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RESUMEN

La presente investigacion detalla el proceso de obtencion de una infusion de ataco, sunfo
endulzada con stevia, la cual tuvo como objetivo principal determinar la formulacion 6ptima
para la infusidn en base a las partes de las plantas aromaticas y nativas, como también el tiempo
y temperatura de inmersion para la infusién ademas de aprovechar sus principios activos y
potencializar sus caracteristicas sensoriales. Para ello se recolectd la materia prima en distintos
lugares de la provincia de Pichincha en el Canton Cayambe especificamente en los paramos de
las comunidades aledafias, previo a este proceso se sometid a todas las hojas a un proceso de
deshidratacién a 50 ° C por 3 horas, mientras que las flores a 50 ° C por 3:30 horas para realizar
3 formulaciones diferentes en cuanto a porcentajes de hojas de sunfo (25 %, 50 %, 75 %), hojas
de ataco (5 %, 10 %, 25 %), flores de ataco (10 %, 30 %, 40 %) y 10 % de hojas de stevia en
donde se utilizé un tiempo de inmersion de 2, 3, 5 minutos y una temperatura del agua para la
inmersion de 50, 90, 96 ° C, tras una evaluacion sensorial se determiné el mejor tratamiento T8
que esta conformado por la siguiente formulacién (25 % de sunfo, 40 % (flores) y 25% (hojas)
de ataco y 10% de hojas de steviaa 90° C por 3 min) obteniendo mayor aceptabilidad de acuerdo
a la comparacion de medias, a la vez fue sometida a pruebas fisicoquimicas obteniendo en
humedad 1,51 %, materia seca 98,48 %, cenizas 0,24, pH de 6,5, ° Brix 1,66 , saponinas —
ausencia, en cuanto a los analisis microbioldgicos se obtuvo aerobios totales 1 x 10 mientras
que E -coli, Enterobacteriaceas, Mohos y levaduras, Clostridium, Salmonella, Shigella -
ausencia. Los resultados de los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos cumplen con los
parametros establecidos en la norma NTE INEN 2392:2007.

Palabras Claves: Infusién, Inmersién, caracteristicas fisicoquimicas, caracteristicas

sensoriales, caracteristicas microbioldgicas.
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ABSTRACT

The present research details the process followed to obtain an infusion of ataco and sunfo
sweetened with stevia. The main purpose of this investigation was to determine the optimal
formulation for the infusion based on the aromatic and native plants, as well as time and
temperature of immersion for infusion, besides of taking advantage of its active principles and
enhancing its sensory characteristics. For this, the raw material was collected in different places
in the province of Pichincha, Canton Cayambe, specifically in the moors of the neighboring
communities. Prior to this process, all the leaves were subjected to a dehydration process at 50
° C for 3 hours, while the flowers at 50 ° C for 3:30 hours to make 3 different formulations in
terms of percentages of sunfo leaves (25%, 50%, 75%), ataco leaves (5%, 10%, 25%), ataco
flowers (10%, 30%, 40%) and 10% stevia leaves where an immersion time of 2, 3, 5 minutes
and a water temperature for immersion of 50, 90, 96 ° C. After a sensory evaluation, the best
T8 treatment was determined, which is made up of the following formulation (25% sunfo, 40%
(flowers) and 25% (leaves) of ataco and 10% of stevia leaves at 90 ° C for 3 min) obtaining
greater acceptability according to the comparison of means. At the same time, it was subjected
to physicochemical tests obtaining in humidity 1.51%, dry matter 98.48%, ash 0.24, pH of 6.5,
° Brix 1.66, saponins - absence, in terms of microbiological analysis. Total aerobes were
obtained 1 x [10] ~ 1 while E -coli, Enterobacteriaceae, Molds and yeasts, Clostridium,
Salmonella, Shigella - absence. The results of the physicochemical and microbiological

analyzes comply with the parameters established in the NTE INEN 2392: 2007 standard.

