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Resumen 

Existe una creciente demanda de productos convenientes y funcionales, es así como personas 

con una vida activa y saludable, requieren de productos con alto valor nutricional y que, a la vez, 

ahorren tiempo y esfuerzo en preparación. El objetivo del estudio fue evaluar el efecto de la jalea real 

sobre las características químicas y sensoriales del yogur natural. Se utilizó un diseño de Bloques 

Completos al Azar (BCA) con tres tratamientos donde se evaluaron concentraciones de yogur 

añadiendo 7% de jalea real y 2% miel, más un testigo en tres repeticiones. Se realizaron análisis 

químicos (pH, sólidos solubles y proteína cruda) más una evaluación sensorial afectiva con una prueba 

de preferencia y una prueba de aceptación aplicado a 60 panelistas no entrenados, quienes evaluaron 

los atributos de apariencia, aroma, color, sabor, acidez, dulzura y aceptación general del yogur. El 

estudio concluyó que la jalea real no provocó cambios en el contenido de proteína cruda del yogur 

natural, pero aumentó el contenido de sólidos solubles y disminuyó los valores de pH. El análisis 

afectivo demostró que la adición de jalea real en el yogur mantuvo la aceptación del color, pero 

disminuyó la aceptación del resto de atributos. En este estudio el yogur natural sin adición de jalea 

real fue el preferido. Se recomienda usar mayor porcentaje de jalea real para asegurar mayor 

contenido de proteína, pero debe usarse más miel u otro saborizante para cubrir el sabor ácido de la 

jalea real.  

Palabras clave: Color, pH, preferencia, proteína cruda, sólidos solubles. 
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Abstract 

There is a growing demand for convenient and functional products, which is why people with 

an active and healthy life require products with high nutritional value and at the same time, save time 

and effort in preparation. The aim of the study was to evaluate the effect of royal jelly on the chemical 

and sensory characteristics of natural yogurt. A Randomized Complete Block (BCA) design was used 

with three treatments where yogurt concentrations were evaluated by adding 7% royal jelly and 2% 

honey, plus a control using three replicates. Chemical analyzes were performed (pH, soluble solids, 

and crude protein) plus an affective sensory evaluation with a preference test and an acceptance test 

applied to 60 untrained panelists who evaluated the attributes of appearance, aroma, color, flavor, 

acidity, sweetness. and general acceptance of yogurt. The study concluded that royal jelly did not 

cause changes in the crude protein content of plain yogurt but increased soluble solids content and 

decreased pH values. The affective analysis showed that the addition of royal jelly in the yogurt 

maintained the acceptance of the color but decreased the acceptance of the rest of the attributes. In 

this study, plain yogurt without the addition of royal jelly was preferred. It is recommended to use a 

higher percentage of royal jelly to ensure higher protein content, but more honey or another flavoring 

should be used to mask the acidic taste of the royal jelly. 

Keywords: Color, crude protein, pH, preference, soluble solids. 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 

 

 

Introducción 

Actualmente, la sociedad está en búsqueda constante de alimentos convenientes, pues el 

estricto estilo de vida y horas limitadas de los consumidores genera una creciente demanda de estos 

productos (Rodríguez 2013). La “conveniencia” en alimentos ha tenido distintas definiciones, iniciando 

con Charles Mortimer que en 1950 lo definió como “fácil de comprar, almacenar, abrir, preparar y 

comer” (Moss 2013). A partir de esta definición, se fueron desglosando otras como la de Casini et al. 

(2019), que definieron los alimentos convenientes como aquellos que ahorran tiempo y esfuerzo. 

Okrent y Kumcu (2016), clasifican los alimentos por su nivel de conveniencia, categorizan al yogur 

como un producto “listo para consumir”, es decir, que está destinado a ser consumido tal cual y no 

requiere preparación más allá de abrir el envase. 

En los últimos años, los hábitos alimenticios han cambiado y los consumidores ya no sólo 

buscan reducir los alimentos que en exceso puedan ser perjudiciales, sino que buscan aquellos que 

brinden beneficios a la salud o que prevengan enfermedades (SENC 2003). Según la FECYT (2005), los 

alimentos funcionales se definen como aquellos que además de satisfacer las necesidades 

nutricionales básicas, proveen beneficios a la salud y reducen el riesgo de sufrir enfermedades. Bajo 

este concepto se encuentran el yogur y la jalea real. Drouault et al. (2002), mencionan que se ha 

demostrado que el yogur produce beneficios para la salud, y están relacionados con la presencia de 

bacterias vivas. De igual forma, se ha demostrado que la jalea real contiene sustancias bioactivas 

relacionadas a la prevención de enfermedades (Ahmad et al. 2020). 

El yogur es un alimento fermentado derivado de la leche que se obtiene por acción de las 

bacterias ácido-lácticas, como Streptoccoccus salivarius ssp. termophillus y Lactobacillus delbruekii 

ssp. bulgaricus (Ruiz y Ramírez 2009). Estas bacterias se consideran probióticas porque mejoran la 

digestión de la lactosa y eliminan los síntomas de la lacto-intolerancia (Guarner et al. 2005). Este 

producto es conocido por mejorar la salud humana pues podría ayudar a prevenir el cáncer de colon, 
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a disminuir el colesterol, mejorar la flora intestinal, tiene efectos positivos en el sistema inmune, entre 

otros (Parra 2012).  

Además, el yogur aporta macro y micro nutrientes que trascienden el calcio (Ca), tales como: 

Proteínas, lípidos, fósforo (P), magnesio (Mg), zinc (Zn), potasio (K) y diferentes vitaminas (Babio et al. 

2017).  La proteína es el macronutriente sobre el cual radica el valor nutricional del yogur en 

comparación con la leche fluida. Las proteínas del yogur son de alta digestibilidad en las leches 

fermentadas, las bacterias actúan sobre las proteínas liberando péptidos y aminoácidos y esto facilita 

la acción de las enzimas intestinales (Moreno Aznar et al. 2013). 

