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Abstract

The objective of the research was to evaluate the effect of three concentrations 
of honey in the production of a preserve in syrup with pitahaya fruit (Hylo-
cereus undatus) and (Cereus ocampis). A completely randomized experimental 
design with factorial arrangement was applied, for the comparison of means of 
the treatments the TUKEY test was used at (p<0.05) according to the results of 
the ANOVA (pH and °Brix), in the sensory analysis non-parametric statistics 
were applied using the Kruskal Wallis test. The results of the pH of the pitahaya 
preserves indicated that there was statistical significance at (p<0.05); obtaining 
pH values in a range from 4.55 to 4.96 and in the final °Brix there was no sta-
tistical significance. The stability of the honey syrup was measured where the 
A1B1 and A1B3 treatments reached their stability at 28 days, obtaining 14.2 and 
18.1° Brix. The treatments A1B2, A2B1, A2B2 and A2B3 in 30 days reached 
the stability of the soluble solids with results of 18.1; 14.7; 18.1 and 22.1°Brix. 
In the organoleptic analysis there was significance at (p<0.05) for the odor and 
texture attribute, and with respect to taste, color and appearance it was not sig-
nificant. The microbiological analyzes carried out on the most widely accepted 
product had acceptable values within the parameters stipulated by the INEN 
1529 Standard. A favorable effect was obtained with the use of honey because it 
helped to better maintain pitahaya preserves thanks to its preservative properties.
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1. INTRODUCCIÓN

La miel es una sustancia dulce pro-
ducida por las abejas obreras a partir 
del néctar de las flores o exudaciones 
de otras partes vivas de las plantas o 
presentes en ellas que dichos insectos 
recogen, transforman, combinan con 
sustancias específicas y se almacenan 
después en panales (Velásquez y Goets-
chel, 2019) .Constituye uno de los ali-
mentos más primitivos que el hombre 
aprovechó para nutrirse. Su compo-
sición es compleja y los carbohidra-
tos representan la mayor proporción, 
dentro de los que destacan la fructosa 
y glucosa, pero contiene una gran va-
riedad de sustancias menores dentro de 
los que destacan las enzimas, aminoá-
cidos, ácidos orgánicos, antioxidantes, 
vitaminas y minerales (Castro, 2017).

La miel es un producto natural y con 
un sabor dulce que se ha consumido a 
lo largo de la historia por su alto valor 
nutritivo y su contribución a la salud 
humana (Álvarez, et al., 2010). Una 
pequeña porción de la miel está forma-
da por varios metabolitos secundarios, 
como vitaminas, minerales, aminoáci-
dos, ácidos orgánicos, ácidos grasos, 
polifenoles y flavonoides (Sahlan et 
al., 2019).Las mieles contienen una 
amplia variedad de sustancias conser-
vantes tales como α-tocoferol, ácido 
ascórbico, flavonoides y otros fenó-
licos, así como productos de la reac-
ción de Maillard y enzimas tales como 
glucosa oxidasa, catalasa y peroxida-
sa (Johnston et al., 2005). La miel de 
abeja se clasifica en dos clases: clase I 
que corresponde a su utilización para 
consumo directo humano y clase II 
para usos industriales (Moreno, 2017).

La pitahaya en su composición nu-
tricional se destaca por el conteni-
do de glucosa, betalaínas, vitaminas,  

ácidos orgánicos, fibra soluble dieté-
tica, fitoalbúminas y minerales cons-
tituyentes. (Ibrahim et al., 2018). En 
los últimos años se ha desarrollado una 
tendencia por el consumo de productos 
derivados de las frutas, entre ellas la pi-
tahaya, por consiguiente, se puede en-
contrar frutas en almíbar en el mercado 
que está teniendo una gran demanda. 
También la industria alimenticia busca 
mejorar sus productos al reemplazar 
los edulcorantes por azúcares natura-
les más simples y fáciles de digerir, 
que generen salud en los consumido-
res, por lo consiguiente se busca rem-
plazar el almíbar con miel de abeja.

Tomando en cuenta lo expuesto, en 
este trabajo se propone evaluar el efec-
to de la adición de tres concentraciones 
de miel de abeja en la producción de 
una conserva en almíbar con fruta de 
pitahayas (Hylocereus undatus) y (Ce-
reus ocampis). Adicional, se realizarán 
análisis físico-químicos, °Brix y pH de 
la conserva de pitahaya en el proceso 
de la investigación, a la vez se deter-
minará si existe contaminación micro-
biológica en el producto terminado.