Keywords: Infusion, immersion, physicochemical characteristics, sensory characteristics,

microbiological characteristics.
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INTRODUCCION

En Ecuador y el mundo el uso de las plantas nativas se realiza de manera tradicional ya que es
una costumbre que se origind a partir de nuestros ancestros debido a que usaban pantas
aromaticas, nativas, medicinales e incluso plantas introducidas para calmar algunos dolores de
estdmago, cabeza resfriado entre otros es decir que aprovechaban de los principios activos que

poseian estas plantas (Salazar,2017).

Segun Jacome (2015) en la actualidad, el uso de las plantas aromaéticas disminuye gradualmente
al igual que el conocimiento tradicional por la evolucion cientifica y la nueva generacién de los
Milenials. Hoy en dia lo que busca es aprovechar estas plantas medicinales entre ellas
encontramos al sunfo, ataco y stevia, asi al hablar del sunfo decimos que es una planta
aromatica, nativa que se da en el paramo del Ecuador que posee principios activos que al
aprovecharlos nos brinda beneficios que son de caracter medicinal y a su vez tiene
caracteristicas sensoriales Unicas de cuanto su aroma y olor, por otra parte el ataco posee un
sabor acido la mayoria de veces es utilizado como un colorante ya que el simple hecho de
colocar sus flores en agua ya sea fria o caliente desprende un color rojo fuerte y se debe también
a que presenta ciertos principios activos y caracteristicas sensoriales, en esta investigacion
también se va a utilizar las hojas de Stevia aunque no es una planta nativa del Ecuador era
utilizada en el Sudeste de Paraguay como una planta medicinal, ancestral, también como
edulcorante. En las comunidades alejadas de la ciudad se usa aun estas plantas aromaticas a
manera de infusiones para aliviar algunos sintomas de resfriados, lo que se busca en la
actualidad es revivir esas costumbres de consumir plantas nativas y aromaticas en todas las
partes del pais, utilizando las nuevas tecnologias para poder conservar las caracteristicas propias
de cada planta, es decir deshidratar partes de estas plantas, triturarlas y colocarlas en una bolsa
filtrante dandole una apariencia de té que en realidad es una infusion de presentacion de 1,5

gramos cada una.

En base a lo expuesto se crea la necesidad de rescatar y revalorizar estas plantas, tornandose
necesario realizar su industrializacion, que permitird potencializar sus caracteristicas, su uso en
la produccion de alternativas de suplementos del café o bebidas, para asi darle valor agregado
y también poder ampliar el mercado en la produccién de otro tipo de derivados, asegurando

mejores ingresos en el area de produccion de alimentos.
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l. PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En Ecuador existen plantas aromaticas, nativas, pero muchas de estas no son reconocidas, razon
por la cual no tienen ningdn valor agregado, ignorando asi todos los beneficios que dichas
plantas pueden aportar al organismo, como clamar dolores abdominales e inflamaciones, ayuda
a refrescar al organismo ya que actGan como antioxidantes, a su vez algunas plantas ayudan a
controlar los resfriados. La pérdida de especies nativas es cada vez mas grande debido al
desarrollo y evolucion que existe en la sociedad (Nereida y Veragara,2016), la mayoria de
productores se dedican mas a los cultivos transitorios, sobrepastoreo de ganado vacuno y
caballar en diversas zonas del pais, incidiendo asi de manera directa en la desaparicion del sunfo
Clinopodium nubigenum (Kunth) Kuntze, ataco (Amaranthus hybridus L); estas plantas son
consideradas como hierba mala, sin darse cuenta que el sunfo posee un olor agradable y el ataco
un sabor que gusta al paladar al ser probado, ademas presentan algunos principios activos como
flavonoides, taninos y caumarinas que ayudan a potencializar las caracteristicas sensoriales
ademas de actuar como antioxidantes, pero existe el desconocimiento por nuevas generaciones
de las caracteristicas y funciones que poseen estas dos plantas debido a que solo se dan en los
paramos andinos del Pais (Chacha, 2019); no son reconocidos porque no se consumen
habitualmente debido a que la sociedad en la actualidad ha olvidado las existencia de plantas
aromaticas y nativas, razon por la cual no existe diversificacion de productos de sunfo y ataco,

por lo que prefieren otro tipo de productos que pueden ser similares.

