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RESUMEN

Las plantas medicinales son un gran aliado parsallad humana, para
contrarrestar un sin nimero de enfermedades gisia se presentan en el

medio donde vivimos.

Ecuador es una zona rica en recursos naturalesapudedante produccion
de plantas arométicas, lo que da la oportunidactrdar variedad de
productos a base de plantas aromaticas, aprovksharcursos naturales e

impulsar la agroindustria.

La tendencia mundial por el consumo de productosragen natural ha
sido la pauta para el inicio de este proyecto, dagwimo resultado una
excelente bebida aromética, caliente y endulzada.pieducto es
depreparacion instantanea, cien por ciento de roniggural, de exquisito
sabor y aroma, y totalmente innovador; represemiapotencial alternativa

para el consumidor de bebidas calientes, natuyadakidables.

La elaboracion del téaromatico que fue elaboradceste proyecto se
realizo mediante dos deshidrataciones: la una &ueeshidratacion al
ambiente o llamado también secado natural realizadéa parroquia de
Tanicuhi provincia de Cotopaxi y la otra se realero un deshidratador

gue se encuentra en la parroquia de Huambalo miawie Tungurahua.
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En este proyecto se elaboraron seis casos de t&#&om base de cedron
(Aloysiacitrodorg, toronijil (MellisaOfficinalis) y
stevigSteviaRebaudiana Bertonijle las cuales tres tratamientos fueron
elaboradas mediante un deshidratador y las ogadueron elaboradas en

secado natural, en diferentes concentracionesategm@ente.

La investigacion se realiz6 de 8 libras de matprima, en este caso de
plantas aromaticas; cuatro libras de toronjilp8ds de cedron y 2 libras de
stevia, posteriormente fueron elaborados los difege tratamientos de
acuerdo como se indica en la investigacion. Lasuestas experimentales
fueron humedad, pH, cenizas totales, °Brix, califes totales y recuento
de mohos; los mismos que sirvieron para identifelamejor tratamiento
gue fue t2 (te aromético con 10g de cedron, 7gdmjil y 3g de stevia)
sometido a una deshidratacion natural.

El téaromético obtenido en este tratamiento esOdg, 20 que indica una

buena rentabilidad. Determindndose un margen ddadaidel 42.5% que

es muy rentable.
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SUMMARY

Medicinal plants are a great ally to human hedihcounteract a number of
diseases that occur daily in the middle where we li

Ecuador is rich in natural resources and abundesdugtion of herbs, which
gives the opportunity to create variety of produsésed on herbs, use natural
resources and promoting agribusiness.

The global trend for the consumption of naturalducs has been the pattern for
the start of this project, resulting in an excellanomatic beverage, hot and
sweetened. The product is instantaneous preparatboe hundred percent
natural, exquisite flavor and aroma, and complei@hpvative, and represents a

potential alternative for the consumer of hot dsinkatural and healthy.

The preparation of aromatic tea which was developedhis project was
performed by two dehydration: one was the tempegatr dehydration also
called natural drying performed in the parish ohi€ahi Cotopaxi province and
the other was made in a dehydrator which is in Huem Parish Tungurahua

province.

In this project yielded six cases of herbal teasedaon lemon verbena
(Aloysiacitrodora), lemon balm (Mellisaofficinalis)and stevia (Stevia
rebaudianaBertoni), of which three treatments vpeepared using a dehydrator
and the other three were prepared in dry natunaldifferent concentrations,

respectively.
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The research was carried 8 pounds of raw matenathis case of aromatic
plants, four pounds of lemon balm, lemon verben@oénds and 2 pounds of
stevia, then different treatments were preparedrdary as described in the
research. The experimental responses were moigtretotal ash, ° Brix, total
coliform and mold count, the same that were useddntify the best treatment
was T2 (I 10g aromatic lemon verbena, lemon balnd &g 7g stevia)

submitted a natural dehydration.

Aromatic tea obtained in this treatment is 20 ggdidating a good

return. Determining a profit margin of 42.5% whishvery profitable.
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INTRODUCCION

El cultivo de plantas medicinales puede desars@#l@orque existen tierras aptas
para su produccion; su comercializacion esta aadgysuesto que el mercado es

amplio y para ello hay que convertirlos en rentable

En la actualidad, las hierbas aromaticas, su usoexportaciéon es un tema de
actualidad en el Ecuador, aunque el tema no esonbh@y muchas razones para
este auge, actuales sistemas de atencion de sulluidla la medicina moderna y
sus terapias que se basan en plantas y sus centpsnotro factor importante
para este auge en las exportaciones es queyar parte de la poblacién
mundial depende de la medicina tradicional paraicsbs necesidades diarias

de salud, especialmente en los paises en desarrollo

Ecuador se encuentra entre los 10 paises de rhadiversidad del mundo y
gracias a esta caracteristica se puede obtenemnamagama de productos
naturales destinados al consumo directo y a lasinidy entre estos productos se

destacan las plantas medicinales, incluyendo lasrbds aromaticas.

La flora Ecuatoriana ha sido siempre reconocidasporriqueza e inmensa gama
de plantas utiles, sea por su cultura, con@eitoi 0 creencia, los mejores
expertos de este conocimiento botanico son pueabligxtonos o indigenas, dado
gue para ellos las plantas lo son todo, isneato, su medicina y su medio
para entrar en comunion con los espiritus. Es atedgue cada nacionalidad o
grupo étnico tiene su propia cosmovision y formaudar los recursos y sus

plantas
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En la actualidad, en Japon el 41% de los endulgargesumidos provienen de
Stevia rebaudianaBertoni. El edulcorante obtenido de esta plantasemta

efectos beneficiosos en la absorcion de la grasgutacion de la presion arterial
y es utilizado como reemplazante del azlcar parsopas que sufren de

diabetes, ya que no incrementa los niveles de aeida sangre.

Entre los principales productores de stevia a nmehdial son Japon, China,
Corea, Taiwan, Tailandia, Indonesia, Malasia ypkias; todos estos paises
representan el 95% de la produccion mundial. Castadar que Japon es el pais
con mayor cantidad de fabricas procesadoras yaates de esteviosido. En
América es cultivada principalmente en ParaguagsiBrArgentina, Colombia,

Peru y cultivos muy pequefios en Ecuador.

Entre los paises productores de plantas aromatgpacialmente de cedréon y
toronjil se encuentran China, India, Alemania, Elmralndonesia, Siria, Francia,
USA, Singapur, Brasil, Canada y Otros. Lo que regmé&an el 72% del volumen
total. Cinco de ellos China, India, Siria, Canaddndonesia en conjunto,

representaron el 60% del volumen comercializadieel global.

En el Ecuador durante mucho tiempo se ha luchaat@anlo de salir del

subdesarrollo, pero lamentablemente es un sueftd di lograr.

La stevia es un cultivo introducido a nuestro plisde Colombia; se presume
qgue las primeras plantas entraron por la frontendendel Ecuador desde el
Putumayo, hacia los sectores de Nueva Loja y Fseocde Orellana; sin

embargo, el material vegetativo para las primetastaciones comerciales fue
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importado desde empresas colombianas dedicadaprapgagacion y cultivo de

ésta planta.

Los sembrios d8tevia rebaudianan Ecuador se caracterizan por ser pequefos;
van desde pocos metros cuadrados, cultivados pmubligres pertenecientes a
asociaciones y asesorados por entidades guberrseseni ONGs, cuyo
producto final se lo comercializa como hoja se@stdn 15 hectareas como el
existente en la peninsula de Santa Elena con dieeomercializacion en forma

de cristales.

Estos cultivos se encuentran distribuidos en ditee regiones y pisos
climaticos como son: Santo Domingo (via a Queved®io-Verde), Pichincha
(Tababela y Guayllabamba), Manabi (Puerto La Bo&amora (Paquisha),
Francisco de Orellana (Joya de los Sachas), Lojané@a), Sucumbios (Lago
Agrio), Carchi (Chota), Guayas (Cerecita); en dorsg#e encuentran en una

superficie de terreno menores a una hectarea.

Mientras que las plantas aromaticas abarcan cdsiébEcuador, haciendo de
este un cultivo amplio, se encuentran con mayortidad en la Sierra

Ecuatoriana.

En la Provincia de Cotopaxi la mayor parte de Ewilias tienen pequefios
minifundios o parcelas que impide que la econolalfar sea favorable por lo

gue se pretende la industrializacién de plantadaimades y su comercializacion.
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JUSTIFICACION

Uno de los principales problemas que tiene lasgoidmhes rurales de nuestro
pais dedicadas a la agricultura, es la poca ayudb@rgamental tanto en lo
econémico como en lo tecnolégico, el campesinodmdbd que luchar solo
utilizando técnicas caducas que se han venidonhiéieedo por herencia de
generacion en generacion, producto de esto hamdeupgoblemas econémicos

como sociales.

El uso de los medicamentos preparados con plamtasaticas estad muy
difundido en muchos paises industrializados y @am gimero de medicamentos

estan basados en plantas o componentes de plantas.

El Té aromético se considera una bebida saludaiiesgr de origen cien por
ciento natural y provenir de un inocuo proceso ldbagacion, el producto final
conserva las propiedades y beneficios de las lHeatiamaticas con las que esta

elaborado.

La stevia (rebaudiana Bertoni es una planta que regula el azlcar en la sangre,
gue reduce la presion arterial, que regula el apatigestivo en general, actia
favorablemente en muchas personas con ansiedagieréa grasa en personas
obesas y es diurética. A su vez es muy Util pasgéasonas diabéticas puesto

que tiene efectos beneficiosos en la absorcioa dealsa y la presion arterial.
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Mientras que el cedrom\[oysia citrodorg) poseen altos valores medicinales que
proporcionan al organismo bienestar y salud. Esaatgp ayuda al aparato

digestivo y también se lo puede utilizar como seslfigero.

El toronjil (Mellisa officinalig es una planta medicinal muy importante; esta
ayuda a controlar los nervios, combatir las angssties un excelente

tranquilizante.

Se desea dar una mejor utilizacién a las plantacmales que estan a nuestro

alcance a través de la industrializacion de plaatasiaticas.

Con esta investigacion se puede establecer uncioegentable a partir de la
elaboracion y comercializacion de Té aromético &adlo , el producto es una
mezcla de plantas aromaticas (cedron y toronjifjuezado con stevia, tratado y
envasado en fundas plasticas de polipropileno dg 26 elaborado bajo un
proceso de produccion del cual se obtiene la meleclalantas aromaticas que al
agregar una pequefia cantidad de agua calienteagemer deliciosa bebida

aromatica, endulzada, listo para consumir.

De la misma manera esta investigacion se realimdacéinalidad de incentivar a
las personas a consumir productos naturales patiassebien biologicamente; y

a la vez sustituir el azucar por la stevia.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

> Elaborar té aromatico a base de plantas mediciraddson (Aloysia
citrodora) y toronjil (Mellisa officinalis) proceda con stevia (Stevia
rebaudiana bertoni) endulzante natural, por el deétle deshidratacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

> ldentificar las principales caracteristicas fisicks la materia prima para
utilizar en la elaboracion del té.

» Determinar las mejores concentraciones de cedvémjtl y stevia.

» Realizar analisis fisico-quimico y microbiolégicara determinar los dos
mejores tratamientos.

» Realizar un analisis organoléptico de los dos mesjtnatamientos.

» Realizar un analisis econdmico del mejor tratanoient

24



HIPOTESIS

HIPOTESIS NULAS

Ho: Las diferentes proporciones de plantas medicinalesinfluye en las
caracteristicas organolépticas, fisico quimicas ycrohiologicas en la

elaboracion del té.

Ho: La concentracion de stevia no influye en las caretieas organolépticas,

fisico quimicas y microbioldgicas en la elaboraaiénté.

HIPOTESIS ALTERNATIVAS

H1: Las diferentes proporciones de plantas medicinages influyen
significativamente en las caracteristicas organoi@m fisico quimicas y

microbiologicas del té.
H1: La concentracion de stevia si influye significativente en las

caracteristicas organolépticas, fisico quimicas ycrohiolégicas en la

elaboracioén del té.
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CAPITULO |

La revisidon de bibliografia sobre las plantas aricaé fue el pilar fundamental
para la realizacion de la presente investigacionld’que en el presente capitulo
se analizara los diferentes aspectos de las plamtasaticas, caracteristicas
botanicas, multiplicacion, produccién, usos, témahtos deshidratados, entre

otros.

MARCO TEORICO

ANTECEDENTES

En general se piensa que el té es una bebidaibatgnsi bien la han estado
bebiendo durante méas de 350 afios, la historiaédst remonta afios mas atras.
La historia comienza en China. Varias leyendasand# misterio de su origen,
segun la més difundida, el té habria sido desdwbpor el emperador Shen —
Nung alrededor del afio 2740 antes de J.C. El emdperaando a traer una taza

de agua hirviendo y sentado a la sombra de un debtd se adormecio.
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Durante su suefio y mientras se levantaba una ligaesa, varias hojas se
desprendieron y se posaron en el agua hirviend®.aBucomo nacio la bebida
mas consumida en el mundo después del agua; s titnposible saber si esta
historia es verdadera, pero el té ha aparecidchira enuchos siglos antes que
fuera conocido en el resto del mundo.