2. MATERIALES Y MÉTODOS

2.1. Ubicación

La investigación se llevó a cabo en 
el Laboratorio de frutas y hortalizas 
de la Facultad de Ciencias Zootécni-
cas de la carrera de Industrias Agro-
pecuarias de la  Universidad Técnica 
de Manabí. Los análisis físico-quími-
cos se realizaron en el Laboratorio de 
Procesos Agroindustriales de la  Fa-
cultad de Ciencias Zootécnicas y los 
análisis microbiológicos en el Labo-
ratorio de  Agroindustrias y Medicina 
Veterinaria de la ESPAM “MFL”. Se 
aplicó un Diseño Completamente al 
Azar con arreglo factorial AxB; donde 
A representó la variedad de pitahaya
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(roja y amarilla) y B representó la 
concentración de °Brix del almíbar 
con miel de abeja (14,18 y 22°Brix) 
con tres repeticiones. Para la compa-
ración de promedios de los tratamien-
tos se utilizó la prueba de TUKEY al 
(p<0,05) de acuerdo a los resultados 
del ANOVA (pH y °Brix), se aplicó la 
estadística no paramétrica para el aná-
lisis sensorial utilizándose la prueba de

El material vegetal que se utilizó en 
la investigación fue la pitahaya de dos 
variedades roja y amarilla; las mismas 
que cumplieron con los parámetros de 
calidad para garantizar que el producto 
terminado no afecte las características 
físico–químicas, microbiológicos y 
sensoriales. Las pitahayas se obtuvie-
ron en el mercado local de la ciudad de 
Chone, en estado de madurez óptimo 
para ser procesado, los parámetros de 
calidad medidos en las pitahayas fue-
ron: pH y °Brix. La miel de abeja fue 
adquirida en el Supermaxi de la ciudad 
de Manta. Para medir el pH de la con-
serva se aplicó el método potenciomé-
trico según especifica la Norma de re-
ferencia NTE INEN-ISO1842:2013 y 
se determinó su nivel de cumplimien-
to, el cual es de mucha importancia ya 
que el pH se relaciona con la acidez y 
da la pauta para determinar el nivel de

Kruskal Wallis y la comparación de 
promedios (en los casos que exista 
significancia estadísticamente) me-
diante el test de U Mann-Whitney. Los 
datos obtenidos en la investigación se 
ingresaron en un programa estadístico 
InfoStad versión español 2017; en la  
tabla  Nº 1 se detalla el esquema de los 
tratamientos estudiados que se realizó.

acidificación y contaminación en la 
que se puede encontrar el producto. 
Para medir los °Brix de la conserva 
se aplicó el método del refractómetro 
según especifica la  Norma de referen-
cia NTE INEN - ISO 380:1985, para 
determinar su nivel de cumplimiento; 
se procedió a medir los °Brix durante 
30 días para ver el efecto de la miel de 
abeja hasta alcanzar el equilibrio de los 
componentes. El efecto de la miel de 
abeja se estableció mediante una curva 
de estabilización de los °Brix donde se 
evidencia el tiempo en que cada uno de 
los tratamientos alcanzó su estabilidad.

La evaluación sensorial de cada uno 
de los tratamientos contó con un panel 
de 30 jueces no entrenados, para iden-
tificar el mejor tratamiento los jueces 
evaluaron en términos de calidad los 
atributos; olor, color, sabor, textura y 

Tabla Nº 1 Tratamientos estudiados
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apariencia general. Para ello se em-
pleó un test hedónico con escala de 
1 al  9, donde 1 corresponde al grado 
de aceptación de me disgusta muchí-
simo y 9 de me gusta muchísimo, los 
resultados fueron procesados en un 
programa estadístico InfoStad versión 
2017 utilizando las prueba de Kruskal 
Wallis y la comparación de promedios 
se la realizó mediante la prueba de U 
MANN-WHITNEY, en los casos don-
de existió diferencia significativa al 
(p< 00,5) obteniendo los siguientes re-
sultados. Se realizó un análisis micro-
biológico (coliformes INEN 1529-6, 
recuento de levaduras y  recuento de 
mohos INEN 1529-10) para garantizar 
la inocuidad de la conserva al trata-
miento de mayor aceptación.