Sin embargo, la globalizacion y la cultura del Fast Food que en los Ultimos afios se ha
fortalecido, han generado que el uso y la transformacion de estos productos vayan decreciendo,
por lo que el conocimiento ancestral ha desaparecido con el tiempo (Planco, Vernaza y
Burbano, 2017), en la sociedad actual se prefiere consumir alimentos o productos artificiales
que no son muy beneficiosos para la poblacion, como por ejemplo el consumo en exceso del
azucar refinado, echando al olvido el no querer cultivar plantas naturales y beneficiosas como
la stevia (stevia rebaudiana Bertoni), la cual es un endulzante natural que no causa dafio a la
salud del consumidor, generando asi un desaprovechamiento de la diversidad de propiedades

que posee esta planta.
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Al hablar de todas estas propiedades que poseen las plantas aromaticas, nativas mencionadas y
que no son reconocidas en la actualidad debido a su baja industrializacion y/o comercializacion,
se esta desaprovechando recursos que nos ofrecen los paramos Andinos y gran parte de la tierra,
desperdiciando asi el uso de nuevas tecnologias que la sociedad actual nos ofrece para conservar

por un tiempo considerado la materia prima ya transformada.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Mediante diferentes formulaciones de sunfo, ataco, stevia, temperaturas y tiempos de
inmersion serd posible mantener las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de una

infusién?

1.3. JUSTIFICACION

Es importante darles valor agregado a las plantas nativas y aromaticas del pais para no perder
las costumbres y no olvidar nuestras raices, debido a que muchas de estas plantas poseen

grandes propiedades que son de gran utilidad generando beneficios al ser humano y la sociedad.

Asi al hablar del sunfo, se hace referencia a una planta nativa y aromatica del Ecuador que es
muy poco conocida debido a que solo crece en los paramos y no se le da una gran importancia
por el desconocimiento de las propiedades que esta planta posee, es importante que como
sociedad no se pierda la identidad y costumbres de nuestros origenes, ya que en la antigiiedad
esta planta era usada como infusion para aliviar malestares y mas que todo en temporadas de
frio se tomaba para evitar gripes, resfriados . Algunas de las propiedades que presenta esta
planta son: minerales, es un antioxidante y tiene el poder de refrescar el organismo (Chacha,
2019).

El ataco es una planta nativa, ancestral que se da en algunas partes del pais, en la provincia de
Pichincha se usaba como una planta medicinal por los ancestros que en épocas pasadas se usaba
la planta en general 0 a su vez solo las flores del ataco para consumirla como infusion la cual
aliviaba los malestares de dolores de cabeza, colerin controlando la fiebre gracias algunos
principios activos propios de las plantas (Gomez, 2017), y ahora en la actualidad se ha ido
perdiendo esa costumbre debido a que las nuevas generaciones desconocen las propiedades de

esta planta, mencionando asi los beneficios que presenta como son vitaminas, proteinas,
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minerales, y actualmente se usa poco debido al desarrollo de la poblacidn, razén por la cual se
quiere dar un valor agregado a esta planta buscando darle una transformacién industrial,

aprovechando las propiedades naturales que nos ofrece la naturaleza (Trépicos, 2018).

La stevia es otra de las plantas medicinal y ancestrales no nativas que posee grandes
propiedades, mencionando asi una de las mas importantes que es el poder de endulzante que
esta posee, debido a que es un endulzante natural que ayuda a prevenir diversas enfermedades

provocadas por el consumo excesivo del aztcar (Kohen, 2015)

Una manera de darle valor agregado y hacer conocer estas plantas nativas y aromaticas (sunfo,
ataco y stevia) de la region es trabajando en la industrializacién de estas, razon por la cual se
decidié elaborar infusiones que al ser mezcladas se logre potencializar sus propiedades
aromatizantes, principios activos y nutricionales ya que en gran parte ayudara al cuerpo a

mantenerse hidratado.