Se han encontrado contenedores para el té en tumuieadatan de la dinastia
Han (206 antes de J.C hasta el afio 220) pero jodédinastia Tang, entre los
afos 618 y 906, que el te se establecid firmemamte la bebida nacional de
China. Durante finales del octavo siglo un escrilmmado Lu Yu escribié el

primer libro completamente sobre el te, el Ch’anghb el Clasico de Te.

Poco después el te fue introducido a Japdn poreadmjdistas japoneses que
habian viajado a China para estudiar. De esta foeinse te ha hecho un parte
vital de la cultura japonesa. Asi surge la ceremaial té, asociada a practicas
religiosas en un primer momento, para convertitggd en un pasatiempo
estético que conjuga arte y naturaleza. Para pmngses compartir la ceremonia

del te es compartir la esencia de la vida a trdeds cosas simples.

Finalmente, el te llego al viejo continente a teade la marina holandesa del
Océano Pacifico. Se puso muy de moda en la cdmtahdesa, siendo su costo
muy elevado asi que solo era consumido por los.risbaumentar la cantidad de
te importado, el precio fue disminuyendo. Al prpiociesta disponible al publico
solo en boticarios junto a especias raras comergilfre y el azlcar, pero en

1675 estaba disponible en todas las tiendas demtios en Holanda.

Paralelamente al gran aumento del consumo en ladsat holandesa, ciertos
doctores y autoridades de universidades plantealservaciones en cuanto a los
efectos positivos 0 negativos del consumo del tdo Aargo de este periodo

Francia y Holanda fueron los paises lideres defdauea el empleo del té.
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1.1TE

1.1.1 Concepto

El Té es la bebida que se obtiene a partir deflssion de las hojas de la planta

aromaéticas (tilo, cedrén, menta, toronjil etc.). (a

1.1.2 Variedades de téque son dadas a partir de distintos procesos skxcha,

oxidacion y fermentacion. (5)

Las hojas del té negro, que elaboran todos loepaiductores, se secan en
parte y se exprimen antes de fermentarlas y ddasga)

Las de té verde se tratan al vapor, se trituransgesan.

Las de té rojo, se fermentan parcialmente.

El té blanco se elabora con los brotes mas jéveads planta. (5)

Té verde: proviene del sureste asiatico. Se obtiene de |gs o fermentadas
del arbusto Camellia sinensis. A partir de estgashee obtiene el extracto de té
verde, el cual tiene los mismos principios actigo® las hojas que le dieron

origen pero, en forma concentrada.(5)

Esta planta milenaria es reconocida cientificamepte sus propiedades

medicinaleslas cuales brindan beneficios para la salud eargén(2)
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Los principales paises productores de té son:

« India, 28%

« China, 24%

« Sri Lanka y Kenya, 9%
-« Indonesia, 6%

« Turquia, 5%

Mucho tiempo, China fue casi el Gnico productortéeAl final del siglo XIX,
los ingleses introdujeron el arbol de té en ladndfue en este preciso momento

gue la produccion de té aumenté de forma espearaca)

Referente a la reparticion de la produccion, ehdgro (el mas consumido en
Europa, en la India y en América del norte) represactualmente casi 80% del

consumo mundial.(p)

Posteriormente se pueden elaborar también los dlasBlends (mezclas), a
partir de un tipo de té como base se le agregas angredientes que tienen
como fin la creacién de nuevos sabores y aromas. (4

1.1.3 Elaboracién

Después de ser recogidas, las hojas se procesprodeso de produccion del té

difiere de una regidon a otra, pero siempre incluymtro pasos basicos:

marchitamiento, enrollado, fermentacion y secadp. (
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Durante el proceso de fermentacion, el jugo deja ke expone al oxigeno, que
hace que el color se transforme de verde a neffiogiamos de hojas frescas de

té se convierten en 100 miligramos de té fresqo. (4

La produccion del té verde no incluye fase de fetamédn; después del

marchitamiento, se aplica un tratamiento de vapas &ojas.(p)

El té verde posee grandes ventajas para la saluth amportante tensor y
vascular, posee alto contenido de celulosa, semiecda beber en infusion para

su efectividad (4)

1.1.4 Tamafio de la hoja

Dependiendo del tamafio de las hojas, el té se prlasificar en las siguientes
categorias: hojas enteras, hojas cortadas y hijasdas. Las primeras pueden
encontrarse en bolsas o cajas y su tiempo de ¢oeside 6-8 minutos, mientras
gue las trituradas se empaquetan en bolsitas esypd de coccion es inferior
(3-4 minutos). (4)

Hojas cortadas
El té de hojas cortadas se produce al enrollandgess todavia verdes. Las hojas
gue se rompen durante el proceso de enrollado repaag dependiendo de su

especie. (4)

Hojas trituradas (fannings)
El té de hojas trituradas es el tipo de té masuwuit®. Estd hecho de trocitos
diminutos que se obtienen de las hojas de té. Bethojas trituradas libera su
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sabor y color de manera rapida, por lo que puedenses adecuadamente

empaguetado en bolsitas de filtro. (4)

1.2 HIERBAS AROMATICAS

El 80% de la poblacion ecuatoriana depende de thcina tradicional y por
consiguiente de las plantas o productos naturagéssdos en estas para la salud y

bienestar. (e)

1.2.1 Concepto

Son unas plantas que nacen en el campo o sonadadtwen los huertos por sus

cualidades aromaticas, condimentarias o, inclugdieimales.(e)

La palabra condimento, del latondimentumsignifica: sazonamiento, sazonar.
Generalmente se utilizan las hojas de las mismassean frescas, secas, 0
deshidratadas, tanto para sazonar los guisos care realzar los diversos

aromas de los platos culinarios, ya sean en cruzidos.(1)

Durante mucho tiempo, y por lo general, las hiefbason ignoradas, excepto la

menta el perejil y el ajo. Algunas sélo eran locatte conocidas. (2)

Las hierbas arométicas secas tienen un aroma neute fu deben ser utilizadas

con mesura.(f)
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La mayoria de las plantas aromaticas van muy bienjaedineras, pero
necesitardn mas agua y nutrientes que si estuvigaamtadas en tierra. Busca
una ubicacién con mucha luz, al menos, 4 o 6 hideasol al dia, como el alféizar

de una ventana. Si las cultivas en interior, gaeusesitio muy luminoso. (f)

1.2.2 Los principios activos

Las plantas medicinales deben su accion a ciedogpaenentes denominados
principios activos. Curiosamente, en muchos casstes principios activos son
metabodlicos secundarios de las plantas, es degstargias aparentemente
importantes para la planta y que en muchos casosrstderan como desechos
metabdlicos. (3)

Desde que el hombre empez6 a utilizar las plantedianales, los cientificos

han intentado descubrir cuales eran los componemsgonsables de sus

propiedades curativas.(3)

Por lo general, en una planta hay unos principicsv@ que podriamos
denominar “principales”, que son los responsabéekdiccion mas importante y
otros principios activos que se pueden considararocsecundarios, que actian

como coadyuvantes en unos casos 0 como modulad®tasaccion en otros.(3)

Ello hace que la actividad terapéutica que se mbt@mpleando el fito-complejo
sea en la mayor parte de los casos, muy distinta dee se obtiene empleando

un principio activo aisladamente.(2)
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Muchos de los principios son sumamente complejogasionalmente, aun se
desconoce la naturaleza quimica; otros han sidadass, purificados e incluso

sintetizados o imitados. (a)

Por lo general, pertenecen a una de estas sejpdate

Alcaloides:muy activas. La mayoria son toxicas: tabaco, hienbra, etc.(c)

Glacidos:azucares, sacéaridos y heterdsidos.(c)
Aceites esencialessompuestos terpénicos. Mayoritariamente son goitse:

tomillo, lavanda, etc.(c)

Gomas y resinas: polisacaridos: resina de pindqcgtc

Aceites grasos: aceite de frutos y semillas coceégtios y vitaminas: aceite de

ricino, de maiz, etc.(c)

Sustancias antibidticas.- Los investigadores harndido estos compuestos
sintetizados en dos grandes grupos: los denominedoguestos primarios,
realizados en la primera etapa biosintética (mdisabo primario) y un segundo
elaborado a partir de los compuestos del metabol@mmario, conocidos como

sustancias del metabolismo secundario.(n)

1.2.3 Recoleccion

Elegir las plantas que se necesita. La recoleatédera cubrir las necesidades
domesticas del recolector y sus amigos. No seri@enedble recoger plantas que
no se utiliza, ni mucho menos plantas muy toxicate \ificil dosificacion por

tener principios activos toxicos.(c)
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No agotar la planta. Permitir que vuelva a rebratadtejando a su alrededor
ejemplares enteros. Elegir lugares limpios, domulgpasen coches, lugares que

no echen basuras, ni que echen herbicida, inggecticabonos quimicos. (c)

Es conveniente no mezclar las plantas recogidassigraso hubiera alguna de
toxica. Se pueden cortar con las manos, tijerasanzos. Con mucho carifio y
pidiendo permiso a la planta.(c)

Hay que coger las plantas en dias soleados, y s&g(parte variara por la
mafana o por la tarde. Teniendo en cuenta la éstgcriclo de la planta en

cuestion.(1)

1.2.4 Secado y almacenaje

Una vez se ha recogido las plantas y nos hemosiraskgque estén limpias y
gue no estan mezcladas con otras, se procede alosecos meétodos mas
habituales son extenderlas en una tela limpia,refugar aireado pero que no
haya polvo. Se da la vuelta a las hojas cada das para que se vayan

secando.(c)

El secado dependera del tiempo que haga; en veeasecara mucho mas rapido
gue en invierno. En el secado no necesariamerglatdéa ha de cambiar mucho

de color y estar completamente rigida.(c)
Otro sistema es hacer manojos de plantas y cafghdea abajo. También si se

tiene una chimenea se pueden poner cerca de @ltpiey se van a secar bastante

bien.(c)
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Una vez secas, daremos paso a guardarlas. Enceldeass hojas, hemos de
desmenuzarlas ya que es mas facil saber la canidadvamos a tomar. Se

trocean con tijeras y si estan muy secas con laps@)

Después se ponen en tarros de cristal, ceramicaCeh una etiqueta donde se
vea el nombre de la planta, la fecha y sus virtuNesmalmente las plantas se
almacenan durante un afo y luego se renuevan.(c)

Se han de guardar en sitios oscuros y herméticemend vez secas Yy

desmenuzadas a fin de que no entre humedad, deelsol ni el polvo.(c)

1.2.5 Destino de la Producciéon

Mercado Interno: La mayoria de plantas comercializadas salen direstée del
bosque de las regiones de la Amazonia y Sierraipaimente, y se distribuyen

hacia Pastaza, Puyo, Tena, Sucumbios, Ambato \aRio&. (n)

Desde ahi salen a los principales puertos y mescallmbato, una de las
ciudades mas comerciales del pais, es el mayaocdaacopio y distribucion, al

por mayor, de plantas medicinales provenientessl&és regiones del pais.(n)

Hay plantas de la Sierra que se venden en meraiglds Amazonia y de la
Costa y también algunas especies de la Amazoniae ylad Costa son

comercializadas en la Sierra Las plantas medignddela Costa se distribuyen
principalmente desde el mercado de Cuenca, doedanldesde el lugar de

origen transportadas en camiones.(n)

35



La oferta es limitada por varios motivos, comenparabn el sistema de
recoleccién y transporte rudimentario, que hacea muchas planta se dafien
hasta llegar a su destino.(n)

Mientras la industria informal acepta estas la stda seria busca material e

inclusive se ve obligado a importar.(n)

Mercado Regional e Internacional:La mayoria de empresas o comerciantes se
niegan a proporcionar datos y cifras sobre las kapones o importaciones de
productos y medicinas naturales y muchos aseguten & comercio es

solamente local.(n

Sin embargo se sabe que se exportan principalnaeloie mercados de Estados
Unidos y Europa sin realizar tramites legales, melate llevando los productos

al por mayor o menor, via aérea, maritima y teegspagando a las aduanas.(n)

1.2.6 Oferta

Oferta Mundial.- La oferta mundial de hierbas arométicas esta dado
principalmente por los paises Besarrollo ya que estos alcanzaron arriba del
55% del total de las importaciones deJlasion Europeal.os paises del Norte de
Africa estan entre los principales proveedores datanhacia la Union Europea.
El 60% de la menta que se importa hacia el Reinddsnproviene de Egipto y

Marruecos.(0)

En lo que respecta a Sudamérica, Brasil es unefpesveedor de la Comunidad
Econdmica Europea y de Japon, a partir de la dédata80, dio u fuerte

impulso a la planificacion del cultivo de ciertagpecies. Brasil se constituye en
el tercer mayor exportador de hierbas y especiam Has paises de la Unién

Europea. (0)
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La principal forma del comercio internaciord® hierbases secas y sin ningin
tratamiento, limpias pero sin ningun proceso pasteBe estima que el 85% del
comercio es en esta forma, el resto correspongeodulcto triturado o molido,

aceites esenciales u oleorresinas.(0)

1.2.7 Demanda

Las informaciones de la demanda se la encuentegaEsgada por los mercados,

de los que escogimos a los mas grandes: La UniéopEa y Estados Unidos.

