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Resumen

Actualmente, la miel de abeja se comercializa sin mezclarla con otros ingredientes, pero existe
potencial de innovacién incremental para complementarla y potenciar sus beneficios. La busqueda de
alimentos que beneficien la salud del consumidor como lo son los productos de la colmena, esta en
aumento y al mezclar la miel con chia se podria obtener un producto saludable acorde con las nuevas
tendencias de consumo. Los objetivos de este estudio fueron evaluar el efecto de la chia en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la miel de abeja. El disefio experimental utilizado fue
Bloques Completos al Azar (BCA) con tres tratamientos (miel 100%, miel con 5 y 10% chia). A cada
tratamiento se le realizé analisis fisicoquimicos (color, consistencia, Aw y sélidos solubles) y andlisis
sensorial afectivo mediante prueba de aceptacion, evaluando los atributos de apariencia, color,
consistencia, sabor, dulzura y aceptacion general. El estudio concluyd que la semilla de chia reduce
tantola consistencia comolos valores La b y sdlidos solubles, perono provoca cambios en la actividad
de agua de la miel. La adicién al menos de 5% de semilla de chia en la miel de abeja disminuye la
aceptacioén del producto en los atributos de color y apariencia, pero no provoca cambios en la
aceptacioén de los atributos de sabor ni dulzura. La aceptacidn del atributo de consistencia y la
aceptaciéngeneral de la miel se reduce tras la adicién de un 10% de chia al producto.

Palabras clave: Aceptacion general, Aw, color, consistencia, sélidos solubles.



Abstract

Currently bee honey is marketed unmixed with other ingredients, but there is potential for
incremental innovation to complement and enhance its benefits. The search for foods that benefit
consumer health, such as bee products, is on the rise and mixing honey with chia could provide a
healthy product in accordance with new consumer trends. The objectives of this study were to
evaluate the effect of chia on the physicochemical and sensory characteristics of bee honey. The
experimental design used was a Randomized Complete Blocks (RCB) with three treatments (100%
honey, honey with 5 and 10% chia). Each treatment underwent physicochemical analysis (color,
consistency, Aw and soluble solids) and affective sensory analysis by means of an acceptance test,
evaluating the attributes of appearance, color, consistency, flavor, sweetness and general acceptance.
The study concluded that chia seeds reduces both consistencyand La b and soluble solids values, but
does not cause changes in honey water activity. The addition of at least 5% chia seed in bee honey
decreases product acceptancein color and appearance attributes, but does not cause changesin the
acceptance of flavor and sweetness attributes. Acceptance of the consistency attribute and overall
acceptance of the honey is reduced by addition of 10% chia to the product.

Keywords: Aw, color, consistency, general acceptance, soluble solids.



Introduccion

El desarrollo de productos alimenticios innovadores estd basado en el descubrimiento
anticipado de una necesidad en el consumidor (Denavi 2015). La innovacion se define como la
“creacién o modificacién de un producto que tenga una aplicacién exitosa imponiéndolo en el
mercado” (Valenzuela y Valenzuela 2015). La innovacién que frecuentemente se lleva a cabo en la
industria de alimentos es la innovacién incremental y se define como aquella que produce mejoras
progresivas sobre productos ya existentes (Pérez 2015).

La innovacion incremental podria beneficiar el desarrollo tecnoldgico (Scaringella 2016) e
implica menor nivel de novedad en comparacién con la innovacion radical (Souto 2015). A pesar de
gue la innovacidn incremental genera cambios menores en cualidades subjetivas de los productos,
permite que dicho producto se consolide facilmente en el mercado con un rapido reconocimiento y
aceptacion (Pérez 2015).

Tradicionalmente la miel de abeja se consume pura, sin adiciones o mezclas, pero existe
potencial de innovacion incremental al buscar opciones de otros alimentos que complementan
nutricional o funcionalmente. Los alimentos nutritivos, asi como el uso de productos de la colmena
esta en auge dentro de la industria alimentaria (Baldi 2019), puesto que los consumidores buscan
productos ricos y placenteros como parte de una alimentacién equilibrada (Fernandez 2014). Al
mezclar la miel de abeja con chia se podria obtener un producto saludable acorde con las nuevas
tendencias que demandan alimentos con un beneficio para la salud del consumidor (Prieto 2016).

La chia (Salvia hispdnica) es una planta oleaginosa (Carillo et al. 2017), apreciada por su
contenido de acidos grasos, entre ellos el omega 3, que podria ayudar a contrarrestar los niveles de
triglicéridos (Xingu et al. 2017). La semilla contiene 40% de aceites, predominando el acido linolénico
y el 4cido linoleico (Kobus et al. 2019), 20% de proteinas y minerales (calcio, hierro, magnesio, fésforo
y zinc), también contiene aminoacidos, antioxidantes y vitaminas, ademas, la cantidad de acidos

grasos saturados que la componen es minima (Carillo et al. 2017). Su alto contenido de acido linolénico
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y los antioxidantes naturales del aceite justifican su importancia esencial en la alimentacion (Lépez y
Aguinaga 2018). El mucilago de la semilla es un polisacarido que posee entre 50 - 60% de fibra
dietética (Lépez y Aguinaga 2018) y un 5% de fibra soluble que estad presente al momento de su
hidratacion (Andrade y Albarracin 2015).