La jalea real es un producto secretado por las glándulas hipo faríngeas de las abejas jóvenes 

nodrizas (Apis mellifera) que dentro de la colmena sirve de alimento a las larvas y a la abeja reina (Krell 

1996). La Norma Mexicana (2004), describe la jalea real como una sustancia lechosa, con sabor ácido 

y ligeramente amargo, color entre amarillo y beige y olor fenólico característico. Este producto apícola 

es rico en proteínas, azúcares, fósforo y vitaminas, en especial la vitamina E (López Sarabia 2007-

2008).  

Entre los beneficios a la salud humana que brinda el consumo de jalea real se enumeran: 

Efectos anticancerígenos, antioxidantes y antinflamatorios (Guo et al. 2007). Ranneh et al. (2021), 

descubrieron que la inflamación está directamente relacionada con el desarrollo de enfermedades 

crónicas como el cáncer, enfermedades cardiovasculares, diabetes, artritis y enfermedades 

neurodegenerativas, por lo que el consumo de jalea real podría ayudar a prevenirlas. Los efectos 

positivos de la jalea real radican en las sustancias bioactivas que contiene, siendo la principal el ácido 

10-hydroxi-2-decenóico (Silici et al. 2011); así como sus compuestos flavonoides y fenólicos (Viuda-

Martos et al. 2008). La jalea real promueve un envejecimiento saludable, mejorando el índice 

glucémico, perfiles de lípidos y estrés oxidativo y por lo tanto, puede prevenir la aparición de 

enfermedades metabólicas (Kunugi y Mohammed Ali 2019).  
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En el mercado mundial de alimentos los productos ricos en proteínas han experimentado un 

creciente interés y por ello los consumidores comprueban que las etiquetas incluyan reclamos 

proteicos e indicaciones de los gramos de proteínas que contienen (GN 2020). Del 11-15% de la jalea 

real está compuesta por proteínas (Saavedra 2016) y esto lo convierte en un ingrediente alimenticio 

con alto potencial de consumo. 

Según el Codex Alimentarius (1981), la miel es una sustancia dulce natural producida por 

abejas (Apis mellifera) a partir del néctar de las plantas, resultado de exudaciones de sus partes vivas 

o de excreciones de insectos succionadores. El OIRSA (2010), menciona que, en general, la miel se 

compone de azúcares, predominando la fructosa y glucosa además, contiene otras sustancias como 

ácidos orgánicos, enzimas y partículas sólidas derivadas de la recolección. De acuerdo a la Norma 

Salvadoreña (2001), la miel puede presentar colores claros hasta oscuros, con tonalidades amarillas o 

ámbar; su sabor y olor varían de acuerdo a su procedencia botánica y su consistencia es fluida, viscosa 

o cristalizada.  

La demanda de productos convenientes que a la vez sean funcionales está incrementando, 

por este motivo se decidió incorporar la jalea real al yogur natural para mejorar su contenido de 

proteínas sin afectar la calidad sensorial (Anexo A). Los objetivos de este estudio fueron: 

Evaluar el efecto de la jalea real sobre las características químicas del yogur natural. 

Determinar el efecto de la jalea real en la aceptación de los atributos sensoriales del yogur 

natural. 
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Materiales y Métodos 

Localización del Estudio 

El estudio se realizó en las instalaciones de la Escuela Agrícola Panamericana, Zamorano, 

departamento de Francisco Morazán, 32 km al Este de Tegucigalpa, Honduras. Los tratamientos se 

prepararon en el Laboratorio de la Planta Apícola Zamorano, los análisis químicos se realizaron en el 

Laboratorio de Análisis de Alimentos de Zamorano (LAAZ) y el Laboratorio de la Planta Hortofrutícola 

Zamorano. Los análisis sensoriales se realizaron en el Laboratorio de Evaluación Sensorial de la Planta 

de Innovación de Alimentos (PIA). 

Materia Prima 

En este estudio se utilizó yogur natural batido con azúcar y sin azúcar elaborado con base al 

flujo de proceso establecido por la Planta de Procesamiento de Lácteos en Zamorano. Se trabajó con 

jalea real cosechada en el mes de abril del 2021 en los apiarios de Zamorano y la miel fue cosechada 

en el mes de abril del 2020 en apiarios de la zona de El Paraíso. El origen de la miel es multifloral y el 

néctar probablemente pudo haber sido extraído de la floración de cultivos de café (Coffea arabica), 

guabas (Inga feuilleei) y cablote (Guazuma ulmifolia). 

Cuadro 1 

Descripción de los tratamientos. 

Ingrediente T1 T2 T3 

Yogur natural con azúcar (%) 100 93 - 
Yogur natural sin azúcar (%) - - 91 

Jalea real (%) 0 7 7 

Miel (%) 0 0 2 

Las formulaciones de yogur natural utilizadas en el presente estudio fueron desarrolladas por 

la Planta de Lácteos de Zamorano (Anexo C). Cabe mencionar que la sacarosa representa alrededor 

del 5.4% de la formulación del yogur natural con azúcar. 
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Elaboración de Tratamientos 

Los tratamientos se elaboraron en el Laboratorio de Planta Apícola Zamorano, y se siguió el 

procedimiento detallado en la Figura 1. 

 

Figura 1 

Flujo de proceso de la elaboración de yogur natural batido con jalea real. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recibo de materiales 
Yogur, miel y jalea real 

Pesado 

Mezclado 

Refrigerado 
Temperatura:4 °C (39.2 °F) 

 

INICIO 

Envasado 

FINAL 

- T1: 100% yogur natural con 
azúcar. 

- T2: 7% jalea real y yogur natural 
con azúcar. 

- T3: 7% jalea real, yogur natural 
con miel (2%). 
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Análisis Químicos 

Análisis de Sólidos Solubles (°Brix) 

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

Digital Refractometer ATAGO®) de la Planta Hortofrutícola. Para el análisis se colocó una muestra de 

cada tratamiento por separado en el lente del refractómetro y se tomaron tres lecturas de cada 

muestra para obtener un promedio. Entre cada muestra se realizó la limpieza del refractómetro 

asegurando no dejar agua para evitar la alteración de los resultados. 