(n)

Demanda global de plantas medicinales

La demanda global para ingredientes para la mediberbal ha aumentado
considerablemente en los ultimos 10 afios. El cieotm de la industria de
medicina hierbal es mayor que el de los medicarsertavencionales quimicos

sintéticos.(0)

El mayor mercado es la Uniébn Europea, mientras eftcado de mayor
crecimiento son los EEUU. El mercado de mayor delarha sido el europeo
en donde existe un resurgimiento por el uso debaseren la medicina

tradicional.(0)

1.3 Deshidratacién

Es la forma mas antigua y sana de conservar logealos, en si es la perdida de

agua de cualquier alimento destinado al consumahartf)
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1.3.1 Origenes

Este proceso de conservacion de alimentos quersmta al Neolitico, época en
gue el hombre deja la vida nbmada (caza y recadlea lo que encuentra a su
paso) y forma comunidades, siendo la agricultura de sus principales

actividades.(f)

Todas las civilizaciones han desarrollado en menorayor medida formas de
conservar los alimentos de acuerdo a sus necesidadmas utilizado por todas
ellas es la deshidratacion / secado de los alilmentoios métodos como; salados,
salmueras, encurtidos, pasteurizacion, conservapte®s recientemente, hace
tan sélo algunos afios la radiacion implican téanigae desnaturalizan y

eliminan la mayoria de los nutrientes de los alitoi(b)

Todos esos sistemas 0 métodos gozan de méas o reE®s, dependiendo en
gran medida del tipo de alimento a conservar. Elspiadapta mejor a cualquier
tipo de producto alimenticio y proporciona una geatabilidad microbiolégica,
debido a su reduccion de la actividad del aguaegeshidratacion ademas de
aportar otras ventajas como la reduccion del pesdithtndo a su vez el

almacenaje, manipulacion y transporte de los prodifinales deshidratados.(c)

Se pueden deshidratar: carnes, pescados, frutalsiras, hierbas arométicas, té,
café, azucar, sopas, comidas ya cocinadas, preadms, especias, etc.
Ademas es la solucion para las distintas zonagatfupcion fruti horticola que
por momentos tienen excedentes de produccion yres momentos escasez.(c)

En todos los paises del mundo la deshidratacicedgim tipo de fruta, verdura,

carne o pescado forma parte de su propia traditi@rforma mas primitiva de
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hacerlo es la exposicion de los alimentos al sotg. En la mayoria de los casos
se procede al secado / deshidratado de determifratias (higos, melocotones,

albaricoques, ciruelas, etc. y verduras como pitagromates, etc.) (f)

La deshidratacion es considerada la forma masaapihcilla y econémica de
conservar alimentos. Permite procesar productasssamutritivos a bajo costo,

sin pérdida de sabor, olor, color y caracteristicasrales. (b)

Todas las técnicas de deshidratacion estan basadasabsorcion del agua, bien
por evaporacion o sublimacion. El producto puedarse mediante calor solar o
artificial, por tanto el secado de los alimentos m#ede hacer en casa

manteniéndolos colgados y al aire.(b)

Sin embargo, hace muchos afos se viene experingent@rdeshidratado al sol
de muchas de estas plantas en condiciones climatleaalta humedad y
temperatura con excelentes resultados, teniendomrsideracion que a veces la
rapidez del deshidratado. es mas importante qos tactores.(k)

La necesidad de contar con insumos (plantas sdcaahte todo el afio en el
establecimiento lleva necesariamente al deshdivatd cual puede realizarse en

lugares simples con una buena ventilacion.(k)

Segun la parte de la planta a ser deshidratadeelse dener en cuenta las

siguientes consideraciones:

Hojas, hierbas, semillas y flores:
» Al recogerlas no agruparlas en montones.

* Primero limpiar bien las hojas y hierba, semillaoyteza.
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* Hojas y flores seran secadas en la sombra enanocseco pero que entre
aire (ventilado), colgarlas en manojos o extendegfamimbres o pedazos de
madera. (k)

Tallos raices y frutos:
* Las raices y tubérculos se deben lavar con unl@epil
» Tallos, raices y frutos, se cortan luego en trqesgiefios.

» Extender sobre malla y dejar al sol.(k)

1.4 CEDRON (loysia citrodorg

1.4.1 ORIGEN Y DISTRIBUCION:

Origen del nombre cientifico: Aloysiaen honor a Maria Luisa de Parma (1754-
1819) reina de Espafa por su matrimonio con C#ogiphylla, por el nUmero

de hojas de cada verticilo.(l)
Otros nombres populares: Cidron (Colombia), Maria Luisa (Puerto Rico),
Cedrén (Méjico), Lemon Verbena, (Sudéfrica). Orggia de la region

montafiosa de Argentina (Catamarca, La Rioja, S&@fa)e y Perd, en donde se

la puede encontrar silvestre. (1)

1.4.2 Clasificacion cientifica

Cuadro N° 1 CLASIFICACION CIENTIFICA

Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Divisiéon Magnoliophyta
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Clase Magnoliopsida
Subclase Asteridae

Orden Lamiales

Familia Verbenaceae
Genero Aloysia

Especie A.Triphylla
Nombre binominal Aloysia triphylla Palau

Fuente: http://library.thinkquest.org/C006980/espanolfaros/cedron. htifm)

1.4.3 Caracteristicas botanicas

Arbusta caducifolio, de entre 3 a 7 m de altura, con $afloblefiosos o lefiosos

en la parte superior.

Hojas: Las hojas son simples, rugosas, reunidag®icilos de tres, raro cuatro,
su limbo, entero o un poco dentado, de color vgrdkdo, presenta una
nervadura mediana, saliente en la cara inferiofadeal se destaca una serie de
nervaduras secundarias paralelas, que se reunanfgranar una especie de
cordon paralelo al borde foliar, y despiden, alrestregadas, un agradable olor a

limon. (1)
Flores: pequefias blanquecinas o blanquecino-viadacaggrupadas en espigas.

También tiene flores de color rosa, florece en merdormando inflorescencias

en espigas laxas, de hasta 10 cm de largo, demalido o lila.(l)

Cédliz: posee dos labios laterales; la corola esnpaaada, simpétala, con los

I6bulos imbricados. (1)

Fruto: es una drupa que se divide en dos nuculasseminadas. (1)
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1.4.4 Multiplicacion

Se puede propagar por division de matas, acodestazas. La multiplicacion
por semillas no se realiza debido a su escaso®puder germinativo. En los
cultivos comerciales el método preferido es poacs, trozos de ramas del afio
anterior o del mismo afio, de unos 10 a 15 cm. d@m,laon 2 6 3 nudos. Se
pueden obtener de las ramas cosechadas, luegataideguas hojas. (m)

El trasplante de estacas enraizadas puede hadecsen&nzo de primavera.
Previamente el terreno habra sido preparado conatasas y rastreadas
correspondientes a sus caracteristicas fisico-gagncomplementadas en caso
necesario, con la adicion de abonos. (1)

1.4.5 Habitat

Se utiliza habitualmente en jardines como planta nammental.
Prefiere un clima célido constante y exposicioreadé, no resiste bien las
heladas, a temperaturas por debajo de 0 °C piasdeojas, aunque la madera es

lo suficientemente dura como para soportar ha®étdG1(1)

Exige un suelo bien drenado, preferiblemente mardoastante fértil y himedo
en verano. Se multiplica por semilla con facilided; climas mas frescos de lo

deseable, es posible reproducirla mediante esdilieje.

1.4.6 Composicidén quimica

Tabla N° 1 PRINCIPIOS ACTIVOS DEL CEDRON
Aceite esencial (0,1-0,3%)
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Monoterpenos: liimoneno (6%)
Sesquiterpenos (18%)
Alcoholes alifaticos 1-15%)
Monoterpenoles (15-16 %)
Sesquilerpenoles (4-5%)
Esteres terpenicos (6%)
Aldehidos (39 —-40 %)

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Aloysia_triptey (1)

1.4.7 Produccion

Produccién Nacional: la produccion se da en todos los sitios agroeadégy
microclimas, dependiendo de la variedad. Asi pemejo, los paramos del pais
son zonas agroecologicas con buena aptitud pataespecies, que desarrollan
en la altura mas aroma, 0 concentran un porcemiagealto de aceites esencial.
Se destacan las provincias de la Sierra: Loja, 6brazo, Bolivar, Imbabura,

Cotopaxi, Pichincha, Tungurahua.(n)

Produccion Internacional: Tradicionalmente, la mayor parte de la produccion
de hierbas ha estado concentrada en regionesiotmraloderado o semitropical.
En los ultimos afios la producciéon se ha extendigaises como lItalia, Polonia,

Checoslovaquia y algunas zonas en Norte América.(n)

Otras significativas areas de produccion son Ywuyis Alemania, Bulgaria y

Hungria. China y Corea son los dos mayores protegtte hierbas medicinales
en Asia. Mas de dos terceras partes de las espixiglantas del mundo, de las
cuales al menos 35.000 tienen valor medicinal, rigginan en los paises en

desarrollo. (j)
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Los productores en Asia (mayor exportador hacidi&n Europea), que son
unos de los mayores productores a nivel mundial, teaido que enfrentar

nuevos competidores como Malasia e Indonesia. (j)

Principales Consumidores.-El cedron es una hierba muy conocida y a la vez
muy utilizada en Sudameérica (principalmente en e&kilPerl) gracias a sus
atributos en la medicina popular y también comcaeispgracias a su particular
aroma esta planta brinda satisfacciones muy impadaa los consumidores,
puesto que de ella se han hablado milagrosas onexcen lo que se refiere a la
salud. (1)

1.4.8 Cosecha

Las hojas de cedrén se recogen cuando han llegadar&aximo desarrollo, un
poco antes de la floracion. Se procede entoncestar ¢das ramas que se pueden
pelar en el mismo momento, para aprovechar laxasta dejar secar a la
sombra, al abrigo del polvo y la humedad, hastanemento en que se

despojaran de sus hojas. (h)

1.4.9 Rendimiento
La duracion productiva de la plantacién supera iadmmante los diez afos,

pudiéndose esperar, a la densidad de plantaciorciomaaa, rinde de 7000 a
9000 Kg. de producto fresco. (h)

Tabla N° 2 RENDIMIENTO POTENCIAL DE BIOMASA

Especie Rendimiento (Kg/Ha/Corte)
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Menta 32,800
Tomillo 14,220

Salvia 11,550
Llantén 33,300
Orégano 35,500
Cedron 39,100

Fuente: http://articulos.infojardin.com/aromaticps&-son-hierbas. htife)
1.4.10 Usos

Como ornamental
Se utiliza habitualmente en jardines como planta nammental.

Como medicinal
En trastornos digestivos tales como, diarrea, @glimdigestion, ndusea, vomitos
y flatulencia; en trastornos del sistema nerviosma@ sedante en insomnio y

ansiedad; en estados gripales (resfriados coreiefw)

La infusion se prepara con 1 cucharada de la plaanta | litro de agua recién

hervida, dejar reposar y beber de 3 a 4 tazasaalEdéctos: antiespasmaodico
(Calma los retortijones estomacales), antibacter{amta las bacterias o impide
su desarrollo), carminativo (previene y favorecexaulsion de gases), sedante

suave (modera la actividad del sistema nerviosp). (

En herboristeria
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Las hojas y tallos del cedrén son ricos en un @aasencial, cuyo componente
principal es el citral, responsable de su aromagontiene ademas limoneno,
linalol, cineol, terpineol, y cariofileno, un alddb sesquiterpénico al que se

atribuye accién eupéptica y espasmolitica. (l)

Posee una importante cantidad de melatonina, Sustaue se usa como
relajante natural y que favorece el suefio noctuagoda al descanso total de la
memoria.(1)
Los elementos usados en infusion se recogen dass \adcafo, a fines de la
primavera y comienzos del otofio. Se emplean laashiigrnas y las sumidades
floridas. (1)

En gastronomia
Las hojas secas y picadas se emplean en marirzsiaezos y salsas para dar un

toque de aroma citrico. Se elabora con ella tamimésorbete aromatico.(4)

1.5TORONJIL (Mellissa officinalig

1.5.1 ORIGEN Y DISTRIBUCION

Planta muy importante, ya que posee grandes atributos para la salud,
genera beneficios muy importantes para el bienestar, es considerada
como la controladora de los nervios.