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.4.1. Objetivo General

Elaborar una infusion de ataco (Amaranthus hybridus L.) y sunfo (Clinopodium nubigenum)

(Kunth) (kuntze) endulzada con stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)”

1.4.2. Objetivos Especificos

e Analizar los parametros fisicoquimicos de la materia prima (hojas de sunfo, ataco, stevia
y flores de ataco deshidratadas).

e Determinar el porcentaje éptimo (sunfo, ataco y stevia), y tiempo de inmersion en la
elaboracion de la infusion.

e Determinar el mejor tratamiento mediante una evaluacion sensorial.

e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas del mejor tratamiento.
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1.4.3. Preguntas de Investigacion

¢ Cuales son las caracteristicas organolépticas adecuadas para la elaboracion de una infusion?
¢ Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas que debe tener una infusion de plantas aromaticas
y nativas?

¢Cual es el rendimiento de la infusion elaborada?

¢ Qué tan factible seria elaborar una infusion endulzada a nivel econémico?

¢ Cudles son las zonas principales de mayor cultivo de ataco, sunfo y stevia en el pais?

¢Por qué es importante consumir infusiones de plantas nativas y aromaticas?
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. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Segun Coral (2018) en su investigacion nombrada “Disefio de una planta para la elaboracion
un deshidratado para infusiones de sunfo (clinopodium nubigenum (kunth) kuntze) ”, menciona
que la temperatura ideal para el proceso de deshidratacion esta en el rango de 50 © C, para evitar
la proliferacion de microorganismos y que el tiempo Optimo para la operacion de secado es de
3 h alcanzando una humedad del 10%. Los autores recomiendan realizar el proceso de secado
en un intervalo de temperatura de 50 °© C porque se conservan las propiedades medicinales de

esta especie nativa.

Segln Cacha (2019) en su investigacion nombrada “Aprovechamiento agroindustrial de la
planta de sunfo (clinopodium nubigenum kunth-kuntze), para la elaboracion de una tisana
aromatica”, menciona que La planta de sunfo fue sometida a tres tipos de temperaturas y gracias
al anélisis fito-quimico podemos decir que la temperatura mas idonea para secar la planta es la
de 50°C por 4 horas, ya que en ella se encuentra la mayor cantidad de principios activos como
son: flavonoides, catequinas, fenoles, camarifias entre otros que son muy importantes para la

salud del ser humano.

Segin Méndez (2016) en su investigacion nombrada “Desarrollo de un producto alimenticio
derivado del grano de ataco (Amaranthus quitensis). Previo a un estudio de mercado en Quito”,
menciona que al tomar referencia lo descrito por el Instituto Nacional de investigaciones grafico
al (INIAP) la introduccion de germoplasma extranjero en territorio ecuatoriano ha ocasionado
el bajo cultivo, el ataco en la regién, lo cual ha inferido directamente y el desconocimiento de
las posibles propiedades nutricionales. Se recomienda realizar estudios de estabilidad para
elaboraciones futuras del producto teniendo en cuenta diferentes condiciones de humedad

relativa y temperatura probando asi distintos empaques.

Segln Alarcon y Quinzo (2018) en su investigacion nombrada “Formulacion de un proceso
para la obtencion de colorante organico a partir de las flores de sangorache (amaranthus
quitensis), para ser usado como aditivo en la produccion de yogurt y salchichas”, menciona
que el meétodo adecuado para la extraccion del colorante de la flor de sangorache o ataco, es el

secado por liofilizacion a una temperatura de 42°C con un rendimiento de 84,67%, vy la
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extraccion solido-liquido del pigmento con alcohol potable como solvente con las variables que
intervienen en la transformacion de la materia prima que son la temperatura de secado 42°C,
velocidad de secado 0,31 Kg/hm2 , temperatura de extraccion 45 — 55°C . Recomendando asi
tener en cuenta las otras partes de la planta de sangorache, ya que también tienen coloracién
como los tallos y peciolos de las hojas, verificando asi si son viables para la obtencion de

colorantes, y asi se evite el desperdicio y haya una mejor utilizacion.