La composicién quimica de la chia la convierte en un producto con alto potencial para ser
utilizado como ingrediente en la industria de alimentos (Cevallo 2015) y estudios la reconocen como
nutricional y funcional, provocando un incremento del consumo de esta semilla (Espinosa 2017).
Nduko et al. (2018) en su estudio, evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de una
mermelada de pifia enriquecida con chia la cual mostré cambios en color, pero fue aceptada por los
panelistas. Andrade y Albarracin (2015) elaboraron algunas recetas de postres a base de chia y
edulcorantes, incluyendo la elaboracién de un helado de miel de abeja y chia, en el estudio
concluyeron que el uso de chia y edulcorantes como la miel ayudan a crear productos con azucares
casinulos y mas nutritivos. La semilla de chia se consume sola o adicionada a otros productos (Xingu
etal. 2017): enteras, molidas, aceite ogel, también adicionada en galletas, pastas, cereales, bocadillos
y pasteles, asimismo, se recomienda un consumo no superior a 48 g / dia (Knez et al. 2019).

El Codex Alimentarius define la miel de abeja como “la sustancia dulce natural producida por
abejas Apis mellifera a partir del néctar de las plantas, de secreciones de partes vivas de estas o de
excreciones de insectos succionadores de plantas” (CODEX 1981). Constituye uno de los alimentos
mas primitivos que el hombre aproveché para nutrirse. Sucomposicidon es compleja, los carbohidratos
(fructosay glucosa) representan la mayor proporcion, la cual no debe ser menos de 60 / 100 g de miel
(CODEX 1981), ademas, contiene sustancias menores dentro de los que destacan aminoacidos, acidos
organicos y antioxidantes (Ulloa et al. 2010). El consumo de miel de abeja ha experimentado un
incremento en los Ultimos afios (Ulloa et al. 2010), es por ello, que la Secretaria de Agricultura y
Ganaderia de Honduras (2020) informé que la demanda de miel incrementé al 50%, superando la

capacidad de produccion nacional. La miel es un alimento que cumple la funcién endulzante y se
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considera mds potente que la del azucar (Escalante 2018), segun los consumidores, este es un
producto nutritivo, pero estudios han demostrado que tiene bajo contenido proteico, minerales y
vitaminas (Anzueto 2019).

La composicién fisicoquimica y organoléptica de la miel depende de las flores, también
influyen las condiciones climaticas, el manejo apicola y la temperatura de almacenamiento (Fattori
2014). La miel es utilizada en cosmetologia (Gonzalez et al. 2013), como alimento, en productos para
mantener la salud (Samarghandian et al. 2017) y en preparaciones farmacéuticas por sus efectos
terapéuticos (EterafyNajafi2013). Es considerada una fuente natural de antioxidantes, los cuales son
efectivos para reducir el riesgo de enfermedades del corazén y diferentes procesos inflamatorios
(Ulloa et al. 2010). La miel se usa como ingrediente en la elaboracion de alimentos, probablemente,
la industria que mas utiliza la miel es la de procesamiento de granos, en donde producen cereales y/o
galletas e incluyen miel en su formulacién. Ademas, se usa como edulcorante opcional en jaleas,
mermeladas y conservas, en procesos de elaboracion de chocolates, caramelos y bebidas (Gonzalez
etal. 2013).

Esta investigacion se llevé a cabo con la finalidad de dar a conocer una alternativa para la
innovacién en la Industria alimentaria y en los productos ofertados por la Planta Apicola Zamorano.
Surgié de la necesidad de diversificar el procesamientode la miel, a través de la adicién de productos
gue son considerados beneficiosos para la salud del consumidor y que, a su vez, podrian utilizarse
como acompaniantes de otros alimentos. Los objetivos de este estudio fueron:

Evaluar el efecto de la adicidn de la semilla de chia en las caracteristicasfisicoquimicas de la
miel de abeja.