Potencial de Hidrógeno (pH) 

 Este parámetro se evaluó con el potenciómetro Large Display pH pen de la Planta 

Hortofrutícola y antes de cada repetición se hizo una calibración del equipo con soluciones buffer de 

4, 7 y 10. Posteriormente, se introdujo el potenciómetro en frascos con cada muestra y se tomaron 

tres lecturas. 

Análisis de Proteína Cruda (%) 

 La medición del contenido de proteínas se realizó por el método AOAC 2001.11. Se colocó en 

tubos de ensayo de digestión (250 mL) 1 g de muestra envuelta en papel bajo en nitrógeno (Papel 

kraft). Luego, se colocaron 0.12 g de sulfato de amonio ((NH4) SO2) como estándar y un trozo de papel 

craft como blanco. A cada tubo se añadieron dos tabletas catalizadoras Kjeltabs y 15 mL de ácido 

sulfúrico (H2SO4) al 95%. Para la digestión los tubos se colocaron en el digestor FOSS DT 220 a 420 °C 

por una hora y se enfriaron 30 minutos. 

Posteriormente, se destiló el nitrógeno orgánico de la muestra utilizando el FOSS KjeltecTM 

8100. Previamente a cada tubo se añadieron 30 mL de solución de hidróxido de sodio (NaOH) al 40% 

en 50 mL de una solución receptora de ácido bórico (B (OH)3) al 4% p/v con indicador. Finalmente, se 

titularon las muestras con ácido clorhídrico (HCl) al 0.1 N hasta que pasó a color violeta o rosado 

pálido. El peso de la muestra y el volumen del ácido utilizado se introdujeron en la Ecuación 1 para 

obtener el porcentaje de proteína cruda de cada muestra  (Helrich 2001).   
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Porcentaje de proteína = 
(Vs - Vb) × M × 14.01

W × 10
(6.38)     [1] 

Donde: 

Vs: Volumen de ácido clorhídrico usado para titular (mL). 

Vb: Volumen (mL) de ácido clorhídrico usado para titular el reactivo en blanco (mL). 

M: Normalidad de la solución del ácido clorhídrico estandarizado. 

W: Peso de la muestra (g). 

14.1: Peso atómico del nitrógeno. 

6.38: Factor usado para productos lácteos.  

10: Factor para convertir mg/g a porcentaje. 

Análisis Sensorial 

Análisis Sensorial Afectivo  

Se realizaron análisis afectivos (Anexo B) a través de la aplicación de una prueba de aceptación 

a 60 panelistas no entrenados y se utilizó una escala hedónica de nueve puntos, siendo 1 el nivel más 

bajo de aceptación (Me disgusta extremadamente) y 9 el más alto (Me gusta extremadamente). Los 

atributos evaluados sensorialmente fueron: Apariencia, aroma, color, sabor, acidez, dulzura y 

aceptación general.  

También se realizaron pruebas de preferencia donde se solicitó a 60 panelistas que ordenaran 

los tratamientos de mayor a menor utilizando una escala de ordenamiento de 3 puntos, siendo 1 el 

más preferido y 3 el menos preferido. Se utilizó una prueba de Basker para establecer un valor crítico 

de acuerdo con el número de panelistas y tratamientos estudiados. Luego, se obtuvo la suma del 

orden de preferencia de cada tratamiento, donde el tratamiento con menor puntaje fue el más 

preferido y el de mayor puntaje el menos preferido.  

Diseño Experimental y Análisis Estadístico 

Se utilizó un diseño de Bloques Completos al Azar (BCA) donde se evaluaron tres tratamientos 

y tres repeticiones, dando un total de nueve unidades experimentales (Cuadro 1). Se utilizó una 
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separación de medias DUNCAN y un análisis de varianza (ANDEVA) con un nivel de probabilidad del 

5%, utilizando el programa estadístico SAS® (Statistical Analysis System) versión 9.4.  
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Resultados y Discusión 

Análisis Químicos 

Sólidos Solubles (°Brix) 

El Cuadro 2 muestra que los tratamientos presentaron diferencias significativas en el 

contenido de sólidos solubles (P < 0.05), siendo el yogur natural con azúcar y jalea real el que presentó 

una mayor valoración. Esto pudo deberse a los °Brix del tipo de edulcorante usado, así como su 

porcentaje dentro de la formulación. El valor en sólidos solubles del azúcar está alrededor de los 95 

°Brix (Russel 2009) y se usó en un 5.4%. En cambio, el valor en sólidos solubles de la miel está entre 

77 a 85 °Brix (Lino 2002) y sólo se usó en un 2%. Es por este motivo que los tratamientos que contenían 

azúcar presentaron mayores resultados al compararlo con el yogur que contenía miel.  

Cuadro 2 

Resultados análisis de sólidos solubles en yogur natural con jalea real (°Brix).  

Tratamiento Media ± D.E. 

Yogur natural con azúcar 17.23  ± 0.23 b 
Yogur natural con azúcar y jalea real 18.36  ± 0.39 a 
Yogur natural con miel y jalea real 15.66  ± 0.40 c 
C.V.% 1.29 

Nota. a-c Medias con diferentes letras indican diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. Coeficiente de Variación. D.E. Desviación 

Estándar. 

Por otra parte, al comparar el yogur con azúcar y el yogur con azúcar y jalea real, se puede 

observar que éste último tratamiento obtuvo la mayor valoración. Esto pudo relacionarse con el valor 

en sólidos solubles de la jalea real, que está alrededor de 26.2 °Brix (Contreras CA. et al. 2017), lo cual 

es mayor al valor en sólidos solubles del yogur con azúcar, el cual está en 7.64 °Brix (Madora et al. 

2016). Los °Brix son una unidad de medida que además de medir azúcares, mide otros componentes 

solubles en agua, tales como: Proteínas, lípidos, glúcidos, sales minerales, vitaminas, ácidos orgánicos, 

pigmentos y otras sustancias (Abílio et al. 2011). Debido a que la jalea real es una sustancia rica en 

macro y micronutrientes, su incorporación en un 7% de la formulación, incrementó la cantidad de 

sólidos solubles del yogur.  
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Cabe mencionar que la Norma Salvadoreña (2003), establece que el yogur natural debe tener 

un mínimo de 11.7 /100 g de sólidos totales y en este estudio todos los tratamientos cumplieron con 

este parámetro. 