Apreciada por su fuerte aroma a limén, se la atilen infusibn como

tranquilizante natural, y su aceite esencial sevagmha en perfumeria

El nombre de "toronijil" procede del olor tipicoiadn o toronja que desprenden

sus hojas. La melisa o toronjil tiene un aspecteqdo al de la ortiga. (g)
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Originaria de Europa y del Asia Central se exteradiddo el mundo debido a
que puede crecer en estado silvestre en terrecas enh materia organica y en
lugares frescos y sombreados. Se puede cultivémide. (Q)

1.5.2 Clasificacion cientifica

CUADRO N° 2 CLASIFICACION CIENTIFICA

TORONJIL
Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Lamiaceae
Orden Lamiales
Familia Labiadas
Genero Mellisa
Especie Officinalis
Nombre binominal Mellisa officinalis

Fuente: http://www.terra-fertil.com/pv/hfd/pdf/hf/toronjipdf (j)

1.5.3 Caracteristicas botanicas

Planta: herbacea, vivaz y aromatica que puederli@gdcanzar los 80 cm. de
altura.
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Tallos: tallos son rectos, angulosos, vellosospEmy recorridos por un surco
profundo. Las hojas se disponen unas frente a ,otmespladas, verdes,
pecioladas, ovadas, grandes, con algunos peliida superficie y borde rizado
y serrado. (g)

Hojas: contienen aceite etéreo que estd compuestdiferentes aldehidos y
alcoholes sesquiterpénicos: citral a y b, citrdnglaraniol y linalol. Ademas,se
encuentran taninos, acidos triterpénicos, marrulyinsaponinas, compuestos

amargos Y flavonoides.(j)

Flores: nacen en la parte superior, junto con pegsiefias ramas que salen en la
parte alta del vastago; suelen brotar en grupito$res (en cimas o verticillos
axilares), formando una rodajuela en torno al tadlan de color blanquecino,

blancoamarillento o rosado. (g)

Aroma: recuerda al limon.

1.5.4 Habitat

Puede crecer en estado silvestre en terrenos eicomateria organica y en

lugares frescos y sombreados. Se puede cultivdmEmte. Las hojas y flores

deben recogerse durante la floracion. EI mateeabgido debe secarse a la
sombra y guardarse en recipientes herméticos Vibipios. (3)

1.5.5 Composicién quimica

Las hojas contienen aceite etéreo que esta conappestiferentes aldehidos y
alcoholes sesquiterpénicos: citral a y b, citrdngjaraniol y linalol. Ademas, se
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encuentran taninos, acidos triterpénicos, marrulyinsaponinas, compuestos
amargos Y flavonoides. (3)

1.5.6 Cultivo

El toronjil es una planta de cultivo muy sencil®e adapta a cualquier tipo de
suelo, aunque lo prefiere fértil y permeable, eiqyds soleada, pero con algo de

sombra en regiones de verano muy calido. (h)

Se da en cualquier suelo bien drenado y tolerarsiblemas los suelos pobres y
arenosos donde el sol da con intensidad. (h)

Tan solo habrd que arrancar las malas hierbasardod tallos que se pudran

durante el otofio y remover la tierra proxima arédses. (h)

La Mellisa también se adapta a terrenos donde gmoo de sombra. De hecho,
las hojas que tienen mejor color son las de aqugllantas que se cultivan

parcialmente a la sombra. (i)

En los climas muy célidos, para que la planta sardelle correctamente debera
recibir sombra durante las horas centrales delilia.

1.5.7 MULTIPLICACION
» Por divisién de sus raices, que se deben sepanaegrefias porciones que

al menos contengan 3 o0 4 brotes y que se debaatapton una separacion

de unos 60 centimetros.(9)
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» Por semillas. Para germinar necesita calor, paju® solo se puede, o0 es

mejor, sembrar en verano. (9)

» Lo mas frecuente es tomar esquejes en primavemaotoéo, y plantarlos en

hileras a unos 30 cm de distancia unas de otrasjgndo 40 cm entre

plantas.(9)

» La mejor época para la propagacion de la Melisfaimdlis es durante la

primavera o el otofio.(9)

1.5.8 RECOLECCION

- Para usar las hojas frescas se cortan las naadi€ e)

- Estan disponibles casi todo el afio.

- Para secar se cortan los tallos antes de quezflan.( e)

- Se hacen manojos y se secan inmediatamente p&ralag hojas no se

deterioren.

- El lugar de secado debe ser sombrio y estandgietilad (€)

1.5.9 PRODUCCION:

Produccion Nacional: Muchas especies fueron introducidas (como la
manzanilla) otras han sido introducidas, naturdhsay cultivadas y otras son
nativas y se extraen de manera silvestre. Las gdadé la Sierra son mas

conocidas y demandadas. (k)
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La produccion de toronjil se da en Loja, ChimboraBwlivar, Imbabura,
Cotopaxi, Pichincha, Tungurahua. (k)

La produccién de toronijil esta dirigida por orgatipnes campesinas muy bien
estructuradas con un alto sentido del valor socialtural y econémico que

aprecia y preserva esta planta medicinal por snddmnsos atributos. (k)
A esto se suma la produccion agricola de orgartinasiy empresas productoras
de hierbas aromaticas que han emprendido un laagico en cuanto a la

produccién y preservacion de distintas especies.(k)

TABLA N° 3 PRODUCTORES AGRICOLAS DE PLANTAS

MEDICINALES

ORGANIZACION LUGAR NUMERO DE
FAMILIAS

Agrotrading Quito EMPRESA
Aromas del Tungurahua Ambato EMPRESA
Asociacion San José de | Bolivar 100
Las Palmas
CEDEIN Colta 450
Comunidad Santa Maria | Cayambe 50
de Milan
JAMBI KIWA Riobamba 600
UNORCACH Loja 250

FUENTE: Banco Central del Ecuador: www.bce.fin.ec (0)

Produccion Internacional: Los productores en Asia (mayor exportador hacia la
Union Europea), que son unos de los mayores prodisca nivel mundial, han
tenido que enfrentar nuevos competidores como Makmdndonesia. Algunas
hierbas han sido introducidas en estos paisesldorice motivo de exportacion,

lo que ha incrementado la oferta mundial. (0)
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Europa: De las 2000 especies de plantas medicigaesmaticas usadas a nivel
comercial en Europa, dos tercios son nativas deLiSe estima que se
cultivan unas 70.000 ha de plantas. La mayor phrt@ produccion cultivada se

da en los paises del mediterraneo, Francia y Esf@fia
El procesamiento de hierbas medicinales permaneneentrado en Europa,
especialmente en Francia, asi como también en @dgomises Asiaticos. Otras

areas de produccion incluyen Yugoslavia, AlemaBigdgaria y Hungria. China

y Corea son los dos mayores productores de hienbdicinales. (0)

1.5.10 RENDIMIENTO

TABLA N°4 RENDIMIENTO POTENCIAL DE BIOMASA

ESPECIE Especie Rendimiento
(Kg/Ha/Corte)
Toronjil 27,550
Llantén 33,300
Orégano 35,500
Cedron 39,100

Fuente: http://articulos.infojardin.com/aromaticps&-son-hierbas. htige)

1.5.11 USOS

Usos medicinales:
a) Uso interno: Afecciones nerviosas tales comora$efn, nerviosismo,

palpitaciones, insomnio, dolor de cabeza, estomagal respiratorio.
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b) Uso externo: herpes simple cutaneo. Se lavaetanfuso y/o se colocan
compresas.
La infusion se prepara con 1 cucharada del vegeta 1 litro de agua recién

hervida; beber 3 tazas al dia.

Efectos: antiespasmadico (calma los retortijonésnescales), antiviral(combate
la infeccion causada por los virus), carminativeyene y favorece la expulsion
de gases), estomacal(favorece la digestion), se@antlera la actividad del

sistema nervioso).

Los problemas digestivos se pueden tratar con nito tde toronjil; basta una
infusion para combatir los vomitos, cadlicos, reijorees y flatulencias. Esto se
debe a que los componentes de la planta actiae sblivigado y la vesicula,

incrementando la produccién de bilis. (2)

El toronijil ayuda a reducir el dolor, por eso seoraienda su uso para aliviar las

jaguecas, migrafas, problemas de oido o muelas.(2)

Para perfumar la ropa es aconsejable poner unaashde melisa en el armario.

De este modo también puede ahuyentar a los ins€¢jos

Entre otras cosas mas, sirve para prevenir losuesa@smaticos, tratar el
hipertiroidismo e incluso, segun las creencias [aops, constituye un
afrodisiaco para las mujeres. Sin dejar de mencigne se usa para curar llagas,
heridas, picaduras de insectos y mejorar el mahtio halitosis. (7)

Trastornos menstruales: la maceraciones de lasésjatilizada para afecciones

como la dismenorrea o la amenorrea.
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1.6 STEVIA (stevia rebaudiana Bertoi

1.6.1 Origen y distribucion

Planta de origen tropical (Paraguay), tiene un artamiento distinto del natural
en climas mediterrdneos, donde los dias acortanhonuaurante el otofio-
invierno, provocando asi una parada importantd ereeimiento de la planta (en
cambio, en las islas Canarias su comportamienton@&s similar al de sus

origenes tropicales). (d)

Por este motivo, la planta que es plurianual (esr,dgue puede rebrotar 4-5
afos), cada primavera arranca otra vez con fuaedarotando nuevos y

numerosos brotes desde debajo de las raices. (d)

Stevia rebaudiana Bertoni es una planta origirdele&Sudeste de Paraguay, de la
parte selvética subtropical de Alto Parana. Estatplfue usada ancestralmente
por sus aborigenes, como edulcorante y medicimaer8bargo, el géneistevia
consta de mas de 240 especies de plantas nativ&sdaenérica, Centroamérica
y México, con muchas especies encontradas en kigare lejanos como

Arizona, Nuevo México y Texas.(d)

Por siglos las tribus Guaranies de Paraguay yIBrsaion diferentes especies de
Steviay, principalmenteStevia rebaudianeellos la llamarorka'a he'é o yerba
dulce. Cabe sefalar g&e rebaudian@uenta con mas de 144 variedades a nivel
mundial. (d)
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1.6.2 Clasificacion cientifica

CUADRO N° 3 STEVIA

Reina Plantae

Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida
Subclase: Asteridae

Orden Asterales

Familia Asteraceae

Género Stevia

Especie Rebaudiana

Nombre binominal Stevia rebaudiana

Fuente http://www.steviaparaguaya.com.py/documento-finadf (d)

1.6.3 Caracteristicas botanicas

Planta: herbacea.

Tallo: anual sublefioso, erecto de color parduscorasnificaciones durante el

primer afio, abundantes ramificaciones a partiseglindo afio. (d)
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Hojas: cortamente pecioladas, casi sésiles, owwaladdanceoladas, bordes
aserrados, las distales agrupadas en nimero de tuestro, color verde intenso
en el envés y verde azulado y lustroso en el haz-(d

Flores: hermafrodita, pequefas, corola de colardaladistribuidas en paniculas

terminales. (d)

Raiz: pivotante, poco profunda.

Altura: de 40 hasta 80cm de altura.(d)

1.6.4 Multiplicacion

La multiplicacién puede realizarse en forma sexuasexual. Cuando se dispone
de una variedad o linea superior, se recomiendaphcdr en forma vegetativa,

para mantener las cualidades superiores deseanesaalmente. (e)

Por semillas: Por ser una especie de polinizadidpada (autoincompatible) se
produce una gran variabilidad tanto en aspectosfoldgicos como en el
contenido destevidsidoen las plantas hijas, pero es un método valido en

producciones pequeiias.(e)

Retofios y matas.- Se pueden separar hijuelos @utarngrimavera temprana.
Estos pueden ser llevados al terreno definitivea@mente.

El nimero de hijuelos por planta es poco humenesolo que es hace util para
cultivos de pequefias superficies y la seleccion uftipicacion de plantas

madres. (9)

Estacas.- Este método es util para cultivos delaesoamercial. De plantas

adultas se separan estacas de tallos que contehgeemos dos o tres nudos, que
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se hacen enraizar en vivero durante el otofio ernneidistanciadas unos 10-15
cm entre si, una vez enraizadas y durante la peraaemprana se las llevara al
terreno definitivo.(9)

Micro propagacion.- La obtencién de plantones pste enétodo es el mas

conveniente para la obtencién de clones de al@upmodn. (d)

1.6.5 Habitat

Oriunda de Paraguay, naturalizada en Brasil y Argaren donde se encuentran
algunos eco tipos. Crece espontanea en areaswestlbtropical, subhumedo y

temperaturas promedio superiores a 204L.

1.6.6 Composicion quimica

La concentracion de steviosidos y rebaudiosidadioja seca es de 6% a 10%,

habiéndose registrado ocasionalmente valores easrele 14%.