Determinar el efecto de la adicidon de la semilla de chia en la aceptacién de los atributos

sensoriales de la miel de abeja.
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Materiales y Métodos

Ubicacion del Estudio

La investigacioén se realizé en el departamento de Agroindustria Alimentaria de la Escuela
Agricola Panamericana, Zamorano (EAP), localizada en el km 30 de la carretera hacia Danli, en el
departamentode Francisco Morazan, Honduras. Los tratamientos fueron preparados en la Planta de
Innovacion de Alimentos (PIA), los analisis fisicoquimicos se realizaron en el Laboratorio de Analisis de
Alimentos Zamorano (LAAZ)y el analisis sensorial afectivose realizé tantoen el Laboratorio de Andlisis
Sensorial como en el Centro Estudiantil Smith Falck.
Materiales

Para la formulacion de los tratamientos del estudio se utilizéo miel de abeja (Apis Mellifera)
descristalizada, procedente del departamento de El Paraiso, Honduras, especificamente de la cosecha
2020. También se utilizé semilla de chia (Salvia hispanica) comercial que se obtuvo en el Puesto de
Ventas de Zamorano. La variedad de altura y diversidad de microclimas del departamento de El
Paraiso, favorecen las floraciones variadas y escalonada ideales para la apicultura (Zeballos 2002), por
lo general, los apicultores locales obtienen provecho de la floracién de sus zonas cafetaleras para la
produccion de miel.
Proceso de Preparacion delos Tratamientos

Para la elaboracién de los tratamientos se hicieron mezclas de miel de abeja descristalizada
con semilla de chia humeda. El porcentaje de semilla de chia himeda variaba acorde a cada
tratamiento evaluado (Cuadro 1).
Cuadro1

Formulaciones de los tratamientos de miel de abeja con chia.

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2 Testigo
Miel descristalizada 90 95 100
Chiahumeda 10 5 0
Total 100 100 100

Nota. Todos los valores estan dados en porcentajes (%).
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La miel de abeja utilizada fue sometida a calentamiento en bafio maria durante
aproximadamente 10 minutos hasta alcanzar 45 °C, lo que permitié que la miel estuviera mas liquida
y con ello facilitar el proceso de mezclado. Al mismo tiempo, se humedecié la chia agregando dos
partes de agua por cada parte de chia y se dejé reposar durante 10 minutos (Figura 1). Luegosegunla
formulacion de los tratamientos, se pesé por separado la miel y la chia himeda para continuar con el
mezclado y homogenizado manual (con cuchara). El producto se agité inmediatamente de forma
constante aproximadamente por 20 minutos para evitar la formacién de grumos, después, la mezcla
se envaso y rotuld indicando el tratamiento, repeticiony fecha de preparacion.
Figural

Flujo de proceso de elaboracion de miel con chia.

Recepcidn de la Recepcidn de
miel descristalizada semilla de chia
A l

Calentamiento de la Relacion 2:1 Hidratacién de semilla de
chia (10 minutos de reposo)

¥

miel (10 minutos)

Agua: Chia

Homogeneizacion manual de la miel y la chia himeda

|

Enfriado y envasado en botellas de 500 mL

L4

Almacenamiento Fin
Analisis Fisicos
Color
Andlisis realizado con ayuda del colorimetro de la marca Colorflex Hunter L a b, modelo 45/0
y Serie CX0687, siguiendo los pasos del método AN 1018.00. Se tomaron resultados de los
tratamientos, por cada repeticion, siendo estos expresados en los valores L (Luminosidad) en escala
de 0(negro) y 100 (blanco). También se evalué el valor a en escala de -60 (verde) a +60 (rojo) y el valor

b en una escala de -60 (azul)y +60 (amarillo).
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Consistencia

Se utilizo el consistdmetro de Bostwick y en el mismo, se colocé 100 mL de la muestra y se
dejo fluir por 15 segundos para examinar la extension del recorrido en el equipo, es decir, la distancia
gue recorrid la miel. Luego se realizé una divisidon con la relacién distancia entre tiempo y de esta
manera de obtuvo la consistencia de cada muestra.

Analisis Quimicos
Actividad de Agua (Aw)

Este analisis fue evaluado con el Aqualab 3TE, a través del método AOAC 978.18. Antes de
cada analisis se homogenizo la muestra, se calibré el equipo con un estandar de 0.500 y se tomé la
lectura de los resultados en una escala del 0 a 1 en cada repeticién.

Sdlidos Solubles (°Brix)

Fue analizado con la ayuda del Pocket Digital Refractometer, marca Sper Scientific, modelo
3000508B. Para el analisis de la muestra de cada tratamiento se limpié el lente del equipo con agua
destilada einmediatamente fue secado para evitar la alteracién del resultado. En cada tratamiento se
utilizé, aproximadamente 2 mL de la muestra anteriormente homogenizada en cada una de las
repeticiones.

Analisis Sensorial

El andlisis sensorial se llevé a cabo a través de una evaluacion afectiva, donde se aplicé una
prueba de aceptacion con 35 panelistas no entrenados, por cada repeticion. Los panelistas evaluaron
la aceptacion de los atributos de apariencia, color, consistencia, sabor, dulzura, y aceptacion general
de cada tratamiento. Para la prueba de aceptacidn, se utilizé una escala heddnica de cinco puntos,
siendo 1 ““me disgusta extremadamente’’ y5 ‘“me gusta extremadamente’’ (Anexo B).