2.2 Procedimiento experimental.

El proceso productivo para la elabo-
ración de la conserva en almíbar con  
fruta de pitahayas  (Hylocereus unda-
tus) y (Cereus ocampis ) con adición 
de miel de abeja incluyo varios proce-
sos, los mismos que se describe a con-
tinuación:

Recepción de la materia prima: Se 
realizó un control de calidad de la 
materia prima de acuerdo a los reque-
rimientos del proceso (°Brix, pH, tex-
tura, tamaño, color, etc). La pitahaya 
roja tuvo un pH de 4,86 y 9 °Brix y la 
pitahaya amarilla tuvo un pH de 4,7 y 
16 °Brix y  La miel de abeja tuvo 79 
°Brix y un pH de 3,70.

Pesado: El peso de la materia prima, 
se consideró para controlar el rendi-
miento de la fruta seleccionada para 
luego ser procesada.

Selección-clasificación: La selec-
ción-clasificación se realizó para eli-
minar toda fruta que presente signos 
de deterioro, las picadas, enmohecidas, 
putrefactas, etc. La clasificación se

hizo para agrupar la fruta por: estado 
de madurez, forma, tamaño, color, etc.

Lavado – Desinfectado: Con el lava-
do se eliminó cualquier partícula extra-
ña que pueda estar adherida a la fruta, 
utilizando agua potable. Una vez lava-
da la fruta se realizó un desinfectado, 
en la que se sumerge la fruta en una 
solución desinfectante por un tiempo 
entre 5 y 15 minutos dependiendo del 
desinfectante a utilizar. Se utilizó hipo-
clorito de sodio a 100 ppm de Cl.

Pelado: Esta operación consistió en 
eliminar la cáscara de las pitahayas de 
las dos variedades, mediante un proce-
so manual con la ayuda de un cuchillo, 
se tuvo cuidado especial al realizar esta 
operación por su incidencia en el ren-
dimiento, es decir, qué porcentaje de 
pulpa se remueve al sacar la cáscara.

Troceado: El troceado consistió en 
dividir en trozos las pitahayas en un 
tamaño de 6 cm de largo aproximada-
mente de acuerdo a la presentación que 
se le quiere dar al producto final, esta 
actividad se realizó de manera manual 
con un cuchillo.

Preparación del almíbar: Se preparó 
el almíbar adicionando la miel de abe-
ja diluido en agua, regulando los °Brix 
para alcanzar los °Brix finales estable-
cidos en la investigación 14, 18 y 22 
°Brix, en la (Tabla 2 y 3) se indica la 
formulación de los respectivos almíba-
res.

Llenado : Consistió en verter el almí-
bar y la fruta en los envases de mane-
ra uniforme, en cantidades precisas y 
preestablecidas, (100 ml de almíbar y 
100 g. de pitahaya roja y amarilla); se 
realizó el llenado de manera manual, 
en recipientes de vidrio con capacidad 
de 200 g. ; se lo hizo en dos etapas:
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Tabla N° 2.- Formulación del almíbar con miel de abeja para la conserva de pitahaya roja

Tabla N° 3.- Formulación del almíbar con miel de abeja para la conserva de pitahaya amarilla
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la primera corresponde al llenado de los 
trozos de pitahaya de la variedad roja y 
amarilla según correspondió a cada tra-
tamiento; en la segunda etapa se adicio-
nó el almíbar en sus tres concentracio-
nes (14, 18 y 22 °Brix) tratando de tener 
un espacio libre  alrededor de 5mm. 

Exhausting: Se lo realizó para elimi-
nar el aire presente en el envase con el 
contenido (fruta y almíbar), el mismo 
que  se eliminó colocando a los enva-
ses sin sellar, a baño maría durante tres 
minutos. Inmediatamente después de 
que los envases salen del exhausting se 
cerraron (para atrapar el vapor que ocu-
pó el espacio de cabeza del producto).

Enfriado: Se enfriaron  los envases 
con ayuda de una manguera mediante 
aspersión con abundante agua fresca.

Almacenado: Se realizó el almacena-
do del producto elaborado a tempera-
tura ambiente, con el objetivo de que 
existiera transferencia para que los só-
lidos del jarabe penetren en la pitahaya 
y viceversa,  y se dejó por un período 
de 40 días con el fin de medir los °Brix   
diariamente del producto elaborado.