Diversos andlisis de laboratorio han demostrado dae Stevia es
extraordinariamente rica en: Hierro, manganesobalto. No contiene cafeina.
Peso molecular = 804 Formula: C 38 H 60 O 18 (d)

Los cristales en estado de pureza funden a 238eCsu sabor estable a altas y
bajas temperaturas. No fermenta. Es soluble en,aglehol etilico y
metilico.(d)

1.6.7 Requerimientos Climaticos
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La estevia en su estado natural, crece en la regibtropical, semihumeda de

América, con precipitaciones que oscilan entre @ @@.800 mm., distribuidos

durante todo el afio, temperaturas que van desdg4los 28°C y humedad
relativa de 75% a 85%. Esta planta requiere digmday alta intensidad solar

(heliofania). (c)

Los suelos optimos para el cultivo de la estesdm, aquellos con pH 6,5 - 7, de
baja o nula salinidad, con mediano contenido deena@abrganica, de textura
franco arenosa a franco, y con buena permeabilddcenaje. Esta planta no
tolera suelos con exceso de humedad ni los de caltdenido de materia
organica, principalmente por problemas fangicos gueden causar grandes

pérdidas econdémicas. (C)

En Ecuador los suelos en los que se siembra estvimuy diversos: van desde
acidos, ligeramente &cidos, a ligeramente alcglifoss contenidos de materia
organica se encuentran principalmente en los raafjos (3,4% en Paquisha,
4,9% en Rio verde y 6,3% en Sacha medio, 2,0% eecitee y 1,9% en
Tababela). (d)

Con respecto a los macro-nutrientes, los analigalizados muestran

principalmente exceso en fosforo, seguido portebgeno y el potasio. ( ¢)
1.6.8 Produccién

Produccién Nacional: En Ecuador ya hay cultivos en Cerecita (Guayas),
Guayllabamba (Pichincha), San Vicente de Paul (@arg en el Oriente.
También hay proyectos iniciales en Santo Dominghi& San Vicente, Santa

Elena y Chongdn-Colonche. (e)
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TABLA N° 5_PRODUCCION DE STEVIA EN ECUADOR

PROVINCIA LOCALIDADES ALTITUD
m.s.n.m.
Tsachilas Via Santo Domingo 510
Quevedo Rio Verde
Pichincha Tababela 2400
Guayllabamba
Manabi Puerto La Boca 1
Zamora Paquisha 900
Francisco Orellana Joya de los Sachas 244
Loja Quinara 1640
Sucumbios Lago Agrio 300
Carchi El Chota 1560
Guayas Cerecita 1550

Fuente: Carrera De Ingenieria En Ciencias Agropecuarias(lp(p)

Produccién Internacional: Los principales productores son China y Paraguay;
la planta es originaria de este Ultimo pais. Enagética se procesa en Brasil,

Paraguay, Colombia y Argentina. (p)

Produccion en otros paises: Entre los principatedyztores de estevia a nivel
mundial son Japon, China, Corea, Taiwan, Tailanddgnesia, Laos, Malasia y
Filipinas; todos estos paises representan el 958 pieduccion mundial. Cabe
destacar que Japon es el pais con mayor cantidddbdeas procesadoras y

extractoras de esteviosido. (p)
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En América es cultivada principalmente en Paragudsasil, Argentina,
Colombia, Pera y cultivos muy pequefios en Ecudmraguay, en la actualidad
es uno de los mayores productores de estevia a nmnmdial; dedica
aproximadamente 1.500 hectareas a este cultivagrgedo empleo directo a

unas 10.000 personas en toda la cadena produgjiva.(

Colombia: Producciones aproximadas a 10 toneladd®ph por hectarea anual.
En Bolivia: Se realizan hasta cuatro cosechas poy lagrando un rendimiento

anual de 3200 Kg. de hoja seca de Stevia Brasd:eenta con capacidad para
unas 110 toneladas afio. Paraguay: contiene 208&ré&s de Stevia. China, con

nueve plantas industriales, y unas 25.000 hectéesasltivo de la Stevia. (d)

1.6.9 Propiedades fisico-quimica principales para industria de alimentos

* El edulcorante de Stevia es resistente al calastqd 200° C). Se funde a 238 °
C. Por lo tanto presenta estabilidad a las temp@mhabituales en el procesado
de alimentos. (k)

* Resistencia al pH: es suficientemente estable @it 3 a 9.(k)

* Incoloro, no se observa oscurecimiento, aun srcdamdiciones mas rigurosas

de procesado de alimentos. (k)

* No fermenta.

* Refuerza sabores y olores.

* No tiene calorias por ser no metabolizable yatsral.(k)
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* Es un edulcorante no-téxico y no-adictivo (k)

* Es potente, 250 a 300 veces mas dulce que ehiagdcsu forma procesada (k)

* Una fuente de antioxidantes (k)

* Altamente soluble en agua, alcohol etilico y tieetie insoluble en éter.

1.6.10 Usos

Las hojas de stevia han sido utilizadas por surgatolos indigenas desde antes
de la llegada de los espafioles, de ellas se sepaian endulzar alimentos y

medicamentos o lo masticaban por su dulzor. (4)

Actualmente se la encuentra en el comercio bajersias presentaciones, algunas

de la cuales son:

> Yerbas mate compuestas, lo que evita el uso deaetada infusion.

> Como simple en herboristerias y dietéticas.

El "steviosido" es recomendado para diabéticos yshi aceptado por
proteccién al diabético. Las hojas son alrede@o2@ 30 veces mas dulces que

el azucar, el steviosido lo es de 300 veces mésapaudosido A 450. (4)

- Muy soluble en agua fria o caliente, resisteritsaltas temperaturas.
- No tiene calorias.

- No eleva la glucosa en sangre.
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- Util para endulzar café, té, mate, jugos de futafrescos, pasteleria, dulces,
pasta dental, helados, goma de mascar, etc.

- Cardiotonica.

- Diurética.

- Hipoglucemiante.

- Hipotensora.

- Mejoradora del metabolismo.

- Sedante suave.

- Ténica y vasodilatadora.

Regulaciéon del azucar en sangre: Sabido para sastedsticas de alimentacion
para el pancreas, la stevia tiene la capacidadwviiesa de ayudar al cuerpo a
regular el azucar de sangre. Varios investigadbags divulgado que la stevia
parece corregir el azucar de sangre alta y bajaldgtmos paises de América del
sur, la stevia se vende como producto medicinalocayudas para la gente con

la diabetes, hipoglucemia.(4)

Bajar la presion arterial: Otros cientificos hadlidgado que la stevia baja la

tension arterial, pero no se parecen afectar Eigrearterial normal.(4)

Ayuda digestiva: La stevia mejora la digestién yuacion intestinal, calma el
malestar estomacal y promueve la recuperacion rgislar de dolencias de
menor importancia. Es mejor consumir stevia compa®& este efecto en hojas

picadas en bolsitas (4)

Caracteristicas anti-bacterianas: La investigacitem demostrado que el
concentrado liquido de la stevia inhibe el crecittiey la reproduccion de
bacterias dafiinas y de otros organismos infecciososiyendo los que sean un

problema para las industrias del alimento y detrexgo.(2)
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Proteccién contra problemas dentales: también énldb crecimiento de las
bacterias que causan caries de la enfermedad yuehos paises, se utiliza en
productos de la higiene bucal. Muchos americanosgag simplemente varias
gotas del concentrado de stevia a una cantidadefiaqde agua y las utilizan

como cada noche enjuague. (2)

Proteccidén contra problemas de la piel: Capacidadadstevia a base de agua
para ayudar a curar problemas de la piel, inclugeawhé, seborrea, dermatitis y
eczema. También se ha observado que la colocaeiétedia en cortes y heridas

trae una curacion mas rapida sin marcar con uadrizig4)

Anti arrugas: Poner algunas gotas del concentiiggicdb de la stevia en la piel,
aclarando después de 30 minutos y sentira la digexen la tension de la piel.
El stevioside blanco del polvo mencionado anteaanque mas intenso es dulce

gue la hoja o el concentrado y ciertamente segarr® Ips diabéticos .(2)

Ayuda en la pérdida de peso: La stevia no conti@énguna caloria y reduce
realmente los problemas con los dulces y los aliosegrasos. Los estudios han

demostrado que también reduce al minimo sensacitahémmbre. (2)

Adicciones: El uso de la stevia reduce las adi@sotanto para los alimentos
como del tabaco, el alcohol, o los dulces y graB@asticar directamente en una
hoja de stevia o unas gotas del liquido concentdedstevia permite controlas

las recaidas en esas adicciones. (2)

Anti cancer: la stevia contiene be-tacoreteno,miita E, vitamina C, potasio,

magnesio, zinc. Estos antioxidantes tienen capda@darevenir la formacion de
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células cancerosas por causa de “radicales libbegiesencia de particulas
toxicas. Los antioxidantes de la stevia tienenfante eficaz en la prevencién de
cancer de mama, Utero asi como de préstata. (4)

MARCO CONCEPTUAL
Anti oxidante: sustancia que protege los objetos de la acciéroxigeno del

aire.

Auto incompatibilidad: es la incapacidad de una planta hermafrogasa

producir_semillagpor auto polinizacion aunque presente gametdses.

Azufrado: Esta operacion consiste en someter a los frutasecion del azufre,

con objeto de preservar el color manteniendo iatastis cualidades nutritivas.

Bafio Alcalino: Para agrietar la piel y favorecer rapidez deladec uvas,

ciruelas, etc.

Bronco dilatador: farmaco que relaja la musculatura lisa de losdpus

Cafeina alcaloide blanco que se obtiene de las semillasjgs del café, té y
otros vegetales.

Eco tipo es una subpoblacién genéticamente diferenciadasfaerestringida a
un habitat especifico, un ambiente particular ecwsistema definido, con unos

limites de tolerancia a los factores ambientales.

Enziméticos: sustancia organica de naturaleza proteinita quéaacomo

catalizador en las reacciones del metabolismo.
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Escaldado: Esta operacion, comun para las hortalizas consisten tratamiento
térmico ya sea con agua caliente o vapor y tiemeopfeto impedir cambios
indeseables en la materia prima.

Estafilococos nombre dado a ciertas bacterias de forma reddiadgae se
agrupan como en un racimo, originan inflamaciormesiles supurantes, como

flemones.

Fermentacién : transformaciéon quimica de una sustancia orgamocmo
consecuencia de la accidbn de otra sustancia tambiga@nica, o de
microorganismos llamados fermentos ,que permansiemlteracion alguna ,
puesto que los productos de transformacion se foarexpensas de la primera ,

0 sea, de la sustancia fermentable.

Halitosis: aliento de olor fétido.

Herbolario: tienda donde se venden hierbas y plantas medisinale
Hermafroditismo: se da cuando un mismo individtiene los aparatos sexuales
masculino y femenino o un aparato mixto, pero cagp@zproducir gametos
masculinos y femenino a lo largo de su vida.

Hipertension: tension excesivamente alta de la sangre en edt@parculatorio.

Infusion: accion de extraer de las sustancias organicaggetales las partes

solubles en el agua.
Liofilizacion: separar el agua de una sustancia o de una diso)wcingelandola

y sublimando después, a presion reducida, el leglonado , para obtener una

materia esponjosa facilmente soluble.
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Micro propagacion es el conjunto de técnicas y métodos de cultivoefidos

utilizados para multiplicar plantas asexualmentdoema répida, eficiente y en

grandes cantidades.

Pasteurizar. consiste en aplicar calor para eliminar las beagepatdogenas que

pueden existir en un liquido alimenticio, alteramdanenos posible su estructura

fisica y componentes quimicos.

Steviésido: es una de las azUlcares obtenidas naturalmentea dStevia

rebaudiana, es un glacido diterpeno de masa maie80#,30.
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CAPITULO I

En el segundo capitulo se describen aspectos opktns a los materiales y
métodos asi como también la ubicacidén politica eggdica del ensayo,
descripcion climatoldgica, caracteristicas de ladaoh experimental, los

tratamientos que se utilizaron y la metodologitaddaboracion.

MATERIALES Y METODOS

2.1. MATERIALES Y EQUIPOS

Los reactivos, equipos Yy utensilios utilizados gdemacuerdo a la investigacion

realizada ya que los mismos facilitan el desarméda misma.

2.1.1. Equipos y Utensilios
> Tijera para corte de ramas.

> Mesas rectangulares.
> Molino manual
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Fundas para recoleccion y clasificacion de maf@iraa.
Balanza electronica.

Fundas plasticas de 20 g para el envasado.

Mandil, cofia, guantes.

Bandejas

Deshidratador eléctrico

Computadora

YV V. V V V VYV V VY

calculadora

2.1.2. Aditivos quimicos

> Bisulfito de sodio

2.1.3. Materia Prima

> Toronijil
> Cedroén
> Stevia

2.2 METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

En la investigacion se utilizé el método hipotétitmmuctivo experimental ya que
es una practica cientifica en la que seguimos pasesciales como son: la
observacion del fenbmeno a estudiar, se crea lsigotellas y alternativas para
explicar dicho fendmeno ,deduccion de consecuenciggoposiciones mas
elementales que la propia hipotesis, y verifica@éromprobacion de la verdad

de los enunciados deducidos comparandolos corpkxiencia.
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De esta manera a permitido combinar la reflexaimonal o0 momento racional
(la formacion de hipotesis y la deduccion) con sevvacion de la realidad o
momento empirico (la observacion y la verificacj@t)teniendo de esta manera

un método experimental.