Disefio Experimentaly Analisis Estadistico
En este estudio se utilizé un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA) con tres tratamientos

descritos en el Cuadro 1 y tres repeticiones de cada tratamiento. Los resultados obtenidos fueron
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analizados mediante un analisis de varianza (ANDEVA) con ayuda del programa “Statistical Analysis
Software” SAS® con una separacion de medias Duncan para identificar diferencias entre los

tratamientos evaluados con una probabilidad < 0.05.
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Resultados y Discusion

Resultados de Analisis Fisicos
Color

La coloracion de la miel oscila desde amarillo claro hasta dmbar y de dmbar rojizo oscuro hasta
un color casi negro (Albaridi 2019). El Cuadro 2 muestra que los tratamientos fueron
significativamente diferentes (P < 0.05), en cuanto a los valores L a b, esto implica que a partir de la
adicién de un 5% de chia ocurre cambio en el color de la miel de abeja. La tendencia en el cambio de
color de la miel, percibido por el ojo humano, se inclina hacia un color marrén amarillentoy marrén
oscuro (Anexo D).
Cuadro 2

Resultados andlisis fisico: Color de la miel con chia.

Tratamientos L a b
Mediat D.E. Mediat D.E. Mediat D.E.
Miel con 10%chia 23.49+1.40° 9.24+2.47° 27.08+7.50°
Miel con 5%chia 25.91+1.54° 10.55+1.53 30.57+4.63"
Miel sin chia 41.36+2.642 16.69+1.692 54.61+1.92°
C.V. (%) 6.53 1.72 3.73

Nota. **= Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de

variacion. D.E. = Desviacion Estandar.

La chia himeda adicionada a la miel generd mayor oscuridad en la mismaya que los valores
en L disminuyen hacia el valor cero. Vega (2015), evalud el efecto de la semilla de chia en pan molde
y encontré que la adicidn de chia proporcioné un mayor valor de luminosidad, por ende, un producto
mas claro. De esta manera, sus resultados difierena los encontrados en este estudioya que, si bien la
semilla de chia afecté la luminosidad del pan molde, fue de la manera inversa a como ocurrié en la
miel con chia.

En este estudio, mientras menos chia se adiciond a la miel mas facil fue la transmision de luz
emitida por el colorimetro, indicando la claridad del color; por tal razén, el valor L esta directamente
afectado por la cantidad de semillas de chia afiadida a la miel, debido a que a mayor cantidad de

semillas fue menor la luminosidad del producto. Cevallo (2015), evalud el efecto de la chia en un yogur
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naturaly el resultado fue similar al obtenido en este estudio, debido a que encontré el valor mas bajo
de L en el tratamiento que contenia el mas alto porcentaje de semillas de chia.

El estudio indica que los tratamientos de miel con chia se tornaron menos rojizos y menos
amarillentos, reflejado en los resultados de los valores a 'y b (Cuadro 2). Los resultados encontrados
por (Huezo 2008), mostraron que a medida se aumento el porcentaje de chia en una bebida de
maracuya mas se redujeronsus valores ay b, cambiando de una tonalidad amarillenta a un color café.
Romankiewicz et al. (2017), encontraron que el pan de trigo con semillas de chia tuvo un valor b
menor que el pan control, por lo cual la proporcion de amarillo en la muestra también fue menor.
Consistencia (cm/s)

El consistdmetro permite una medicidon empirica de la distancia que un volumen especifico de
fluido puede fluir bajo su propio peso en un intervalo de tiempo conocido (C6té et al. 2019) y por
tanto, unvalor mas bajoindica una mayor consistencia (Miranda et al. 2020). Los resultados obtenidos
muestran que la consistencia de la miel se ve afectada por las semillas de chia humeda ya que,
existieron diferencias significativas (P < 0.05) entre los tratamientos evaluados.

Los tratamientos de miel con 5 y 10% chia mostraron una menor consistencia, lo cual nos
indica que tuvieron una mayor tendencia a fluir, dando como resultado una miel mas liquida,
demostrando que la adicidn de chia tiende a disminuir la consistencia de la miel de abeja (Cuadro 3).
En el tiempo definido la miel con chia tuvo un mayor desplazamiento, esto pudo ser debido a que el
aguay la chia estabanen una relacién 2:1, lo cual pudo haber aumentado la humedad de la miel.
Cuadro 3

Resultados andlisis fisico: Consistencia (cm/s) de la miel con chia.