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

3.1. Análisis y discusión de resulta-
dos de las características físico-quí-
micas de la conserva de pitahaya 
roja y amarilla.

pH

Este parámetro se lo midió utilizando 
el método potenciómetro, el cual sirvió 
para realizar la valoración del pH del 
almíbar en cada uno de los tratamien-
tos al finalizar el periodo de equilibrio 
de componentes. El ADEVA (Tabla 4) 
para este parámetro indicó diferencia 
altamente significativa  al (p< 0,05), es 
decir que la variación de los pH de la 
conserva de pitahaya roja y amarilla se 
vieron influenciados por la miel de -

abeja utilizada  en el almíbar y no por 
la concentración de °Brix finales estu-
diados (14°Brix, 18°Brix, y 22°Brix).

En la comparación de medias según la 
prueba de TUKEY al (p<0,05) de sig-
nificancia para la variable del pH (Fi-
gura 2) se observa  que los tratamien-
tos se dividieron en cuatro rangos (A, 
B, C y D), es decir que los seis trata-
mientos difieren entre sí, evidencián-
dose que el tratamiento A1B1 que en 
su fórmula que  llevó (50 % de pitaha-
ya roja a 14°Brix) tuvo un pH de 4,55 
siendo el más bajo en comparación con 
el tratamiento A2B3 que en su fórmula 
que llevó (50 % de pitahaya amarilla a 
22°Brix) tuvo un pH de 4,96 siendo el 
más alto con relación a los demás tra-
tamientos; estos resultados se encuen-
tran dentro de lo que menciona Alza-
mora, et al., (2004), quienes indica que 
con un pH menor a 4,5 es una forma 
efectiva de lograr la inocuidad de algu-
nos alimentos debido a la alta sensibi-
lidad al pH de las bacterias patógenas, 
enfatizando que los valores obtenidos 
en la presente investigación estuvieron 
dentro de los parámetros antes expues-
tos.

Adams y Moss (2008) exponen que un 
alimento con bajo pH se va a conservar 
mejor aunque se debe tener en cuenta 
que será más susceptible a daños por 
hongos y/o levaduras, pero además es 
importante regular el pH de las conser-
vas, ya que según Murillo, (2004) ex-
plica que la presencia de los ácidos en 
este tipo de productos es fundamental 
para evitar la inversión del azúcar en el 
almíbar, fenómeno que ocurre por pre-
sencia de ácido y aplicación de calor. 
Los resultados obtenidos en la inves-
tigación fueron mayores a los repor-
tados por Sotomayor, E. (2018) quien 
realizó en su tesis “mango (Mangifera 
indica L.) en almíbar a base de miel de
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Tabla N° 4.- Análisis de varianza para los pH del almíbar con miel de abeja para la 
conserva de pitahaya roja y amarilla

Figura N° 2.- Comparación de promedios según Tukey para el pH del almíbar con  miel 
de abeja para la conserva de pitahaya.

abeja y Stevia” obteniendo un pH fi-
nal de 4,22. De igual forma los resul-
tados obtenidos en cuanto a pH fueron 
superiores a los reportados por Oré, 
L. (2007) quien realizó en su tesis la 
“evaluación del tratamiento térmico 
en conserva mixta de papaya (Carica 
papaya L) y cocona (Solanum topi-
ro) en envases de hojalata” quien ob-
tuvo en su producto un pH de 3,22.

Sólidos solubles (°Brix)

Se midieron los sólidos solubles de los 
tratamientos diariamente con el obje-
tivo de llevar un registro de los núme-
ros de días hasta alcanzar el equilibrio 
de °Brix finales en los tratamientos.

Se realizó un análisis de varianza por 
separado de los °Brix (14, 18 y 22) fi-
nales de cada tratamiento, los mismos 
que alcanzaron su equilibrio en un 
periodo de 30 días; los resultados del 
análisis de varianza de las pitahayas en 
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Tabla N° 5.- Análisis de varianza para los sólidos solubles (14 °Brix) del almíbar con  miel de abeja para 
la conserva de pitahaya en sus dos variedades

Tabla N° 6.- Análisis de varianza para los sólidos solubles (18 °Brix) del almíbar con miel de abeja para 
la conserva de pitahaya en sus dos variedades

Tabla N° 7.- Análisis de varianza para los sólidos solubles (22 °Brix) del almíbar  con miel de abeja para 
la conserva de pitahaya en sus dos variedades

almíbar a 14°Brix, 18°Brix y 22°Brix 
de las dos variedades de pitahaya (ta-
bla 5, 6 y 7) indicaron que no hubo 
diferencia significativa al (p< 0,05), 
es decir que la concentración de °Brix 
finales estipulados en las fórmulas, no 
influyó sobre la medición de los °Brix 
del almíbar.