2.2.1 TIPO DE INVESTIGACION

Se utilizo investigacion Exploratoria, Descriptiva Experimental; puesto que
no existe antecedentes sobre la elaboracion de amomatico a base de plantas

medicinales utilizando un endulzante natural.

2.2.2 Investigacion Exploratoria

Recibe con este nombre la investigacion que seézaeabn el propdsito de

destacar los aspectos fundamentales de una prdldamdeterminada y

encontrar los procedentes adecuados para elab@manwestigacion posterior.

Es una investigacion preliminar mediante la cualrsaliza la observacion

inmediata del area y de los elementos constitutidels objeto que va a ser
investigado. Pues esta investigacion se emplea badqueda del tema y andlisis

del mismo.

2.2.3 Investigacion Descriptiva

La investigacion descriptiva, también conocida cdaimvestigacion estadistica,
describe los datos y caracteristicas de la poblaciéenomeno en estudio. La
Investigacién descriptiva responde a las pregurgagn, qué, donde, porque,

cuando y como.
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Mediante este tipo de investigacion se utiliza étado de andlisis, se logra
categorizar un objeto de estudio o una situacioncreta, sefalar sus
caracteristicas y propiedades, sirve para ordagaupar o sintetizar los objetos
involucrados en el trabajo. Esta investigacion m@leo en la elaboracion del

marco tedrico y del producto.

2.2.4 Investigacion Experimental

Investigacion experimental tipo de investigacide gsa la l6gica y los
principios encontrados en las ciencias naturales.experimentos pueden ser

llevados a cabo en el laboratorio o en la vida real

Esta investigacion es experimental porque estabielegiones causa y efecto
para confirmar la veracidad o falsedad de las bg®t que tiene esta
investigacion. Esta investigacion se utilizo erelaboracion de variables y del

disefio experimental.

2.3. UBICACION POLITICA — GEOGRAFICA DEL ENSAYO

2.3.1 Divisién Politica Territorial

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga

Parroquia: Tanicuchi

Limites: al Norte la parroquia de Pastocalle, allaiparroquia de Guaytacama,

al este la parroquia de Mulalo y al oeste la paniede Toacazo. (r)

Provincia: Tungurahua

Canton: San Pedro de Pelileo
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Parroquia: Huambalo
Limites: al Norte con nuevo Pelileo, al sur Pengdegste con Quero y al oeste
con Bafios. (r)

2.3.2 Situacién Geogréafica

Tanicuchi

Longitud: 78.6333333°
Latitud: 0.78333333°
Altitud: 2690msnm (p)

Huambalo

Longitud: 78.5333333°
Latitud: 1.38333°
Altitud: ~ 2400msnm (p)

2.3.3 Condiciones climaticas

Tanicuchi

Temperatura media anual: 18°C /64.4° F
Viento: 17.3 kilbmetros /h Sur

Lluvias: dispersas en 3300 It (p)

Huambalo
Temperatura media anual:

Viento: 19.0 kildmetros /h sur

Lluvias: dispersas en 3.800It (p)

2.4 CARACTERISTICAS DE LA UNIDAD EXPERIMENTAL
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El estudio se evalué con el Disefio Experimentdbfél de 2 factores A*B con
dos replicas dandonos un total de 12 casos.

Para lo cual se utilizo 56g de cedrddoysia citrodord, 52g de toronijil (Mellisa

officinalis) y 129 de steviéStevia rebaudiana bertoni).

La materia prima fué adquirida en la ciudad de &utga en la plaza el Salto,

directamente de los sefiores que venden las plardasticas al por mayor.

El cedron Aloysia citrodorg es una planta aromatica con un aroma muy

agradable, posee hojas son simples rugosas deventte palido y a la vez posee

flores blanquecinas y de color rosa, agrupadasgigas.

El toronjil (Mellisa officinalis)es una planta aromatica que tiene un parecido a la

ortiga, se caracteriza por su olor que es muy et limon.

La stevia Stevia rebaudiana bertgnes una planta de origen tropical posee hojas

ovalas de color verde intenso y a su vez poseerndulzante de origen natural

de la planta.

2.5. DISENO EXPERIMENTAL
En la presente investigacion se trabajo con unfidigxperimental factorial de
dos factores A*B con dos replicas. El factor A ¢ms niveles y el factor B con

dos niveles; dando un total de 12 casos.

Factor A: variedades de plantas aroméaticas.

Factor B: tipos de deshidratacion.
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A.- Variedades

al 50% cedrén 35%toronijil 15% stevia
a2 45% cedron 45%toronijil 10% stevia
a3  45% cedron 50%toronijil 5% stevia

B.- Tipos de deshidratacion

bl Deshidratador
b2 Secado natural

2.6. VARIABLES

CAUSAS

" Concentraciones de variedades de plantas aromaticas

] Concentraciones de stevia.

] Métodos de deshidratacion

EFECTO
Elaboracién de té aromatico a base de plantas re@tdysia citrodorg y
toronjil (mellisa officinali§ procesado con stevia (stevigbaudiana bertoni

endulzante natural, utilizando el método de destadion.

2.7 INDICADORES
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. Propiedades organolépticas del té aromatico.
. Propiedades microbiolégicas del té aromatico.

. Propiedades fisico- quimicas del té aromatico.

MATERIA PRIMA

. Estado de la materia verde

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LA MATERIA PRIMA

. Aroma

Color

Sabor
Aceptabilidad

EN LOS MEJORES TRATAMIENTOS

Andlisis fisico — quimico.

. Humedad
° pH
. ° Brix

. Cenizas totales INEN 1117

Andlisis microbioldgico.
. Coliformes INEN 1529-6

. Recuento de mohos 529-10
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2.8. FACTOR DE ESTUDIO

Elaboracién de té aromético a base de plantas me@idysia citrodord y

toronjil (Mellisa officinalig procesado con stevia (Stevebaudiana bertoni

endulzante natural, utilizando el método de destadion.

2.8.1. TRATAMIENTOS

Se realizaron 6 tratamientos con dos replicas,@andotal de 12 tratamientos.

TABLA N° 6 ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de varianza Grados de libertad
Replicas 1

Factor A 2

Factor B 1

Interaccion factor A*B 2

Error 10

Total 16

Elaborado por: Verénica Vargas
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TABLA N° 7 DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS

N° | Tratamientos Descripcion

tl albl 50%cedrén,35%toron;jil,15%stevia;deshid@tad
t2 alb2 50%cedrén,35%toronjil,15%stevia;secadoraktu
t3 a2bl 45%cedron,45%toronijil,10%stevia;deshid@tad
t4 az2b2 45%cedron,45%toronijil,10%stevia;secadoraktu
t5 a3bl 45%cedron50%toronijil, 5%stevia;deshidratador
t6 a3b2 45%cedron,50%toronijil, 5%stevia;secado ahtur

Elaborado por: Verénica Vargas

TABLA N° 8 REPLICAS DE LOS TRATAMIENTOS

N° Tratamiento R1 R2
t1 albl albl
t2 alb2 alb2
t3 azbl az2bl
t4 az2b2 az2b2
t5 a3bl a3bl
t6 a3b2 a3b2
Total 12 casos

76




Elaborado por: Verdnica Vargas

2.9. FLUJO GRAMA DEL PROCESO

TE
AROMATICO
- Cedrén Recepcion y seleccion de la materia
- Toronjil verde

- Stevia

[ Lavado ]

| .
Desi f' - ) Bisulfito de sodio
esinteccion < 109 en litro de agua

J G

Deshidratador

oscur

N\ (
' [ Deshidratacion <« Naturaly en cuarto }
T =38°-42°C

t =1 die ‘

Clasificacion de
materia seca

[ Molido ] Molino manual ]

Pesado ] ' [ Balanza electrénica]

| exclusivas para él te de
20c

[ Enfundado }*
[ Fundas de polietileno

TT



[ Consumo ]

2.10. METODOLOGIA DE ELABORACION

PROCESO:

La elaboracion se realizo de la siguiente manera:

a.- Recepcion y seleccion de la materia verde

La materia prima se adquiri6 en la ciudad de Latgauen la plaza el Salto,
directamente de los sefiores que venden plantasiicasal por mayor; para
elaborar el proyecto se compro 2 libras de torp8jlibras de cedrén y 1 libra de
stevia para cada proceso. Es decir con un totdlldeas de toronjil, 6 libras de
cedron y 2 libras de stevia para los dos proceéan gramos con un total de

2724gramos de materia prima para cada proceso.

Luego se reviso las ramas de las plantas aromgiarasver el estado de cada

una de ellas, para tener control sobre los analigsnolépticos.

CUADRO N° 4 ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Color Aroma Estado

Cedron Verde claro Agradable Bueno
Toronjil Verde oscuro Agradable Bueno
Stevia Verde oscuro Agradable Bueno

Elaborado por: Verdnica Vargas
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b.- Lavado
Para realizar la limpieza de la materia prima frasraromaticas) se utilizo agua

normal, se utilizo 8 litros de agua y de esta mase retiro los agentes extrafios

como son tierra y el polvo que se encontrabama&plantas.

c.- Desinfeccion

Se realizo con 10g de meta bisulfito, el mismo sgieoloco en 1 litro de agua y

posteriormente se les roseo a las plantas arommdatespués del lavado.

d.- Deshidratacion

La deshidratacion se realizo de dos maneras:

Deshidratacion utilizando un deshidratador

Se sometid la materia prima (681g de cedron, 484njil, 2279 stevia) a un

deshidratador que se ajusta a una temperaturadastda 38° a 42°C en un
tiempo de 1 dia, el mismo que cuenta con un aalgee funciona a Diesel, este

emana vapor que se transporta por tuberia hagtr ke tiinel de secado, el cual

posee ventiladores que permiten el paso de aire.

Secado natural
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Se utilizo 681g de cedron, 454g de toronjil, 22%yis. de materia prima; se

realizé en un cuarto normal por un lapso de dos. daitando que ingresen

agentes extrafios como moscas Y otros insectos temnpeeratura ambiente que

es de 20 a 25°C, la materia prima se extendié sotae mesas de madera, las
mismas que permitieron mantener un buen estadasdédntas.

e.- Clasificacién de materia seca

Se clasifico la materia seca eliminando las hojgsmal estado y los tallos,
puesto que para la elaboracion del té utiliza Esddojas.

f.- Molido

El molido se realizo utilizando un molino pequeiit@sanal, en el mismo que se

fué moliendo las hojas extraidas de las plantas&ioas.

g.- Pesado

Una vez molido las plantas aromaticas se procegiésar 20g de materia prima

en una balanza electrénica para cada tratamiento.

h.- Preparacion de los tratamientos
Una vez que ya esta las plantas arométicas pegsadaslidas se procede a
realizar las diferentes concentraciones segun ritanmientos indicados en la

presente investigacion.

Se preparé los tratamientos con los porcentajeablestdos para esta

investigacion. Hay que recalcar que los tratame2id y 6 son realizados por
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medio de secado natural y los tratamientos 1,3 gob realizados en el

deshidratador.

i.- Enfundado

Se realizé en fundas de 20g de polietileno adecupda el té, puesto que es un
té a granel. Estas fundas son plasticas adecuadasep producto, evitan el

ingreso de la humedad y de agentes extrafios colvo ypmicroorganismos.

J.- Consumo

Uno de los parametros para determinar los mejasantientos fueron las
cataciones, para esto se preparo 20g de té ao2di¢é agua. Se evaluo a base de
escalas hedodnicas previamente definidas evaluasidasacaracteristicas del té.
Estas se realizaron a los 15 alumnos del cuarto decingenieria Agroindustrial

de la Universidad Técnica de Cotopaxi (anexo # 1)

11.- Andlisis fisico quimico y microbiologico de B2 mejores tratamientos.

Una vez obtenido los resultados de las catacioeeBzadas después de la
elaboracion se envid los 2 mejores tratamientosfugr®n el tratamiento 2 (10g
de cedrén, 7g de toronjil y 3g de Stevia) y elamsiento 3 (9g de cedrén, 9g de
toronjil y 2g de stevia) al laboratorio del INIA&talizado en la ciudad de Quito
donde se analizo:

» Humedad

> pH

» Cenizas totales

> ° Brix
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Y en los laboratorios de la Universidad TécnicalAdsebato en la carrera de
Ingenieria en Alimentos se analizo lo siguiente:
» Coliformes totales

» Recuento de mohos

CAPITULO llI

RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente capitulo podremos observar losteelad de los analisis de
varianza y la prueba de significacion, asi comobtam los resultados de los
diferentes analisis fisicos quimicos y microbiotdg, de esta manera se

determino el mejor tratamiento.