Tratamientos Media+D.E.
Mielcon 10%chia 1.11+0.07°
Mielcon 5%chia 0.86 +0.04°
Miel sin chia 0.71+0.01¢
C.V. (%) 5.77

Nota. *“= Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de

variacion. D.E. = Desviacion Estandar.
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La semilla de chia tiene un 30% de fibra del cual el 5% es fibra soluble (Andrade y Albarracin
2015) que al entrar en contacto con el agua da lugar a la formacién de un mucilago con aspecto
gelatinoso (Ixtania et al. 2010) y con propiedades para espesar otros productos. Aunque, este
mucilago podria ayudar a crear una mayor consistencia, al aumentar el porcentaje de chia humeda
adicionado ala miel, la mezcla se torné mas liquida.

Los resultados obtenidos coinciden con los de Diaz (2018) quien, en suestudio, encontré que
la chia afectdla consistencia de una mermelada de fresay que a mayor concentracion de semilla de
chia esta fue mas liquida.

Resultados de Andlisis Quimicos
Actividad de Agua (Aw)

En el Cuadro4 se muestra que en este estudio la adicidn de chia himeda no afecté el valor de
Aw de la miel, por lo que, en los tratamientos, los valores bajos de Aw pueden contribuir a la
conservacion del producto, manteniendo la estabilidad quimica y microbiolégica de la miel de abeja
aun con la adicion de chia.

Cuadro 4

Resultados andlisis quimico: Aw de la miel con chia.

Tratamientos Media+ D.E.
Mielcon 10%chia 0.57+0.03?
Mielcon 5%chia 0.56+0.012
Miel sin chia 0.55+0.052
C.V. (%) 4.29

Nota. *= Letras iguales dentro de la misma columna indican que no hay diferencias entre tratamientos (P > 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de

variacion. D.E. = Desviacion Estandar.

La actividad de agua ‘““Aw’’ se refiere al agua disponible para reacciones quimicas vy
microbiolégicas, la cual varia de 0 a 1 (Jerzy 2014) y la miel de abeja tiene valores de Aw entre 0.5y
0.6, lo que significa que proporciona una disponibilidad de agua muy baja para favorecer el

crecimiento de cualquier microorganismo (Albaridi 2019). En un estudio realizado por Maradiaga
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(2005) se reportd una Aw baja, con valores entre 0.52 y 0.62, en miel de abeja procedente de algunos
departamentos de Honduras, incluido El Paraiso.

Aunque la miel provee condiciones poco aptas para el desarrollo microbiano, la supervivencia
de estos es posible (Zandamela 2008) y la flora microbiana de la miel suele ser introducida por las
abejas, como esporas de diversas especies de bacilos, mohos, levaduras (Coll et al. 2008). Se pueden
incorporar patégenos como la Salmonella por contaminacion secundaria durante la manipulacion o
por contacto con superficies contaminadas, por roedores e insectos (Zandamela 2008) y en casos
puntuales se han detectado Staphylococcus aureus, Bacillus cereusy Clostridium botulinum (Visquert
2015).

Las semillas de chia tienen un alto contenido de fibra dietética, que se caracterizapor una alta
absorcién de agua (Romankiewicz et al. 2017) gracias a la alta solubilidad y capacidad de retencion del
mucilago (Guiotto 2014). Este mucilago contiene polisacaridos hidrosolubles capaces de absorber 60
o hasta 100 veces su peso en agua (Caceda 2017), pero esta capacidad de absorcion depende del
tiempo de hidratacidn a la cual se somete esta semilla (Mufioz 2012; Maurtua et al. 2020).

La semilla de chia tiene un potencial antibacteriano, que es un atributo conveniente de las
semillas como posible aditivo alimentario (Kobus et al. 2019). En un estudio realizado por Espinosa
(2017), durante la evaluacién de las propiedades fisicoquimicas y tecnofuncionales de la chia,
encontré que esta semilla tiene un valor de Aw de 0.5 por lo que desde el punto de vista
microbioldgico es un alimento estable. Generalmente, los microorganismos que contaminan esta
semilla se encuentran en la parte externa del grano cosechado (Hernandez 2016) debido a factores
extrinsecocomo el suelo, agua, entre otros. Los microorganismos asociados con la semilla de chia son
los mesdfilas aerobios, Colifomes, hongos y levaduras (Chavez et al. 2016), asi también, patégenos

como Staphylococcus aereus (Xingu et al. 2017).
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Sdlidos Solubles (°Brix)

La miel de abeja es una solucién concentrada de azucares, con predominancia de fructosa y
glucosa, que se expresa en grados °Brix (Argielloy Banda 2016). En el Cuadro 5 se muestra que la chia
himeda tuvo un efecto en el valor de sélidos solubles de la miel a partir de la adiciéon de 10%, ya que
mostro diferencias significativas (P < 0.05) con el resto de los tratamientos. Los resultados obtenidos
indican que a mayor porcentaje de chia himeda el valor de °Brix tiende a disminuir, esto quiere decir
gue la miel se encontré disuelta debido a que pudo aumentar la humedad de la miel gracias a la
adicién de 10% de chia humeda, ya que los sdlidos solubles y la humedad estanrelacionados entre si
(Argiello Bravo y Banda 2016).