El Anova  realizado a los °Brix finales 
de los tratamientos indicó q no hubo 
diferencia significativa  entre las dos

variedades de pitahaya. Cabe men-
cionar el cumplimiento de los grados 
Brix en todos los tratamientos con los 
que estipula la NORMA INEN 2760 
(Norma para la ensalada de frutas tro-
picales en conserva) en lo referente a 
la clasificación de los medios de co-
bertura cuando se adicionan azúcares, 
es decir  jarabe ligeramente edulcora-
do con no menos de 14°Brix, y jara-
be muy edulcorado con no menos de 
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22°Brix.

Murillo, (2004), indica que para cal-
cular los °Brix del almíbar se calcu-
lan de acuerdo a los grados °Brix de 
la fruta, esto debido a que cuando la 
fruta entra en contacto con el almí-
bar, éstas cederán su  azúcar al medio 
y tomarán agua del medio, y ahí es 
donde se logra alcanzar la estabilidad 
del producto con los °Brix necesarios 
para cumplir con las especificacio-
nes del mercado. Si no se tiene este 
cuidado se puede estar elaborando 
un producto demasiado dulce que po-
dría ser rechazado por el mercado.

Efecto de la miel de abeja en la es-
tabilización de los sólidos solubles 
(°Brix) durante 30 días

Se realizó una curva de estabilización 
de los °Brix (figura 3) donde se evi-
dencia el tiempo en que cada uno de 
los tratamientos alcanzó su estabili-
dad. El tratamiento A1B1 y A1B3 al-
canzaron su estabilidad a los 28 días 
obteniendo valores de 14,2 y 18,1 
°Brix finales. Los tratamientos A1B2, 
A2B1, A2B2 y A2B3 se llevaron 30 
días hasta alcanzar la estabilidad de 
los sólidos solubles con resultados de 
18,1, 14,7, 18,1 y 22,1 °Brix citados 
en el mismo orden. En el seguimien-
to diario de los °Brix de las conservas 
de pitahaya se pudo comprobar que el 
almíbar mantuvo siempre su color ca-
racterístico de la miel de abeja, nunca 
hubo sedimentación, esto es debido 
a que la miel de abeja, ha demostra-
do tener capacidad de conservación 
para los alimentos, lo que incluye 
tanto la minimización de reacciones 
de deterioro oxidativo en los mismos.

El resultado indicó que las muestras 
añadidas con miel mostraron mejor 
su color y obtuvieron una menor tasa 
de oxidación en los resultados para el

contenido de hexanal de las mues-
tras antes y después del almacena-
miento durante 48 horas, actuando 
como protección contra el crecimien-
to microbiano (Antony et al., 2000).

3.2.  Análisis y discusión de resulta-
dos de las características organolép-
ticas del producto terminado

Atributo olor

Los resultados obtenidos utilizando la 
estadística no paramétrica mediante la 
prueba de Kruskal Wallis (tabla 8) para 
el atributo olor indicaron una (media = 
6,80; H= 13,66; gl = 5 y p= 0,0113) 
existiendo diferencia altamente signifi-
cativa al (p< 00,5); es decir que los ca-
tadores notaron diferencias a nivel de 
olor, esto se debe al almíbar con miel de 
abeja utilizado en diferentes concentra-
ciones de sólidos solubles (°Brix), en 
todos los seis tratamientos aplicados.

En la figura 4  se describen las dife-
rencias de rangos según el test de U 
Mann- Whitney, para el atributo olor, 
el cual reflejó que se dieron tres ran-
gos, y se determinó que los treinta  
jueces tuvieron un mayor grado de 
aceptación para el tratamiento A2B2 
que tuvo en su formulación (50 % de 
pitahaya amarilla + almíbar con miel 
de abeja a 18°Brix) ya que obtuvo un 
promedio de 111,27 siendo este el de 
mayor aceptación para los degustado-
res. Obteniendo un menor grado de 
aceptación el tratamiento A1B1 (50 
% de pitahaya roja + almíbar con miel 
de abeja a 14°Brix) con un prome-
dio de 70,20 siendo este el más bajo 
en relación a los demás tratamientos. 
Esto quiere decir que para los jueces 
hubo diferencia en la variabilidad de 
olor que distingue una muestra de la 
otra por la mayor adición de miel de 
abeja utilizada para dicho tratamien-
to y por las características del aroma
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Figura N° 3.- Control y seguimiento de los sólidos solubles del almíbar con miel de  abeja para la conser-
va de pitahaya en sus dos variedades.