3.1. ANALISIS ESTADISTICO

Se calculo el analisis de varianza de acuerdo dodisefio experimental
planteado. Para los valores significativos sezatila prueba de rango mdltiple de
DUNCAN, con su respectivo andlisis y discusion paada uno de las variables

establecidas.
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TABLA N° 9 ANALISIS DE VARIANZA DEL AROMA

GRADOS
FUENTE DE GRSEOS DE SUMA DE | CUADRADOS | RAZON DE PROB.
VARIACION LIBERTAD LIBIi:')I’AD CUADRADOS MEDIOS VARIANZA
Tratamientos 5 5 0,10 0,02 0,001| 0,0148
Replicas 1 1 -123,51 -123,51
Factor A 2 2 0,70 0,35
Factor B 1 1 177,79 177,79
Interaccidn 2 2 -178,39 -89,19
Error 5 84 161,74 1,82
Total 11 89 161,84
Coef.
Variacion 13.36%

En la tabla de andlisis de varianza podemos ohseu@ la probabilidad es

menor a 0.05 y a la vez es menor a la razon denzaj por lo tanto es

significativa y se rechaza la hipétesis nula, y rea&lizd la prueba de rango

multiple de Duncan.

TABLA N° 10 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN

ORDEN ORIGINAL

ORDEN ARREGLADO

Promedio 1= 4,367 A

Promedio 1= 4,367 A

Promedio 2= 4.233 A

Promedio 2= 4.233 A

Promedio 3= 4.167 A

Promedio 3= 4.167 A

Promedio 4= 3,867 A

Promedio 4= 3,867 A

Promedio 5= 3,733 A

Promedio 5= 3,733 A

Promedio 6= 3.933 A

Promedio 6= 3.933 A
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La prueba de Duncan nos indica que los tratamiestinamejores caracteristicas
de aroma son: en primer lugar el tratamiento 1 worvalor de 4,367 A; en

segundo lugar el tratamiento 2 con un valor de 31,23y finalmente el
tratamiento 3 con un valor de 4,167 A.

GRAFICO N° 1 IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS CON
MEJOR AROMA

12
16
14 - B MUY MALD
12 m MALC
10 - W REGULAR
8 B BUENG
3
MUY BUENG
4
2
0

El tratamiento 1 tiene un aroma con categoria nugnb, este fue elaborado con
10g de cedrén, 7g de toronjil y 3g de stevia.

84



TABLA N° 11 ANALISIS DE VARIANZA DEL SABOR

GRADOS
FUENTE DE GRQIEOS DE SUMA DE | CUADRADOS | RAZON DE PROB.
VARIACION LIBERTAD | CUADRADOS MEDIOS VARIANZA
LIBERTAD ()
Tratamientos 5 5 0,80 0,16 0,007 | 0.0000
Replicas 1 1 -75,99 -75,99
Factor A 2 2 5,11 2,56
Factor B 1 1 110,88 110,88
Interaccion 2 2 -115,20 -57,60
Error 5 84 106,87 1,20
Total 11 89 107,66
Coef.
Variaciéon 15.50%

En la tabla de andlisis de varianza podemos ohbseu@ la probabilidad es
menor a 0.05 y a la vez es menor a la razon deanzaj por lo tanto es
significativa y se rechaza la hipotesis nula, motanto se realizo la prueba de

rango multiple de Duncan.

TABLA N° 12 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN

ORDEN ORIGINAL ORDEN ARREGLADO

Promedio 1= 3,400 CD

Promedio 2= 4,300 A

Promedio 2= 4,300 A

Promedio 3= 3,833 B

Promedio 3= 3,833 B

Promedio 4= 3,800 BC

Promedio 4= 3,800 BC

Promedio 1= 3,400 CLC

Promedio 5= 3,233 D

Promedio 5= 3,233 D

Promedio 6= 3.133 D

Promedio 6= 3.133 D
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La prueba de Duncan nos indica que los tratamiestinamejores caracteristicas
de sabor son: en primer lugar el tratamiento 2 worvalor de 4,300 A; en

segundo lugar el tratamiento 3 con un valor de 3,83y finalmente el
tratamiento 4 con un valor de 3,800 A.

GRAFICO N° 2 IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS CO N
MEJOR SABOR
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El tratamiento 2 presenta mejor sabor con una cdtegle agradable, este fue

preparado con 10g de cedrén, 7g de toronjil y 3gtdeia; la materia prima fue
expuesta a secado natural.
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TABLA N° 13 ANALISIS DE VARIANZA DEL COLOR

GRADOS
FUENTE DE GRQEOS DE SUMA DE | CUADRADOS | RAZON DE PROB.
VARIACION LIBERTAD | CUADRADOS MEDIOS VARIANZA
LIBERTAD (n)
Tratamientos 5 5 0,08 0,02 0,001| 0,0052
Replicas 1 1 -90,48 -90,48
Factor A 2 2 0,55 0,27
Factor B 1 1 129,28 129,28
Interaccidn 2 2 -129,75 -64,88
Error 5 84 118,61 1,33
Total 11 89 118,69
Coef.
Variaciéon 11.85%

En la tabla de andlisis de varianza podemos ohseu@ la probabilidad es
menor a 0.05 y a la vez es menor a la razon denzaj por lo tanto es
significativa y se rechaza la hipétesis nula, motanto se realizo la prueba de

rango multiple de Duncan.

TABLA N° 14 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN

ORDEN ORIGINAL ORDEN ARREGLADO
Promedio 1= 3,700 A Promedio 1= 3,700 A
Promedio 2= 3,653 A Promedio 2= 3,653 A
Promedio 3= 3,633 A Promedio 3= 3,633 A
Promedio 4= 3,500 AB Promedio 4= 3,500 AB
Promedio 5= 3,233 B Promedio 6= 3.267B
Promedio 6= 3.267B Promedio 5= 3,233 B
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La prueba de Duncan nos indica que los tratamierdos mejores
caracteristicas de color son: en primer lugarahtniento 1 con un valor de
3,700 A; en segundo lugar el tratamiento 2 con alorvde 3,653 A y

finalmente el tratamiento 3 con un valor de 3,633 A

GRAFICO N° 4 IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS CON
MEJOR COLOR

COLOR
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El tratamiento 1 presenta un mejor color con urtegmaia agradable, este fue
preparado con 10 g de cedron, 7g de toronjil y 8gstkvia utilizando el

deshidratador; seguido del tratamiento 2 con lamaisategoria.
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TABLA N° 15 ANALISIS DE VARIANZA DEL ACEPTABILIDAD

GRADOS
FUENTE DE GRQEOS DE SUMA DE | CUADRADOS | RAZON DE PROB.
VARIACION LIBERTAD LIBIZ:')I’AD CUADRADOS MEDIOS VARIANZA
Tratamientos 5 5 0,71 0,14 0,006 | 0.0000
Replicas 1 1 -92,22 -92,22
Factor A 2 2 5,13 2,57
Factor B 1 1 134,19 134,19
Interaccidn 2 2 -138,61 -69,30
Error 5 84 127,34 1,43
Total 11 89 128,05
Coef.
Variacién 13.70%

En la tabla de andlisis de varianza podemos ohseu@ la probabilidad es

menor a 0.05 y a la vez es menor a la razon denzaj por lo tanto es

significativa y se rechaza la hipétesis nula, motanto se realiz6 la prueba de

rango multiple de Duncan.

TABLA N° 16 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN

ORDEN ORIGINAL

ORDEN ARREGLADO

Promedio 1= 4,033 B

Promedio 3= 4,467 A

Promedio 2= 4,267 AB

Promedio 2= 4,267 AB

Promedio 3= 4,467 A

Promedio 1= 4,033 B

Promedio 4= 3,867 B

Promedio 4= 3,867 B

Promedio 5= 3,367 C

Promedio 6= 3.400 C

Promedio 6= 3.400 C

Promedio 5= 3,367 C
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La prueba de Duncan nos indica que los tratamiesdnsmejores caracteristicas
de aceptabilidad son: en primer lugar el tratamiéhton un valor de 4,467 A,
en segundo lugar el tratamiento 2 con un valor @87 AB y finalmente el

tratamiento 1 con un valor de 4,033 B.

GRAFICO N°5 IDENTIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS CON
MEJOR ACEPTABILIDAD

ACEPTABILIDAD
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El tratamiento 3 presenta una mayor aceptabilidaduna categoria de gusta
poco este fue preparado con 9g de cedrén, 9g dmjitoy 10g de stevia
utilizando el deshidratador, seguido tenemos éharmeento 2 con la categoria
gusta mucho que fue preparado con 10g de cedroae Tgronjil y 3g de stevia

el mismo que fue secado al ambiente.
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3.2 ANALISIS QUIMICO
Té elaborado con:10g de cedrdn, 7g de toronjil y 3g de stevia. (t2)

Método de conservaciOnAmbiente

Secado al ambiente

TABLA N° 17 ANALISIS QUIMICO DEL TRATAMIENTO 2

Parametro Método Resultado
Humedad (%) U.FLORIDA 1970 10.08
Cenizas (%) U.FLORIDA 1970 11.14
° Brix REFRACTOMETRICO 37.11
pH POTENCIOMETRICO 6.51

Fuente: Resultados de analisis INIAPahexo # 102 )

Té elaborado con:9g de cedrdn, 99 de toronijil 2g de stevia.
Método de conservacionAmbiente

Deshidratacion

TABLA N° 18 ANALISIS QUIMICO DEL TRATAMIENTO 3

Parametro Método Resultado
Humedad (%) U.FLORIDA 1970 9.76
Cenizas (%) U.FLORIDA 1970 10.62
° Brix REFRACTOMETRICO 33.34
pH POTENCIOMETRICO 6.55

Fuente: resultados de analisis INIAP(anexo # 102 )
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TABLA N° 19 COMPARACION DE LA COMPOSICION QUIMICADE LOS
TRATAMIENTOS 2 Y 3 DE LAS VARIEDADES DE PLANTAS
AROMATICAS

t2 t3
10g cedron,7g toronijil, 3 9g cedrdn, 9g toronjil, 2¢
g stevia stevia
Parametro Resultado Resultado
Humedad (%) 10.08 9.76
Cenizas (%) 11.14 10.62
° Brix 37.11 33.34
ph 6.51 6.55

Fuente: Resultados de analisis INIAP

Es importante dar a conocer que el andlisis dezaerés muy importante, pues
esto determina los minerales existentes en el ptodisi como el ph es el estado
de la materia, ya sea basico, acido o neutro. Bstltodemuestra la vida util del

producto y su aceptabilidad.

3.3 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Con el fin de asegurar la calidad sanitaria detipcto obtenido se enviaron a
realizar analisis microbiologicos. Los evaluado réume coliformes totales y
mohos y levaduras, de acuerdo a las normas INEBIL2 €l té verde debe estar
exento de bacterias patdégenas, hongos y de cualqtrie@ microorganismo
causante de la descomposiciéon del producto. S&@mtnitir hasta un maximo

de 10% de campos positivos sobre el total de campos
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Se observa en las tablas N° 20 y 21 los tratamseptobados en el presente
estudio fueron eficientes en el control de micraaigmos para la salud, ya que
los valores de contaje de los mismos estan porjalelgalos niveles permitidos

para este tipo de producto.

Realizando una comparacion con un producto contenciaste caso con el té de
cedron, este posee cero grados Brix por que esés radulzado, en cuanto a la
humedad y a las cenizas varian en un 2% por k@ djferencia no es muy
significativa por lo tanto el té aromatico endulzacbn stevia cumple las

condiciones para el consumo.

TABLA N° 20 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL TRATAMIENTO 2

Parametro Método Resultado
Coliformes totales PE-01-5 4-MB AOAC <10
991.14
Mohos y levaduras PE-02-5 4-MB AOAC 2000
997.02

Fuente: Resultados de andlisis Laboratorios Universidadnitacde Ambato
(anexo # 103)

TABLA N° 21 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL TRATAMIENTO 3

Parametro Método Resultado
Coliformes totales PE-01-5 4-MB AOAC <10
991.14
Mohos y levaduras PE-02-5 4-MB AOAC 2000
997.02

Fuente: Resultados de analisis Laboratorios UniversidadniEacde Ambato
(anexo # 103)
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3.4 BALANCE DE MATERIALES DE LOS MEJORES TRATAMIENT OS

Se realizo un balance de materiales de los 2 ngjoatamientos como son: t2 y
t3

3.4.1 TRATAMIENTO 2 (10g de cedrén, 7g de toronjil, 3g de stevia)

Cedron (A) l

- 5 TE ]
AROMATICO | TE®)
Toronijil (B)

ievia ©)

10g (A) l
- 5 TE i
AROMATICO Té 209(D)

79 (B)

3L (©)

Balance del tratamiento 2:
A+B+C =D
10g + 7g + 3g = 20g
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3.4.2 TRATAMIENTO 3 (99 de cedrén, 9g de toronijil, 2g de stevia)

Cedrén (A) l

TE
> AROMATICO TE )

Toronjil (B)
ievia ©)

9g (A) l

TE
> AROMATICO T& 20g (D)

9g (B)
ZL (©)

Balance del tratamiento 3:
A+B+C =D
9g + 9g + 2g = 20g
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3.5 ANALISIS ECONOMICO DEL PRODUCTO FINAL

Para el analisis econdmico se considero como ntegpamiento el t2 (Te

aromético con 10g de cedrén, 7g de toronjil y 3gstiwia) mediante secado

natural esta combinaciéon fue la que mejor califitagresento en cuanto a la

evaluacion organoléptica y analisis fisico-quimico.