Cuadro5

Resultados andlisis quimico: Sélidos solubles (°Brix) de la miel con chia.

Tratamientos Media+ D.E.
Mielcon 10%chia 77.03+0.83"
Mielcon 5%chia 79.03+0.21°
Miel sin chia 80.13+1.50°
C.V. (%) 1.11

Nota. *®= Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de

variacion. D.E. = Desviacion Estandar.

La capacidad de absorber agua del mucilago depende del tiempo para alcanzar las condiciones
de equilibrio, Mufioz (2012) encontré, mediante la hidrataciéon de semillas de chia, que la condicién
de equilibrio fue alcanzada a las dos horas de hidratacién. También Maurtua et al. (2020), mediante
la extraccion del mucilago de la semilla de chia, reportaron que esta obtiene su maxima absorcion de
agua alos 30 minutos. Las diferencias enlos resultados reportados en esta investigacion pueden estar
relacionadas con el tiempo de hidratacién dado a la chia (10 minutos) que pudo haber afectado la
adsorcién de agua de la chia y, aunque no hubo diferencias significativas en la Aw, causado un
aumento en la humedad y con ello, la reduccion de sélidos solubles. El porcentaje de humedad
comercial de la semilla de chia suele ser de 12% (Xingu et al. 2017) pero al humedecerla pudo provocar

el efecto mencionado anteriormente.
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Los resultados obtenidos difieren con Diaz (2018), quien evalué el efecto de la chia en una
mermelada de fresa y encontré que a mayor concentracion de semillas de chia la cantidad de °Brix
aumenta. Los sdlidos solubles de la miel no deben ser menos de 60 / 100 g para ser considerada de
buena calidad (CODEX 1981), no obstante, todos los tratamientos poseen mas de 77 °Brix por lo que,
sin importar el contenido de chia humeda, se mantuvo dentro del rango de calidad de la miel.
Resultados Analisis Sensorial Afectivo
Aceptacion de Apariencia y Color

El Cuadro 6 muestra que la adicion de chia en la miel provocé diferencias en la aceptacién del
color y la apariencia de la miel de abeja (P < 0.05). Los panelistas valoraron la aceptacién de la miel sin
chia como “me gusta mucho”. La adicién de mas de 5% chia alcanzdla valoracidon de “ni me gustani
me disgusta’’ a ““me gusta mucho’’ enla aceptacion de estos atributos.
Cuadro 6

Resultados andlisis sensorial afectivo: prueba aceptacion de apariencia y color.

Tratamientos Apariencia Color
Media+D.E. Media+D.E.
Mielcon 10%chia 3.44+0.90° 3.68+0.86°
Mielcon 5%chia 3.62+0.97° 3.82+0.85"
Miel sin chia 4.33+0.682 432+0.71°
C.V. (%) 22.09 19.62

Nota. *®= Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de
variacion. D.E.=Desviacién Estdndar. 1= me disgusta extremadamente y 5 = me gusta extremadamente.

Cevallo (2015), encontré una mayor aceptacion del atributo color en el yogur natural sin la
adicién de chia, por lo que indicé que el producto no fue del completo agrado de los consumidores
debido ala presencia de la semilla. Huezo (2008), indicd que el oscurecimiento causado por la semilla
de chia en una bebida de maracuya fue menos aceptado en el atributo de apariencia. Es por ello que
la reduccion en la aceptacion de estos atributos pudo ser consecuencia de la adicién de chia himeda
que afectd directamente el color y la apariencia de la miel a la que los consumidores estan

acostumbrados ya que, por lo general, la prefieren de color clara (Scaglione 2015; Urquiza et al. 2019).
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Ademas, los consumidores en Honduras tienden a preferir esta coloracién en la miel (Tapia et al.
2017).

De acuerdo con el analisis de correlacion, se obtuvo una relacion media (r = 0.64) con la
aceptacion de apariencia y el color, indicando que al aumentar a aceptacion del color de la miel
también aumentd la aceptacién de la apariencia (Anexo C). Estudios han demostrado que una
apariencia atractiva influye en la aceptacién del color del producto (Rasines 2019). En la miel el color
es una propiedad de granimportancia a nivel comercial, al ser el primer atributo valorado por los
consumidores (Urrego2017), por lo que, suestudio es sumamente importante para el sector apicola,
aligual que la apariencia.