Potencial de Hidrógeno (pH) 

El Cuadro 3 muestra que los tratamientos presentaron diferencias significativas (P < 0.05) en 

el valor de pH. Los estudios realizados por Cevallos (2015) y Carrera (2016),  demuestran que el pH del 

yogur natural y la miel son similares, siendo estos 4.2 - 4.9 y 4.43 ± 0.15 respectivamente, por lo que 

la disminución de pH de los tratamientos en estudio pudo relacionarse con el uso de la jalea real y su 

contenido de ácidos orgánicos. El estudio realizado por Anzueto (2019), indica que la jalea real de 

abeja Apis mellifera tiene un pH de 3.53 ± 0.34 y Priomorac et al. (2019), mencionan que su acidez se 

origina por sus ácidos orgánicos, siendo uno de los más relevantes el ácido 10-hidroxidecenoico (10-

HDA). 

Cuadro 3 

Resultados análisis de pH en yogur natural con jalea real. 

Tratamiento Media ± D.E. 

Yogur natural con azúcar 4.41  ± 0.23 a 
Yogur natural con azúcar y jalea real  4.37  ± 0.39 b 
Yogur natural con miel y jalea real  4.36  ± 0.40 b 
C.V.% 1.02 

Nota. a-b Medias con diferentes letras indican diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. Coeficiente de Variación. D.E. Desviación 

Estándar. 

El valor del pH de un alimento está directamente relacionado con los iones de hidrógeno libres 

presentes en ese alimento (McGlynn 2016). Los ácidos orgánicos presentes en la jalea real liberan 

estos iones de hidrógeno y dan al yogur un sabor más ácido, por ello pudieron presentarse diferencias 

significativas en comparación con el yogur natural con azúcar. 

Cabe mencionar que el descenso de pH inhibe el crecimiento de microorganismos 

deterioradores, sin embargo, este ambiente todavía es susceptible al desarrollo de mohos y levaduras. 

En el sistema HACCP desarrollado por la OPS (2019), se menciona que los mohos y levaduras son 

generalmente más tolerantes a los factores pH y acidez, pudiendo desarrollarse aún en condiciones 
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que puedan inhibir las bacterias. Los mohos más comunes en el yogur pertenecen al género Penicillium 

y Aspergillus spp. (Garnier et al. 2017) y las levaduras más comunes son Saccharomyces cerevisiae y 

Hansenula anomala (Ledenbach y Marshall 2009). 

Análisis de Proteína Cruda (%) 

El Cuadro 4 muestra que los tratamientos no presentaron diferencias significativas en el valor 

de proteína (P > 0.05), se puede inferir que la adición de un 7% de jalea real a la matriz del yogur 

natural, no aporta un aumento significativo del valor proteico.  

Cuadro 4 

Resultados análisis de proteína cruda (%) en yogur natural con jalea real.  

Tratamiento Media ± D.E. 

Yogur natural con azúcar 4.05  ± 0.28 a 
Yogur natural con azúcar y jalea real 4.11  ± 0.37 a 
Yogur natural con miel y jalea real 4.08  ± 0.47 a 
C.V.% 0.82 

Nota. a Medias con letras iguales indican que los tratamientos son iguales (P > 0.05). C.V. Coeficiente de Variación. D.E. Desviación Estándar. 

La FDA (2009), recomienda que una persona adulta debe ingerir 0.8 g de proteína por cada 

kilo de peso, esto quiere decir que, un joven promedio de 70 kg debería consumir 56 g de proteína 

diariamente en una dieta de 2000 kcal. De acuerdo con los resultados obtenidos en el Cuadro 4, el 

consumo de un vasito solo con yogur natural Zamorano de 150 mL (155 g) aportaría 6.27 g de proteína 

mientras que adicionar un 7% de jalea real al yogur pudo aportar 6.32 a 6.37 g de proteína. Al consumir 

solo yogur natural con jalea real pues una persona adulta tendría que consumir al menos nueve vasitos 

de yogur para suplir la demanda proteica diaria.  

En una dieta balanceada, las fuentes de proteína deben ser variadas y pueden provenir de 

distintos alimentos como carnes, huevos, frijoles, soya, entre otros (MSPAS 2012). La FDA (2009) 

considera un alimento fuente o alto en proteínas cuando suple la necesidad en un 12-15% de proteína 

y los tratamientos en este estudio sólo aporta del 4.05 a 4.11%. Sin embargo, acorde con el Codex 

Alimentarius (2011), todos los tratamientos cumplen, pues superan el mínimo de proteína láctea que 
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es de 2.7% y el Código Alimentario Argentino (2020) establece que el contenido de proteínas en la 

jalea real ronda entre el 11-15%. 

Análisis Sensorial 

Aceptación de la Apariencia y Color 

El Cuadro 5 muestra que hubo diferencias significativas en la aceptación del atributo 

apariencia (P < 0.05), encontrando que la aceptación del yogur natural con azúcar (“Me gusta 

moderadamente”) fue diferente a la aceptación del yogur natural con miel y jalea real (“Me gusta 

poco”). Se determinó que la aceptación de la apariencia probablemente esté más ligada a la textura 

visual de los tratamientos, siendo el yogur natural con azúcar el más consistente y el yogur natural con 

miel y jalea real el menos consistente y aceptado. Esto pudo deberse a una desnaturalización parcial 

de las proteínas del yogur provocada por la miel y la jalea real, afectando su estructura inicial y 

generando mayor rechazo por parte de los panelistas. Nigro y Nugnes (2018), mencionan que las 

características sensoriales del yogur han cambiado durante los últimos años y que el consumidor 

requiere productos claramente dulces con una textura espesa. 

Cuadro 5 

Resultados análisis sensorial afectivo: Aceptación de apariencia y color del yogur natural con jalea 

real. 

