 5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente,
8= Me gusta mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Consistencia. Los resultados del cuadro 8 muestran que hubo diferencias estadisticas en la
aceptacion de la consistencia de los tratamientos (P<0.05). Acorde a la escala utilizada en
este estudio, la consistencia de todos los tratamientos fue calificada como “me gusta
moderadamente”.

Cuadro 8. Resultados del analisis sensorial: aceptacion del atributo consistencia.

Tratamiento Media + DE

95% miel + 5% propdleos (Control) 7.00 £ 1.48 A

94% miel + 6% propdleos 6.84 + 1.55 AB
93% miel + 7% propdleos 6.73+1.658

CV (%) 21.79

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacion estandar, A8 Letras diferentes en la misma columna
muestran diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05), Escala Hedonica: 1= Me disgusta
extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me disgusta levemente,
5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente, 8= Me gusta
mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Estadisticamente la aceptacion del tratamiento control fue mayor a la aceptacion del
tratamiento con 7% de tintura de propdleos. Esto podria estar relacionado con que la tintura
de propdleos es un producto muy liquido en comparacion con la miel que es de consistencia
espesa (CODEX STAN 1981) y al mezclarlas la miel pura en algin momento pierde esa
consistencia espesa. También podria relacionarse con el hecho que los consumidores
relacionan las mieles muy liquidas con mieles adulteradas (Ramirez 2016).

Acidez. El cuadro 9 indica que hubo diferencias estadisticas en la aceptacion de la acidez
de los tratamientos (P<0.05). Los panelistas indicaron indiferencia hacia la acidez de todos
los tratamientos, pero estadisticamente la aceptacion de la acidez del tratamiento control
fue mayor. Las diferencias en aceptacion de la acidez podria estar relacionada con que en
algunos tratamientos los azucares de la miel podrian haber tenido mayor poder para
enmascarar los acidos presentes en miel y tintura de propoleos (Ulloa et al. 2010).
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Cuadro 9. Resultados del analisis sensorial: aceptacion del atributo acidez.

Tratamiento Media + DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 517 £2.23A
94% miel + 6% propdleos 482+206°B
93% miel + 7% propdleos 471+219°8
CV (%) 4153

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacion estandar, A8 Letras diferentes en la misma columna
muestran diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05), Escala Hedonica: 1= Me disgusta
extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me disgusta levemente,
5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente, 8= Me gusta
mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Amargor. ElI Cuadro 10 indica que hubo diferencias estadisticas en la aceptacion del
amargor de los tratamientos (P<0.05). El tratamiento con mayor valoracion fue el control y
fue catalogado como “no me gusta ni me disgusta”. En este estudio los aumentos en
porcentaje de tintura de propoleos en la miel, provoco que los panelistas calificaran el
producto como “me disgusta levemente”.

Cuadro 10. Resultados del analisis sensorial: aceptacion del atributo amargor.

Tratamiento Media + DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 476+2424
94% miel + 6% propdleos 436+230°B
93% miel + 7% propdleos 420+238B
CV (%) 50.98

CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacion estandar, A8 Letras diferentes en la misma columna
muestran diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05), Escala Hedénica: 1= Me disgusta
extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me disgusta levemente,
5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente, 8= Me gusta
mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Naturalmente los propdleos tiene fuerte sabor amargo (Serrano y Cayuela 2003) y residual
(Geronimo 2009) por la presencia de polifenoles y flavonoides (Villegas et al. 2010) lo que
pudo haber generado menor aceptacion en los tratamientos con mayor contenido de tintura
de propoleos.

Sabor. El cuadro 11 indica que hubo diferencias significativas en la aceptacion del atributo
sabor de los tratamientos (P<0.05). Aunque todos los tratamientos fueron calificados como
“ni me gusta ni me disgusta”, el control fue estadisticamente mas aceptado. Los panelistas
pudieron haber dado esa calificacion a los tratamientos por un posible efecto anestesico
local que pudo haber generado la tintura de propdleos en los receptores del sabor en la
lengua (Diaz et al. 2010).
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Cuadro 11. Resultados del andlisis sensorial: aceptacion del atributo sabor.

Tratamiento Media + DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 5.46 £2.32A
94% miel + 6% propdleos 496+229B
93% miel + 7% propbleos 495+228B
CV (%) 41.37

Simbolos: CV: Coeficiente de variacion, DE: Desviacion estandar, A8 Letras diferentes en la misma
columna muestran diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05), Escala Hedédnica: 1= Me
disgusta extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me disgusta
levemente, 5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente,
8= Me gusta mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Aceptacion general. El Cuadro 12 indica que hubo diferencias estadisticas en la aceptacion
de los tratamientos (P<0.05). El control fue el tratamiento con mayor aceptacion general
con la calificacion “me gusta levemente” mientras los tratamientos con 6 y 7% de tintura
de propoleos en la miel fueron evaluados como “ni me gusta ni me disgusta”.