Aceptacion de Sabor y Dulzura

Segun el Cuadro 7, la aceptacionde los atributos de sabor y dulzura de la miel fue igual (P >
0.05) y fueron valorados como ‘“me gusta mucho’’, esto pudo ser gracias a la alta concentracién de
azUcares presentes en la miel, aun con la adicidn de chia. Ademas, las semillas de chia no aportan
practicamente sabor, por esa razén no hay que temer que cambie mucho el sabor del producto (VelSid
2016). El masticar las semillas de chia produce una liberacion de sensaciones en la boca (Steffolani et
al. 2014) y esto puede influir en la valoraciéon de los alimentos, sin embargo, en este estudio no
provocé diferencias en la aceptacion del sabory dulzura de la miel de abeja.

Cuadro?

Resultados de andlisis sensorial afectivo: prueba aceptacion de dulzuray sabor.

Tratamientos sabor Dulzura
Media+ D.E. Media+D.E.
Mielcon 10%chia 4,06+0.89° 4,16+0.87°
Mielcon 5%chia 4.13+0.77° 4,11+0.932
Miel sin chia 4,25+0.78? 4,10+0.91°
C.V. (%) 18.99 20.31

Nota. *= Letras iguales dentro de la misma columna indican que no hay diferencias entre tratamientos (P > 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de

variacion. D.E.=Desviacion Estdndar. 1= me disgusta extremadamente y 5 = me gusta extremadamente.

El hecho de que los panelistas no estaban familiarizados con el producto pudo haber influido

en que no percibieran las diferencias en los atributos de dulzura y atributo de sabor de los
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tratamientos evaluados, a pesar de que la miel sin chia tuvo un mayor valor en los resultados del
analisis de °Brix. Los jueces entrenados o familiarizados con el producto, pueden dar respuestas mas
seguras porque relacionan factores visuales, tactiles y gustativos con las cualidades de los alimentos
(Gaite 2011).

El dulce es un atributo clave en recompra de un producto. Fuentes et al. (2010), demostraron
que las personas tienen una mayor preferencia por el sabor dulce debido a que captan,
intrinsecamente, las sustancias dulces provocando aceptacion, placer y agrado al ingerirlas. Segun el
analisis de correlaciéon mostrado en el Anexo C, la aceptacionde sabor tiene una relacién media (r =
0.69) con la aceptacién de la dulzura por lo que, al incrementar la aceptacién de la dulzura, también
incrementa la aceptaciondel sabor. Los azlcares presentesen la miel sonlos principales componentes
del sabor (Ulloa et al. 2010) y por esta razodn, el sabor de la miel esta directamente relacionadoconsu
dulzura.

Aceptacion de Consistencia y Aceptacion General

Los resultados descritos en el Cuadro 8 nos indica que tanto en la aceptacion de consistencia
como en la aceptacién general, los panelistas observaron diferencias entre los tratamientos (P <
0.05). Se encontré que tras la adicién de 10% de chia a la miel de abeja, los panelistas perciben los
cambios en el producto con relacion a estos atributos.

Cuadro 8

Resultados de prueba aceptacion de consistencia y aceptacion general.

. Consistencia Aceptacién general
Tratamientos
Media* D.E. Media+ D.E.
Miel con 10% chia 3.70+1.00° 3.90+0.85"
Miel con 5%chia 3.89+0.912b 4.07+0.732b
Miel sin chia 4.11+0.81° 4.15+0.71°
C.V. (%) 21.62 18.54

Nota. *®= Letras diferentes dentro de la misma columna indican que hay diferencias entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de

variacion. D.E.=Desviacion Estandar. 1= me disgusta extremadamente y 5 = me gusta extremadamente.
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La apreciacion de los panelistas hacia la miel fue valorada como ‘“me gusta mucho’’, sin
embargo, al adicionar un 10% de chia la aceptacién de la miel disminuyd, llegando a alcanzar la
calificacién de ‘““me gusta mucho’’ a “‘ni me gusta ni me disgusta’’ tanto en la consistencia como la
aceptacidongeneral de la misma. Debidoa que los panelistas consumen, regularmente, la miel sin chia,
los cambios en las caracteristicas organolépticas de la miel son mas notorios con 10% de chia,
influyendo en la aceptacionde la misma.

Los consumidores estan familiarizados con la alta consistencia de la miel de abeja; a mayor
porcentaje de chia la consistencia de la miel fue menor dando como resultado una miel liquida, por lo
cual, la aceptacién de este atributo disminuyd. Segun la encuesta que realizé Scaglione (2015), el 91%
de los consumidores prefieren la miel con una consistencia mas sélida ya que la relacionan con pureza.
Bhardwajy Saraswat (2019), encontraron que el gradode aceptaciéndel atributo de consistencia de
una bebida deportiva a base de chia se redujo a medida aumentaba la cantidad de chia debido a su
consistencia poco espesa. Asimismo, Figueroa (2018), obtuvo una mayor aceptacion del atributo de
consistencia en la miel pura y encontré que la miel con mayor contenido de cristales de sabila (Aloe

Vera) fue el menos aceptado por los consumidores.