Tabla N° 8.- Prueba de Kruskal Wallis de las características organolépticas para atributo olor en la onser-
va de pitahaya.

de la variedad de pitahaya utilizado.

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Figura N° 4.- Comparación de rangos según el test de U MANN-WHITNEY 

para  el atributo olor
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Atributo color

Los resultados obtenidos utilizando la 
estadística no paramétrica mediante la 
prueba de Kruskal Wallis (tabla 9) para 
el atributo color indicaron una (media 
= 7,20; H = 4,32; gl = 5 y p= 0,4522), 
en este caso no existió diferencia sig-
nificativa al (p< 00,5); es decir que 
los catadores no encontraron diferen-
cias a nivel de color, esto se debe a 
que el almíbar con miel de abeja uti 
lizado presentaba un mismo color en

todos los seis tratamientos aplicados.

Atributo sabor

Los resultados obtenidos utilizando 
la estadística no paramétrica median-
te la prueba de Kruskal Wallis (tabla 
10) para el atributo sabor indicaron 
una (media = 7,17; H = 5,75; gl = 5 
y p= 0,2818), en este caso no existió 
diferencia significativa al (p< 00,5); 
es decir que los catadores no encon-
traron diferencias a nivel de sabor.

Tabla N° 9.- Prueba de Kruskal Wallis de las características organolépticas para atributo color en la con-
serva de pitahaya

Tabla N° 10.- Prueba de Kruskal Wallis de las características organolépticas para atributo sabor en la 
conserva de pitahaya

Figura N° 5.- Comparación de medias según el test de U MANN-WHITNEY para  el atributo textura
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Atributo textura

Los resultados obtenidos utilizando 
la estadística no paramétrica median-
te la prueba de Kruskal Wallis (tabla 
11) para el atributo textura indica-
ron una (media = 7,20; H = 15,24; 
gl = 5 y p= 0,0055) existiendo dife-
rencia altamente significativa al (p< 
0,05); es decir que los catadores no-
taron diferencias a nivel de textura.

En la figura 5 se describen las dife-
rencias de rangos según el test de U 
Mann- Whitney, para el atributo tex-
tura, el cual reflejó que se dieron tres 
rangos, y se determinó que los trein-
ta jueces tuvieron un mayor grado de 
aceptación para el tratamiento A2B2

que tuvo en su formulación (50 % de 
pitahaya amarilla + de almíbar con 
miel de abeja a 18°Brix) ya que obtuvo 
un promedio de 114,45 siendo este el 
de mayor aceptación para los degusta-
dores. Obteniendo un menor grado de 
aceptación el tratamiento A1B2 (50 % 
de pitahaya roja + de almíbar con miel 
de abeja a 18°Brix) con un promedio 
de 74,57 siendo este el más bajo en re-
lación a los demás tratamientos. Esto 
quiere decir que para los jueces hubo 
diferencia significativa en la variabi-
lidad de la textura que distingue una 
muestra de la otra debido a las caracte-
rísticas que existe en las variedades de 
pitahaya la roja en un poco más dura y la 
amarilla es de consistencia más suave.

Tabla N° 11.- Prueba de Kruskal Wallis de las características organolépticas para atributo textura en la 
conserva de pitahaya

Tabla N° 12.- Prueba de Kruskal Wallis de las características organolépticas para atributo apariencia 
general en la conserva de pitahaya

Tabla N° 13.- Resultados microbiológico al mejor tratamiento
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Atributo apariencia general

Los resultados obtenidos utilizando la 
estadística no paramétrica mediante 
la prueba de Kruskal Wallis (tabla 12) 
para el atributo apariencia general in-
dicaron una (media = 7,17; H = 5,75; 
gl = 5 y p= 0,2818), en este caso no 
existió diferencia significativa al (p< 
0,05); es decir que los catadores no en-
contraron diferencias a nivel de sabor.