Cuadro 12. Resultados del analisis sensorial de aceptacion general.

Tratamiento Media = DE
95% miel + 5% propdleos (Control) 580+2.144
94% miel + 6% propdleos 536+2.11°B
93% miel + 7% propdleos 525+2.178B
CV (%) 36.61

CV: Coeficiente de variacién, DE: Desviacion estandar, A8 Letras diferentes en la misma columna
muestran diferencias estadisticas entre tratamientos (P<0.05), Escala Hedénica: 1= Me disgusta
extremadamente, 2= Me disgusta mucho, 3: me disgusta moderadamente, 4: me disgusta levemente,
5= Ni me gusta ni me disgusta, 6= Me gusta levemente, 7= Me gusta moderadamente, 8= Me gusta
mucho, 9= Me gusta Extremadamente

Para determinar qué factores influyeron mas en la aceptacion general de la miel propolizada
se hizo andlisis de correlacion, encontrando correlacion alta positiva (>80%) con la
aceptacion del sabor de la miel propolizada (P<0.05). Lo que significa que al aumentar la
aceptacion del sabor de la miel propolizada, aumentara la aceptacién general del producto.
Este resultado es similar a lo encontrado por Lopez (2014) en un estudio en el que evaluo
el efecto de la humedad de la miel y temperatura de descristalizado en la calidad de la miel
procesada.
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4. CONCLUSIONES

El aumento del porcentaje de tintura de propdleos oscurecid la miel, redujo, la
coloracion amarilla, aument6 la actividad de agua y produjo que los panelistas
califiqguen como “me disgusta levemente” el atributo amargor de la miel propolizada.

Todos los tratamientos se mantuvieron por debajo de los limites en los recuentos de
coliformes totales, bacterias mesofilas aerobias, hongos y levaduras hasta el dia siete
cumpliendo con lo establecido en la Norma Salvadorefia para miel de abejas.
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5. RECOMENDACIONES

No aumentar el porcentaje de tintura de propéleos a la miel propolizada Zamorano ya
que esta fue estadisticamente mayormente aceptada con respecto a los otros
tratamientos.

Repetir un estudio con una poblacion que consuma miel propolizada o con un panel
entrenado.

Evaluar el efecto del porcentaje de tintura de propdleos en las caracteristicas
fisicoguimicas y microbiologicas en periodos mayores a siete dias.

Hacer estudios sobre los compuestos quimicos que tiene la tintura de propéleos.

Hacer estudios sobre la vegetacion de la que proviene el propoleos de Zamorano.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Analisis fisicoquimico de color, pH y Aw de las materias primas.

Materias pH Aw L* ax b*

Primas M DE| M DE M DE| M DE| M DE
Miel 3.43 0.06 | 0.561 0.005|4359 2.64|17.85 1.49 |56.65 3.88
T. Propdleos |5.29 0.98 | 0.987 0.001 | 38.97 2.49|20.39 169 57.82 215

Simbolos: pH: Potencial de hidrogenos, Aw: Actividad de agua, (L*, a*. b*): valores de la variable
color, M: media, DE: Desviacion estandar.

Anexo 2. Correlacion de apariencia, color, sabor y aceptacion general.

. Aceptacion
Apariencia Color Sabor P
General
N 1.00 0.795 0.323 0.356
Apariencia
<.0001 <.0001 <.0001
0.795 1.0000 0.304 0.333
Color
<.0001 <.0001 <.0001
0.323 0.304 1.0000 0.821
Sabor
<.0001 <.0001 <.0001
Aceptacion 0.356 0.333 0.821 1.0000
general <.0001 <.0001 <.0001
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Anexo 3. Boleta de analisis sensorial

Boleta de respuestas. Prueba hedonica de aceptacion

Nombre:

Instrucciones: Pruebe las muestras de miel de izquierda a derecha, en el orden que se le
presentan. EvalUe la apariencia, color, olor y consistencia antes de probar cada muestra.
Después de evaluar cada muestra coma un mordisco de galleta y un sorbo de agua.
Marque con una X en el cuadrado indicando su grado de aceptacion.

Muestra

Me disgusta No me gusta /! Me gusta
Extremadamente Ni me disgusta Extremadamente

Atributo 1 2 3 4 =] L] 7 8 o

Apariencia

Color

Olor

Consistencia

Sabor

Acidez

Amargor

Aceptacion
general

Observaciones:
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