Segun los resultados mostrados en el Anexo A, se encontré una correlacién media entre la
aceptacioén general del producto con los atributos de sabor (r = 0.67) y dulzura (r = 0.68), lo que
significa que a medida que aumenta la aceptaciénde sabory dulzura, tambiénaumenta la aceptacién
general de la miel de abeja. Vera (2008), destaca que cuando el consumidor habla de sabor, en
realidad se refiere a una respuesta compuesta por muchas sensaciones y, asimismo, el dulzor es
aceptado de manera global como un sabor placentero que, en efecto, influye en la aceptacion o

rechazode la aceptacion general del producto.
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Conclusiones
La adicion de 5y 10% de semilla de chia reduce tanto la consistencia como los valores La b
de la miel de abeja, mientras que solamente el 5% disminuye los sdlidos solubles; dichos porcentajes
no provocan cambios en la actividad de agua de la misma.
Al agregaral menos 5% de semilla de chia en la miel de abeja disminuye la aceptacion del
producto en los atributos de color y apariencia, pero no provoca cambios en la aceptacion de los
atributos de sabor ni dulzura. La aceptacion del atributo de consistenciay la aceptacidongeneral de la

miel de abeja se redujo tras la adicion de un 10% de chia.
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Recomendaciones

Evaluar el empaque potencial para el producto final con una manga termoencogible y plasmar
la recomendacion de ‘“agitarantes de usar’’ enla etiqueta.

Realizar pruebas que evallien el efecto de estabilizadores que puedan limitar la separacién de
la miel y la semilla de chia.

Estudiar el mercadode la miel con chia para examinar los clientes potenciales.

Desarrollar eimplementar el tratamiento de miel con 5% chia en la Planta Apicola Zamorano
debido a que fue el mas aceptado por los panelistas en atributos de consistencia y aceptaciéon general
en comparacion con el tratamiento de miel con 10% chia.

Desarrollar un plan de negocios para determinar la factibilidad de producir miel con chiaenla
Planta Apicola de Zamorano.

Realizar analisis microbioldgicos de la miel con semilla de chia como parte de un estudio de
vida de anaquel.

Analizar el perfil nutricional de la miel con chia para establecer potenciales propiedades

nutricionales o funcionales.
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Valores de correlacion entre aceptacion generaly los demds atributos evaluados en andlisis

Anexos

Anexo A

sensorial.

ACEPTACION GENERAL

APARIENCIA

COLOR

CONSISTENCIA

SABOR

DULZURA

0.42519
<.0001

0.36107
<.0001

0.54418
<.0001

0.66947
<.0001

0.67774
<.0001
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Anexo B

Formato de la hoja para recopilacion de datos de evaluacion sensorial.

HOJA DE EVALUACION SENSORIAL
Miel v chia

Fecha: i

Instrucciones:
A contimuacion se le presentan tres muestras de miel. Por favor evalie cada una de ellas de 1zquierda a derecha. Indique el
grado en el que le gusta o disgusta cada atributo de cada muestra escribiendo el niimero correspondiente en la columna de

codigo de la muestra. Limpie su paladar comiendo un pedazo de galleta v tome agua antes y después de evaluar cada
muestra.

3
PUNTAJE | DESCRIPCION : CODIGO: CODIGO: CODIGO:

1 Me disgusta extremadamente ATRIBUTO

2 Me disgusta mucho —

3 Ni me gusta’ Ni me disgusta Apariencia

4 Me gusta mucho Color

5 Me gusta extremadamente Consistencia
Sabor
Dulzura
Aceptacion|
general

Comentarios:

iGracias por su participacion! Dios le bendiga.



Anexo C

Valores de correlacion general entre los atributos evaluados en andlisis sensorial.

Apariencia Color Consistencia Sabor Dulzura Aceptacion
general
0.63770 0.37930 0.32609 0.29404 0.49387
Apariencia 1
P <0001 <0001 <0001 <0001  <.0001
0.63770 0.40032 0.28168 0.25052 0.42315
Color 1
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001 <.0001
0.37930 0.40032 0.36056 0.32509 0.49978
Consistencia 1
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001 <.0001
Sabor 0.32609 0.28168 0.36056 1 0.69648 0.65350
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001 <.0001
0.29404 0.25052 0.32509 0.69648 0.62164
Dulzura 1
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001 <.0001
Aceptacion 0.49387 0.42315 0.49978 0.65350 0.62164 1
general
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001 <.0001




Anexo D

Demostracion de colores de tratamientosen valores L a b.

Miel + 10% chia

L=23.49

a=9.24
b=27.08

Miel + 5% chia

L=25.91
a=10.55
b=30.55

Miel (100%)

L=41.36

a=16.69
b=55.95
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