Tratamiento 
Apariencia Color 

Media ± D.E. Media ± D.E. 

Yogur natural con azúcar 7.37 ± 1.54 a 7.40 ± 1.52 a 

Yogur natural con azúcar y jalea real   7.15 ± 1.47 ab 7.10 ± 1.57 a 

Yogur natural con miel y jalea real  6.83 ± 1.51 b 6.88 ± 1.78 a 

C.V.% 18.87 20.24 
Nota. a-b Medias con letras diferentes en cada columna indican diferencias entre los tratamientos (P < 0.05). Se utilizó una escala hedónica 

de nueve puntos, siendo 1 me disgusta extremadamente y 9 me gusta extremadamente. C.V%. Coeficiente de Variación. D.E. Desviación 

Estándar. 

Los resultados demostraron que independientemente de la adición de jalea real, no hubo 

diferencias estadísticas significativas en la aceptación del color del yogur natural (P > 0.05), 

valorándolo como “me gusta moderadamente”. De acuerdo al USDA (2001), el color del yogur natural 
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puede variar de un blanco brillante a un color blanquecino. El color en muchos alimentos es una 

característica de calidad extremadamente importante, ya que determina su descomposición y es el 

factor determinante en cuanto a la aceptabilidad  (Inés et al. 2016). La mayoría de los alimentos deben 

su color a las sustancias pigmentantes que contienen o que se añaden (Badui Dergal 2006), pero en 

este estudio la cantidad de pigmentos de la jalea real y la miel, así como sus concentraciones usadas, 

no fueron suficientes para provocar un cambio de color que afectara la aceptación final del producto.  

Los resultados obtenidos en esta sección en particular, coincidieron con los obtenidos por 

Metry y Owayss (2009), donde la textura del yogur se vio más afectada en las muestras que contenían 

miel y/o jalea real y donde no se encontraron diferencias significativas en la puntuación de color en 

comparación con la muestra control.  

Existió correlación alta positiva de 0.85 (P < 0.0001) (Anexo D) entre los atributos color y 

apariencia, por lo que a medida los panelistas calificaron con puntuaciones altas en color, también 

calificaron con valores altos en apariencia. Vit (2005), indica que el color y la apariencia son el primer 

contacto del consumidor con el alimento y que influye en su elección de compra. Según Cuervo Diez 

(2012), hay diversos factores que influyen en qué y cómo compran los consumidores, sin embargo, 

una gran parte de estas decisiones están influenciadas por atributos visuales, como el color y la 

apariencia.  

Aceptación del Aroma 

El Cuadro 6 muestra que la aceptación del atributo de aroma presentó diferencias 

significativas entre tratamientos (P < 0.05). El yogur natural sin jalea real obtuvo la mejor valoración 

como “me gusta poco” y el adicionar jalea real al yogur provocó una disminución en aceptación por lo 

que llegó a ser valorado como “no me gusta ni me disgusta” a “me gusta poco”.  
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Cuadro 6 

Resultados análisis sensorial afectivo: aceptación aroma del yogur natural con jalea real. 

Tratamiento Media ± D.E. 

Yogur natural con azúcar 6.93 ± 1.59 a 

Yogur natural con azúcar y jalea real  5.93 ± 2.11 b 
Yogur natural con miel y jalea real  5.60 ± 1.94 b 
C.V.% 30.03 

Nota. a-b Medias con letras diferentes indican diferencias entre los tratamientos (P < 0.05). Se utilizó una escala hedónica de nueve puntos, 

siendo 1 el nivel más bajo de aceptación (me disgusta extremadamente) y 9 el más alto (me gusta extremadamente). C.V. Coeficiente de 

Variación. D.E. Desviación Estándar. 

 

El aroma áspero y picante de la jalea real (Bogdanov 2016), está relacionado con compuestos 

volátiles y se llega a percibir cuando se olfatea y se tiene yogur dentro de la boca convirtiéndose en 

un factor determinante para su aceptación final. La jalea real tiene la característica de ser áspero y 

picante al gusto y al olfato, y esto se debe a sus compuestos volátiles. Según Collazo et al. (2021), la 

mezcla de estos compuestos volátiles afecta directamente la calidad de sabor y olor de la jalea real. 

En un estudio de cromatografía de gases realizado por Isidorov et al. (2009), se identificaron 25 

diferentes compuestos volátiles en la jalea real de Apis mellifera, siendo los más abundantes los 

carbonilos (37-43%) y la 2-heptanona (20%).  

Probablemente los panelistas no estaban familiarizados con el aroma de la jalea real, esto 

generó que valoraran los tratamientos con jalea real de “no me gusta ni me disgusta” a “me gusta 

poco”.   

Aceptación del Sabor, Dulzura y Acidez 

Los resultados en el Cuadro 7, indican diferencias significativas entre tratamientos en la 

aceptación del sabor, dulzura y acidez del yogur (P < 0.05). Los panelistas valoraron el sabor, dulzura 

y acidez del yogur natural sin jalea real como “me gusta moderadamente”. Según Basagoitia (2013), 

los panelistas tienen mayor aceptación por los productos con sabores más dulces y el deseo humano 

por sabores dulces impacta a todas las edades, razas y culturas (Drewnowski et al. 2012).  
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Cuadro 7 

Resultados análisis sensorial afectivo: aceptación sabor, dulzura y acidez del yogur natural con jalea 

real. 

Tratamiento 
Sabor Dulzura Acidez 

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

Yogur natural con azúcar 7.57 ± 1.66 a 7.45 ± 1.62 a 7.08 ± 1.73 a 
Yogur natural con azúcar y jalea real  5.58 ± 1.97 b 5.48 ± 2.05 b 4.97 ± 2.08 b 
Yogur natural con miel y jalea real  3.68 ± 1.90 c 3.35 ± 1.94 c 3.93 ± 2.16 c 
C.V.% 33.85 33.98 36.83 

Nota.  a-c Medias con letras diferentes en cada columna indican diferencias entre los tratamientos (P < 0.05). Se utilizó una escala hedónica 

de nueve puntos, siendo 1 el nivel más bajo de aceptación (me disgusta extremadamente) y 9 el más alto (me gusta extremadamente). C.V. 