Esto se realizd en base a los gastos tanto fiy@sigbles en los que se repercutio

para la elaboracion del producto final, a continiase detalla en los siguientes

cuadros:
TABLA N°22 Costos de produccion t2
COSTOS VARIABLES

MATERIALES DESCRIPCION CANTIDAD VALOR TOTAL ($)
Cedrén Plant: aromatic: 10c 0.10
Toronjil Plantaaromatic: 79 0.C7
Stevia Endulzant 3g 0.15
Bisulfito de sodio Desinfectante de plan 1g 0.2C
Fundas de polietileno | Fundas de polietileno de 2 lunidac 0.05
Etiquetas para el Etiqueta con logotipo 1 unida« 0.1C
producto caracteristicas de producto
TOTAL $0.67
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COSTOS FIIOS

Mano de obra:

Salario basico $264

8 horas x 20 dias = 160 horas

4 horas utilizadas para los 6 tratamientos
264 /160 = $.65

1 hora = 60 minutos

60 minutos $1.65

24 minutos X ¥ $0.66

Agua:

Costo de litro de agus0.05
12 litros medidos en baldes
Litros utilizados = 2

$0.05 x 12 = $0.60

12 litros 100%
2 litros X = 17% utilizado
100% $0.60

17% x =$0.10



TABLA N° 23 DEPRECIACION DE MAQUINARIA:

Activo fijo Costo % Depreciacion | % Anual | %Mensual | % Diario
Molino $3C 10% $3 $0.2¢ $0.00¢
artesanal
Balanz: $9C 20% $1€ $1.5C $0.0¢t

Tiempo de utilizacién:
$0.008 x 3dias = $0.024
$0.05x1=%$0.05

Total:

$0.024 + $0.05

TABLA N° 24 COSTOS FIJOS

DETALLE VALOR TOTAL
Mano de obra $0.66
Agua $0.10
Depreciacion de maquinaria $0.074
$0.83

Costos Totales = Costos fijos + costos variables
Costos totales = 0.83 + 0.67
Costos Totales = $1.50

Este costo viene a ser los costos totales de ldupetn, utilizada para la
elaboracion del té aromatico.
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TABLA N° 25 Calculo de utilidades

DATOS
A. Unidades 1
B. Precio establecido 2.0C
C. Total de Ingresos (A x B) 2.0C
D. (-)Costo de adquisicion dg 0.67

materiales

E. (() Mano de Obra, agua y| 0.83

depreciacion de maquinaria

F. Total Gastos de Produccién (O 1.5C

+E)
G. Total Ganancia / Perdida 0.50
H. % Utilidad 25%

El te aromatico obtenido en este tratamiento e20dg, o que indica una buena
rentabilidad en este método. Se determind un matgartilidad del 25% que es

muy beneficioso. Por lo tanto se ha determinadBViR de $ 2.00
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3.6LOGOTIPO DEL TE AROMATICO

TE AROMATICO DE PLANTAS
MEDICINALES ENDULZADO
CON STEVIA

v

Recomendado para diabéticos

3.7 BENEFICIOS DEL TE AROMATICO:

Antiespasmadico

Digestivo

Relajante muscular
Tranquilizante

Alivia jaquecas

Alivia el dolor de muela

No eleva la glucosa en la sangre
Diurético

Hiploglucemiante

Mejorador del metabolismo

V V. V V V V V V V V V

No tiene caloria
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CONCLUSIONES

Al finalizar la presente investigacion podemos dqake los objetivos planteados

se han cumplido en su totalidad obteniendo asi¢asentes conclusiones.

» Las caracteristicas fisicas y organolépticas dellastas aromaticas (cedron,
toronjil y stevia) son muy importantes para la etalsion del té, puesto que

de esto depende la duracién del producto final.

» Las caracteristicas fisico — quimicas se realizaoorel fin de determinar las
propiedades de los tratamientos seleccionadosespecto a esto el t2 fue el
de mejores caracteristicas, seguido por el t3,eterrdiné que los °Brix
(37.11) del t2 es el més alto y esto ayuda a qué atomatico tenga buena

aceptabilidad por el consumidor.

» Los analisis microbioldgicos demostraron que los dwjores tratamientos
estaban dentro de los margenes normales los misques establecen

coliformes totales y mohos en los rangos permitmmdas normas INEN.

> Los resultados de los analisis microbiologicos esgcuentran dentro de los
valores permisibles para la elaboracion del té)@que se asegura la calidad

del producto elaborado y se sugiere el consumtédel

» Las mejores concentraciones de plantas aromataraslg elaboracion del té
fueron: 10g de cedrén, 7g de toronjil y 3g de steas mismas que se

utilizaron para la catacion y para la elaboraciéhpdoducto final.

> El mejor tratamiento en este caso el t2 (10g dedcedg de toronijil, 3g de
stevia) se realiz6 de forma natural, no fue sornetiddeshidratador, no
perdi0 sus caracteristicas organolépticas y fisigae requiere un te

aromaético; al contrario la materia prima se mantewgerfectas condiciones.
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» El analisis economico del t2 el cual da un rendiue de 20g;
exclusivamente para 2 litros de agua lo cual ee ahandlisis econémico de
este método nos da una utilidad de 25%, el misneocgbierto los gastos de

produccién y con la ganancia respectiva saldrietaa al precio de $ 2.00
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RECOMENDACIONES

El uso de bisulfito de sodio como desinfectanteteesmendable en una dosis
adecuada dependiendo de la cantidad de materiaa gimla cual se vaya a
utilizar, puesto que el exceso cambiaria las car@ticas organolépticas y fisicas
del producto.

Se recomienda que previo a la separacion de matesizidratada hay que tener
cuidado con las hojas oxidadas, esto daria una pn@éentacion al producto y a
su vez cambiaria el sabor del té.

Analizar las caracteristicas organolépticas que@ts materia prima, puesto que

de ello depende el resultado positivo de un bueduymto final.

Consumir este producto, ya que posee grandes besefpara la salud y
bienestar de las personas es un producto totalnmamteal, serviria de mucho
para las personas diabéticas.

La stevia es un endulzante natural posee grandesities, puede ser usado para
personas de todas edad.
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ANEXOS



ANEXO 1

Caracteristicas evaluadas de la catacion

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS t1 t2 t3 t4 t5 t6

1 Muy malo

2 malo

AROMA 3 regular

4 bueno

5 muy bueno

1 nada agradable

2 poco agradable

SABOR 3 Regular

4 agradable

5 muy agradable

1 nada agradable

2 desagradable

COLOR 3 regular

4 agradable

1 disgusta mucho

2 disgusta poco

ACEPTABILIDAD 3 no gusta ni disgusta

4 gusta poco

5 Gusta mucho
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ANEXO 2

Normas INEN
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ANEXO 3

Analisis Fisico - Quimico Te aromatico T2y T3

ANEXO 4

Analisis Microbiol6gico Te aromatico T2y T3

110



ANEXOS DE
FOTOGRAFIAS



ANEXO 1 Recepcidn vy seleccidon de la materia prima

ANEXO 2

Fotografia de planta de toroniji
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ANEXO 3 Lavado y desinfecciéon de la materia prima

Fotografia de la limpieza de planta de toronjil tesia

ANEXO 4

Fotografia de la limpieza de la planta de cedréon
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ANEXO 5 Deshidratacion

Al ambiente

ANEXO 7

Deshidratador
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ANEXO 4 Clasificacion de la materia sec

Fotografia de la clasificacion de las hojas secas

ANEXO 5 Molido
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ANEXO 6 Pesado

Fotografia pesando vy elaborando los tratamientos

ANEXO 7
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ANEXO 8 Fotografia de los tratamientos va listos

ANEXO 9 Enfundado

W

YTRCRY o -

| @

Fotografia del producto listo para la catacion
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ANEXO 13 Consumo

Pruebas de Catacion

[
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ANEXOS
DE

TABLAS



ANEXO 14

Tabla de resultados de la catacion de aroma

T1 T2 T3 T4 5 T6
OBS.| R1 | R2 | R1 | R2 | R1 | R2 [R1 |R2 |R1 |[R2 |[R1 |R2
1 3 4 4 3| 4| 4 2 3 3| 4
2 4 3 3 3 3 4 4 4 3] 3
3 5 5 5 4l 3 3 4 4 2| 3
4 5 5 5 4l 3 4 4 4 4| 5
5 5 4 4 4| 4 3 4 5 3| 5
6 4 5 3 5| 4| 4 5 3 4l 3
7 3 5 4 5| 4| 4 5 3 3] 3
8 5 4 3 5 3 3 3 4 4| 4
9 4 3 5 4l 3 4 3 4 4l 3
10 5 5 5 4| 4 3 5 5 5| 3
11 5 5 5 5 5 4 5 5 5| 4
12 5 5 4 4l 3 4 4 4 3| 5
13 5 4 4 4l 4 5 4 5 5| 4
14 4 3 4 4l 3 5 4 3 5| 3
15 5 4 5 4l 4| a4 4 3 3] 2

Elaborado por: Veronica Vargas
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ANEXO 15

Tabla de resultados de la catacion de sabor

T1 T2 T3 T4 T5 T6
OBS. | R1 R2 R1 R2 R1 R2 |R1 R2 R1 R2 R1 |R2
1 3 3 4 5 5 3 2 2 1 3
2 3 5 4 4 3 3 3 1 1 3
3 3 2 4 4 3 3 2 2 1 2
4 3 4 5 4 3 3 2 3 3 3
5 3 2 4 4 2 2 2 1 2 2
6 4 4 4 4 3 3 3 2 2 2
7 3 4 4 4 4 3 4 3 3 2
8 3 3 4 5 2 4 2 1 2 3
9 4 3 5 4 4 5 5 4 3 1
10 5 4 5 5 4 3 4 2 2 4
11 4 4 4 5 4 3 3 2 2 4
12 2 4 4 5 3 3 3 2 2 1
13 4 4 4 3 3 3 4 4 3 2
14 2 3 4 5 2 4 3 2 1 2
15 4 3 4 5 3 4 3 2 2 3

Elaborado por: Veronica Vargas
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ANEXO 16

Tabla de resultados de la catacion de color

T1 T2 T3 T4 5 T6
OBS.| Rl | R2 | R1 | R2 | Rl | R2 |[R1 |R2 |[R1 |R2 |R1 |R2
1 2 3 3 4| 4| a4 3 3 3| 4
2 3 4 4 3] a4l 3 3 4 4| 2
3 4 4 4 3] a4l 3 4 4 4| 3
4 4 4 4 3] a4l 3 4 4 4| 3
5 4 3 3 4| 3| 3 4 2 3] 4
6 4 4 3 4 4| 3 4 4 4| 2
7 4 4 4 4| 4] 3 4 3 3] 3
8 3 3 4 4| 2| 3 2 1 3] 3
9 3 2 4 30 3| 4| a4 3 30 1
10 4 4 4 3] 4l 3 4 3 3] 3
11 4 4 4 4 3] 3 4 4 4| 2
12 4 4 3 30 3] 2 3 3 3] 2
13 4 4 4 4| 3] 3 3 4 3| 4
14 3 4 4 4| 3| 3 3 3 4| 3
15 4 4 4 4| 3] 3 3 3 2| 3

Elaborado por: Verénica Vargas
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ANEXO 17

Tabla de resultados de la catacion de aceptabilidad

T1 T2 T3 T4 5 T6
OBS.| R1 | R2 | R1 | R2 | R1 | R2 |[R1 |R2 |R1 |R2 |R1 |R2
1 4 4 5 5| 4] 3| 3 2 2| 2
2 4 5 5| 4| 3| 5| 2 2 2| 3
3 3 2| 4| 4| 3| 2| 3 2 2| 2
4 4 4 5| 4] 3/ 3] 3 2 2| 3
5 3 4 4| 4| 2| 3| 3 1 1| 3
6 4 5| 4 5| 3] 4| a4 2 2| 3
7 4 5| 4 5| 4] 4| a4 3 4| 3
8 4 5| 4 5 20 4| 3 1 2| 3
9 5 4 5 5| 4| 4| s 4 3 2
10 5 3 5| 4] 4| 3| a4 3 2| 2
11 5 4 5 5| 4] 3| a4 2 2| a4
12 2 4 4l 4| 2| 3] 2 2 2| a4
13 4 4| 4 3] 4] 3| a4 4 3 3
14 4 4| 4 5 3] 4| 2 2 2| 4
15 5 4 5 5| 4] 4| a4 3 3 3

Elaborado por: Veronica Vargas
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