Los resultados obtenidos en cuanto al 
análisis organoléptico estuvieron acor-
de a lo que específica la Norma INEN 
2760 (Ensalada de frutas tropicales 
en conserva (Codex Stan 99-1981, 
mod), ya que el color del almíbar fue 
de color café claro característico de 
la miel de abeja utilizada, el sabor 
de la fruta  alcanzó su equilibrio con 
el almíbar utilizado  y con respecto 
a  a textura la pitahaya se mantuvo 
integra no sufrió ningún daño físico.

3.3. Análisis microbiológico del pro-
ducto de mayor aceptación

La calidad de un alimento depende del 
cuidado que se dé a este a la hora de 
ser elaborado y envasado, tomando 
en cuenta que si no se aplican bien las 
barreras contra microorganismos se va 
a tener una mala calidad del produc-
to, e incluso pueden desarrollarse  mi-
croorganismos  nocivos para la salud 
(Adams, et al., 2008). En la (tabla 13) 
se indica que el análisis microbioló-
gico realizado al producto de mayor 
aceptación A2B2 presentó resultados 
negativos que estuvieron dentro de 
los parámetros que estipula la Nor-
ma INEN 1529-6 para coliformes y la 
INEN 1529-10 para levaduras y mohos.

La  aplicación de la  pasteurización  
como método de conservación per-
mitieron obtener niveles de contami-
nación bajos, pero además cabe en-
fatizar que los pH de los tratamientos

estuvieron entre 4,56 y 4,97 lo cual se 
convierte en una barrera para el creci-
miento de bacterias patógenas, lo cual 
concuerda por lo expuesto por Adams 
y Moss, (2008), quienes puntualizan 
que un alimento con bajo pH se va a 
conservar mejor aunque se debe te-
ner en cuenta que será más suscepti-
ble a daños por hongos y/o levaduras.

4. CONCLUSIONES

El trabajo concluye en base 
a las inferencias prioritarias 
por parte de los investigadores 

donde el resultado es el fruto obteni-
do del proceso de investigación so-
bre el efecto de concentraciones de 
miel de abeja en la producción de 
una conserva en almíbar con fruta 
de pitahayas (Hylocereus undatus) 
y (Cereus ocampis). Por lo tanto:

• El pH reportado de la conserva 
de pitahaya roja y amarilla estu-
vieron entre 4,55 y 4,96; lo cual 
es un medio idóneo para evitar 
la proliferación de microorga-
nismos que puedan deteriorar el 
producto terminado. Los sólidos 
solubles finales de los seis trata-
mientos se ajustaron a los valores 
que expone la Norma INEN 2760 
en lo que corresponde a la clasifi-
cación a los medios de cobertura 
cuando se utilizan agua más azú-
cares para la preparación de este, 
ya que tuvieron con no menos de 
14°Brix para almíbar edulcorado 
y no menos de 18°Brix para al-
míbar muy edulcorado, así mismo 
se mantuvo no menos de 22°Brix 
para almíbar muy concentrado.

• Se evaluó el efecto de la miel 
de abeja en la estabilización de 
los sólidos solubles (°Brix) du-
rante 30 días donde se obtu-
vo un producto con calidad e
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• inocuidad para ser consumido, 
además se cumple con la hipóte-
sis planteada: “evaluar el efecto 
de la miel de abeja en un almíbar 
influye sobre las características 
físico-químicas y organolépti-
cas de la conserva de pitahaya de 
dos variedades”, lo cual no influ-
yó para nada en los parámetros 
evaluados ya que el almíbar ela-
borado mantuvo sus propiedades 
en cuanto a color y olor intactas 
como se aplicaron en un principio.

• El análisis sensorial en los atributos 
de color, sabor y apariencia general 
fueron no significativos; indicando 
una igualdad en relación a los jue-
ces y el atributo olor y textura fue 
significativo de acuerdo a la prueba 
de Tukey. Los jueces determinaron 
mediante la evaluación sensorial 
que el tratamiento A2B2 fue de ma-
yor agrado en los atributos medidos

• Se realizó un análisis microbio-
lógico en cuanto a coliformes, re-
cuento de mohos y levaduras al 
tratamiento de mayor aceptación 
el mismo que resultó aceptable de 
acuerdo a las Normas establecidas, 
además se concluye que el uso de 
miel de abeja ayudó en la conser-
vación de las pitahayas en almí-
bar gracias a la acción de conser-
vación que tiene la miel de abeja.
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