Coeficiente de Variación. D.E. Desviación Estándar. 

La menor valoración de los tratamientos con jalea real puede estar relacionada al sabor 

ácido/picante de la jalea real y a la baja concentración de miel y azúcar usada. El yogur natural con 

azúcar y jalea real fue valorado como “no me gusta ni me disgusta” para los atributos dulzura y acidez 

y como “me gusta poco” para el atributo sabor. En este tratamiento, el azúcar de caña genera dulzura 

y cubre parcialmente el sabor característico de la jalea real, dándole mejores valoraciones al yogur 

con jalea real menos ácido y más dulce. Según Cueva (2003), en la matriz de los alimentos se pueden 

incluir agentes edulcorantes que reducen la percepción de la acidez. 

 En cambio, el yogur con jalea real más miel fue valorado como “me disgustó 

moderadamente” para el atributo dulzura y “me disgusta poco” para los atributos de sabor y acidez. 

En este tratamiento, sólo se usó un 2% de miel, por lo que la baja concentración usada generó menos 

dulzura y la sensación de acidez fue más fuerte debido al aporte extra de ácidos orgánicos presentes 

en la miel y la jalea real en su conjunto, generando rechazo por parte de los panelistas. A pesar que la 

literatura indica que la miel posee un poder edulcorante dos veces mayor que el del azúcar de caña 

(Alonso 2010), el porcentaje usado pudo no ser suficiente para que el tratamiento en cuestión fuera 

aceptado. 

Se encontró una correlación alta positiva de 0.74 (P < 0.0001) (Anexo D) entre los atributos 

dulzura y acidez, por lo que a medida los panelistas calificaron con puntuaciones altas la aceptación 
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de la dulzura, también calificaron con valores altos la aceptación de la acidez. Álvarez Martínez y 

Román Morales (2002), establecieron que la principal función de los edulcorantes en los alimentos es 

mejorar, realzar o cambiar el sabor de los productos a los cuales se les incorpora y en este estudio el 

edulcorante pudo cubrir la percepción de la acidez de los ingredientes. 

Aceptación General 

El Cuadro 8 muestra que la aceptación general de los tratamientos fue estadísticamente 

diferente (P < 0.05); el yogur natural sin jalea real obtuvo la mayor aceptación con una valoración de 

“me gusta moderadamente” mientras el yogur natural con miel y jalea real les “disgustó poco”. Lo 

anterior pudo deberse a que los panelistas valoran que el yogur tenga un sabor más dulce y no ácido. 

Esto comprueba los resultados obtenidos por Montoya y Alcaraz (2016), que encuestaron 384 hogares 

de Colombia para describir las preferencias alimentarias relacionadas con el gusto y el sabor. La 

experiencia “dulce” se instaló como preferencia predominante en los hogares encuestados, quienes 

en un 62% la establecen como su favorita. 

Cuadro 8  

Resultados análisis sensorial afectivo: Aceptación general del yogur natural con jalea real. 

Tratamiento Media ± D.E. 

Yogur natural con azúcar 7.68 ± 1.52 a 
Yogur natural con azúcar y jalea real  5.83 ± 1.75 b 
Yogur natural con miel y jalea real  4.50 ± 1.91 c 
C.V.% 28.06 

Nota. a-c Medias con letras diferentes indican diferencias entre los tratamientos (P < 0.05). Se utilizó una escala hedónica de nueve puntos, 

siendo 1 el nivel más bajo de aceptación (me disgusta extremadamente) y 9 el más alto (me gusta extremadamente). C.V. Coeficiente de 

Variación. D.E. Desviación Estándar. 

Se encontró una correlación alta positiva entre la aceptación general y el sabor (0.87) (Anexo 

E), dulzura (0.75) y acidez (0.73) (P < 0.0001), es decir que, a medida los panelistas calificaron con 

puntuaciones altas la aceptación del sabor, dulzura y acidez pues también calificaron con valores altos 

la aceptación general del yogur. Debido a la importancia de los azúcares en los alimentos y su papel 

en la aceptación de un producto, la dulzura relativa ha sido de gran interés para psicólogos y técnicos 
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en alimentos (Meilgaard et al. 2007). La aceptación general de un producto determina su éxito, con 

relación a su compra y consumo (Ramírez-Navas et al. 2014). 

Preferencia 

El Cuadro 9 ilustra que el tratamiento de yogur natural sin jalea real obtuvo el valor más bajo 

en la sumatoria de resultados (63) pues tuvo la mayor cantidad de valor 1 en la escala de 

ordenamiento, lo cual lo catalogó como el tratamiento más preferido. Considerando el valor crítico 

(25.7) (Anexo E), se puede inferir que el tratamiento de yogur natural con azúcar y sin jalea real fue el 

más preferido y que es diferente al resto de tratamientos. 

Cuadro 9 

Resultados análisis sensorial afectivo: Prueba de preferencia yogur natural con jalea real (Prueba 

Basker). 

 Tratamiento 
 

 Yogur natural 
con azúcar 

Yogur natural 
con azúcar y 

jalea real 

Yogur natural 
con miel y jalea 

real 

 Sumatoria 63 121 176 
Yogur natural con azúcar 63 0 -58 -113 
Yogur natural con azúcar y jalea real 121 58 0 -55 
Yogur natural con miel y jalea real 176 113 55 0 

Nota. Valor crítico: 25.7. 

Dado que el menor puntaje en la sumatoria de resultados corresponde al producto de mayor 

preferencia, podemos inferir que el yogur natural con azúcar fue el tratamiento más preferido. Esto 

pudo estar relacionado con el sabor ácido, picante y ligeramente amargo proveído por la jalea real y 

al bajo nivel de dulzor que brindó la miel al usarla en bajas concentraciones. Lo anterior pudo generar 

una mayor preferencia por el tratamiento que no contenía ninguno de estos dos ingredientes y que 

contenía sólo azúcar en su lugar. Los consumidores prefieren alimentos más dulces en un 72% frente 

a un 28% que prefieren productos ácidos (Iglesias 2005).  De igual forma se observó que el yogur 

natural con azúcar es diferente al resto de los tratamientos dado que ninguno de estos presentó 

valores absolutos menores al valor crítico establecido mediante la Prueba Basker (25.7). 
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Conclusiones 

La jalea real no provocó cambios en el contenido de proteína cruda del yogur natural, sin 

embargo, aumentó el contenido de sólidos solubles y disminuyó los valores de pH. 

El análisis afectivo demostró que la adición de jalea real mantuvo la aceptación del color, 

disminuyó la aceptación de la apariencia, aroma, sabor, dulzura, acidez y aceptación general del 

producto y el yogur natural con azúcar sin adición de jalea real fue el producto preferido. 
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Recomendaciones 

Realizar recuentos microbiológicos de Escherichia coli, correspondiente a los criterios 

microbiológicos de vigilancia establecidos por el Reglamento Técnico Centroamericano (2018), para 

el subgrupo de leches fermentadas, así como recuento de mohos y levaduras correspondiente a los 

criterios microbiológicos de vigilancia establecidos por la Norma Sanitaria del MINSA (2008). 

Realizar un análisis de vida anaquel para determinar el comportamiento de los tratamientos 

a través del tiempo y evaluar su calidad química, física, microbiológica y sensorial. 

Usar mayor porcentaje de jalea real para asegurar mayor contenido de proteína, pero debe 

ser complementado con otro saborizante para encubrir el sabor ácido de la jalea real y además evaluar 

la factibilidad económica de este nuevo producto. 
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Anexos 

Anexo A  

Composición química del yogur natural, jalea real y miel. 

Yogur 

Composición del yogur natural. 

Componentes Cantidades 

Agua (%) 
Energía (kcal) 
Proteína (g) 
Grasa total (g) 
Carbohidratos (g) 
Fibra dietética (g) 
Ceniza (g) 
Calcio (mg) 
Fósforo (mg) 
Hierro (mg) 
Tiamina (mg) 
Riboflavina (mg) 
Niacina (mg) 
Vitamina C (mg) 
Vitamina A (µg) 
Ácidos grasos monoinsaturados (g) 
Ácidos grasos poliinsaturados (g) 
Ácidos grasos saturados (g) 
Colesterol (mg) 
Potasio (mg) 
Sodio (mg) 
Zinc (mg) 
Magnesio (mg) 
Vitamina B6 (mg) 
Vitamina B12 (µg) 
Ácido fólico (µg) 
Folato (µg) 
Fracción comestible (%) 

87.90 
61 

3.47 
3.25 
4.66 

0 
0.72 
121 
95 

0.05 
0.03 
0.14 
0.08 

1 
27 

0.89 
0.09 
2.10 
13 

155 
46 

0.59 
12 

0.03 
0.37 

0 
7 
1 

Nota.Fuente: (INCAP y OPS 2007). 
*Valores para 100g de porción comestible. 
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Miel 

Composición de la miel de abeja. 

Componentes Cantidades 

Agua (%) 
Energía (kcal) 
Proteína (g) 
Grasa total (g) 
Carbohidratos (g) 
Fibra dietética (g) 
Ceniza (g) 
Calcio (mg) 
Fósforo (mg) 
Hierro (mg) 
Tiamina (mg) 
Riboflavina (mg) 
Niacina (mg) 
Vitamina C (mg) 
Vitamina A (µg) 
Ácidos grasos monoinsaturados (g) 
Ácidos grasos poliinsaturados (g) 
Ácidos grasos saturados (g) 
Colesterol (mg) 
Potasio (mg) 
Sodio (mg) 
Zinc (mg) 
Magnesio (mg) 
Vitamina B6 (mg) 
Vitamina B12 (µg) 
Ácido fólico (µg) 
Folato (µg) 
Fracción comestible (%) 
 

17.10 
304 
0.30 

0 
82.40 
0.20 
0.20 

6 
4 

0.42 
0 

0.04 
0.12 

1 
0 
0 
0 
0 
0 

52 
4 

0.22 
2 

0.02 
0 
0 
2 
1 
 

Nota.Fuente: (INCAP y OPS 2007). 
*Valores para 100g de porción comestible. 
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Jalea Real 

Composición química de la jalea real. 

Componentes % 

Humedad 
Lípidos 
Ácido 10-hydroxi-2-decenóico 
Proteína 
Fructosa + glucosa + sacarosa  
Fructosa 
Glucosa 
Sacarosa 
Cenizas 
pH 
Acidez (ml 0.1N NaOH/g) 

60-70% 
3-8% 
>1.4% 
9-18% 
7-18% 
3-13% 
4.8% 
0.5-2% 
0.8-3% 
3.4-4.5% 
3-6% 

Nota.Fuente: (Bogdanov 2016). 

Vitaminas en la jalea real. 

Componentes mg/100g 

Vitamina A  
Vitamina E 
Vitamina B1 
Vitamina D 
Vitamina B2 
Vitamina B6 
Vitamina B12 
Vitamina 5  
Niacina 
Vitamina C 
Vitamina B9 

1,10 
5 
2,06 
0.2 
2.77 
11.90 
0.15 
52.80 
42.42 
2 
0.40 

Nota. Fuente: (Álvarez-Suárez 2017). 
*Valores para 100g de porción comestible. 
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Anexo B 

Hoja de evaluación sensorial afectiva con una prueba de preferencias y una prueba de aceptación. 

 

 

 

HOJA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 
PRODUCTO A EVALUAR: YOGUR NATURAL. 

 

FECHA: _____________________. 

Instrucciones:  

• Tome un sorbo de agua y coma galleta antes de iniciar la evaluación y después de evaluar cada 

muestra. 

• A continuación, se le presentan 3 muestras de yogur. Pruebe cada una de ellas y marque con una 

“x” dando un valor a cada uno de los atributos. Valore cada atributo en base a la siguiente escala: 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Me disgusta 
extremadamente  

Me 
disgusta 
mucho 

Me disgusta 
moderadamente 

Me 
disgusta 
poco 

Ni me gusta ni 
me disgusta 

Me gusta 
poco 

Me gusta 
moderadamente 

Me gusta 
mucho 

Me gusta 
extremadamente 

 

Muestra: _____________.                                                       Muestra: _____________. 

ATRIBUTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Apariencia                   

Aroma                   

Color                   

Sabor                   

Acidez                   

Dulzura                   

Consistencia          

Aceptación 
general 

                  

 

Muestra: _____________. 

ATRIBUTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Apariencia                   

Aroma                   

Color                   

Sabor                   

Acidez                   

Dulzura                   

Consistencia          

Aceptación 
general 

                  

 

ATRIBUTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Apariencia                   

Aroma                   

Color                   

Sabor                   

Acidez                   

Dulzura                   

Consistencia          

Aceptación 
general 

                  

Ordene de acuerdo a su preferencia, siendo 1 la 

más preferida y 3 la menos preferida. 

 

  MUESTRA 

1   

2   

3   

 

 

 

COMENTARIOS: 

______________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________. 
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Anexo C 

Formulación de yogur natural con azúcar y sin azúcar desarrollado por la Planta de Procesamiento de 

Lácteos Zamorano. 

Formulación de yogur natural Zamorano con azúcar.  

Descripción Unidad de 
medida 

Costo unitario 
(L.) 

Cantidad % 

Leche al 2.5% 
Leche descremada en 
polvo - A 
Azúcar 
Estabilizador para yogur 
Yoflex Mild 

kg 
kg 

 
kg 
kg 

Sobre 

11.68 
73.20 

 
17.63 

299.70 
330.38 

243 
16.00 

 
15 

1.25 
0.001 

88.28 
5.81 

 
5.45 
0.45 

0.00038 

 

Formulación de yogur natural Zamorano sin azúcar. 

Descripción Unidad de 
medida 

Costo unitario Cantidad % 

Leche al 2.5% 
Leche descremada en 
polvo – A 
Azúcar 
Estabilizador para yogur 
Yoflex Mild 

kg 
kg 

 
kg 
kg 

 
Sobre 

11.68 
73.20 

 
17.63 

299.70 
 

330.38 

243 
16.00 

 
0 

1.25 
 

0.001 

93.37 
6.15 

 
0 

0.48 
 

0.00036 
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Anexo D 

Correlaciones entre variables químicas y sensoriales de los tratamientos. 

  Apariencia Color Aroma Sabor Dulzura Acidez Aceptación general pH SS PROT 

Apariencia 
1.00000 

 

0.84918 

<.0001 
 

0.55840 

0.0006 
 

0.45266 

0.0072 
 

0.38816 

0.0233 
 

0.41209 

0.0154 
 

0.55855 

0.0006 
 

0.00386 

0.9827 
 

-0.11065 

0.5333 
 

0.17055 

0.3349 
 

Color 
0.84918 

<.0001 
 

1.00000 

 

0.62532 

<.0001 
 

0.45798 

0.0065 
 

0.41024 

0.0160 
 

0.49546 

0.0029 
 

0.62784 

<.0001 
 

-0.34124 

0.0483 
 

-0.22328 

0.2043 
 

0.16598 

0.3482 
 

Aroma 
0.55840 

0.0006 
 

0.62532 

<.0001 
 

1.00000 

 

0.57244 

0.0004 
 

0.64813 

<.0001 
 

0.66100 

<.0001 
 

0.69398 

<.0001 
 

-0.25564 

0.1445 
 

-0.12318 

0.4877 
 

0.19606 

0.2665 
 

Sabor 
0.45266 

0.0072 
 

0.45798 

0.0065 
 

0.57244 

0.0004 
 

1.00000 

 

0.76938 

<.0001 
 

0.72279 

<.0001 
 

0.86782 

<.0001 
 

-0.12621 

0.4769 
 

-0.09887 

0.5780 
 

0.39522 

0.0207 
 

Dulzura 
0.38816 

0.0233 
 

0.41024 

0.0160 
 

0.64813 

<.0001 
 

0.76938 

<.0001 
 

1.00000 

 

0.74176 

<.0001 
 

0.74503 

<.0001 
 

-0.08900 

0.6167 
 

-0.06199 

0.7276 
 

0.15808 

0.3719 
 

Acidez 
0.41209 

0.0154 
 

0.49546 

0.0029 
 

0.66100 

<.0001 
 

0.72279 

<.0001 
 

0.74176 

<.0001 
 

1.00000 

 

0.72887 

<.0001 
 

-0.12882 

0.4678 
 

-0.18734 

0.2887 
 

0.19605 

0.2665 
 

Aceptación general 
0.55855 

0.0006 
 

0.62784 

<.0001 
 

0.69398 

<.0001 
 

0.86782 

<.0001 
 

0.74503 

<.0001 
 

0.72887 

<.0001 
 

1.00000 

 

-0.30851 

0.0759 
 

-0.22289 

0.2051 
 

0.25772 

0.1411 
 

pH 
0.00386 

0.9827 
 

-0.34124 

0.0483 
 

-0.25564 

0.1445 
 

-0.12621 

0.4769 
 

-0.08900 

0.6167 
 

-0.12882 

0.4678 
 

-0.30851 

0.0759 
 

1.00000 

 

0.11479 

0.5180 
 

0.03425 

0.8475 
 

SS 
-0.11065 

0.5333 
 

-0.22328 

0.2043 
 

-0.12318 

0.4877 
 

-0.09887 

0.5780 
 

-0.06199 

0.7276 
 

-0.18734 

0.2887 
 

-0.22289 

0.2051 
 

0.11479 

0.5180 
 

1.00000 

 

-0.34596 

0.0450 
 

PROT 
0.17055 

0.3349 
 

0.16598 

0.3482 
 

0.19606 

0.2665 
 

0.39522 

0.0207 
 

0.15808 

0.3719 
 

0.19605 

0.2665 
 

0.25772 

0.1411 
 

0.03425 

0.8475 
 

-0.34596 

0.0450 
 

1.00000 
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Anexo E 

Tabla Basker de valores críticos para la prueba de preferencia. 

 