Segun (Salazar D., 2015) en su trabajo de investigacion nombrada “Evaluacion de la actividad
cicatrizante de geles elaborados a partir de extractos lipidicos y etandlicos de sangorache
(Amaranthus hybridus L) sobre heridas producidas en ratones (Mus Musculus), menciona que

el analisis fotoquimico de los extractos de sangorache comprobd la existencia de compuestos
que tienen actividad farmacoldgica estos son los aceites grasos, flavonoides, taninos, y
tocoferoles, los cuales benefician al proceso de cicatrizacion. Los autores recomiendan realizar
mas investigaciones con sangorache, ya que posee muchas propiedades farmacolégicas ademas
de nutricionales, que pueden ser de gran ayuda para elaborar un sin nimero de productos en

base a la misma.

Segun Bolafios (2016) en su investigacion nombrada “Propiedades organolépticas de la planta
stevia rebaudiana bertoni y su aplicacion gastronémica en platos de sal y de dulce” menciona
que la planta de stevia Rebaudiana Bertoni, es un edulcorante que en su estado natural, tiene
un potencial de dulzor més fuerte que el del azlcar y es mas dulce que la sacarosa, no contiene
calorias, ni contraindicaciones comprobadas que van con su consumo, sin embargo las
propiedades de esta planta pueden ir desde la aplicacion en su estado natural, en infusién, o a
través de un proceso de extraccion del edulcorante, aplicado en procesos como suplemento

alimenticio natural aportando distintas atribuciones propias de la misma.

Segun Macias (2017) en su investigacion nombrada “Efectos de la stevia (stevia rebaudiana
bertoni) y cacao fino de aroma en las caracteristicas bromatoldgicas y organolépticas del
chocolate semi amargo”, menciona que la stevia permitié obtener un producto bajo en contenido
de energia, adicional a ello se logro conservar las caracteristicas organolépticas propias de un
chocolate semi amargo a partir de cacao fino de aroma. La concentracion de stevia mas idonea
segun en el analisis del factor B para el chocolate semi amargo, el mismo que aporté menor
concentracion de energia, es el T3. Recomendando asi utilizar este edulcorante natural como lo

es la stevia en la elaboracion de chocolate semi amargo y otros productos.
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Segin Jara (2019) en proyecto de investigacion nombrada “Elaboracion de galletas con un
edulcorante natural stevia (stevia rebaudiana bertoni) enriquecida con harina de céscara
deshidratada de pifia (ananas comosus)” menciona que en la elaboracion de galletas con un
edulcorante natural stevia y enriquecidas con harina céscara deshidratada de pifia se determind
que el mejor reemplazo del azucar en un 20 % es 0.53 % de hojas secas molidas de stevia

expresado también de la siguiente manera 80 g de azUcar es equivalente a 2.13 g de stevia.

También se ha comprobado que la estevia y sus compuestos son seguros para Su consumo en
bebidas y alimentos tanto por nifios como por adultos, ya que no presentan ningln tipo de
toxicidad en seres humanos a corto, medio o largo plazo. Sin embargo, son necesarios mas
estudios sobre las propiedades y componentes de la stevia, y este trabajo podria ser utilizado en

el futuro como base cientifica de informacion para dichos estudios.

Segun (Garcia, 2014) su investigacion nombrada Evaluacion de los efectos del proceso de
secado sobre la calidad de la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) y la hierbabuena (Mentha
spicata) menciona que las curvas de secado a 40 °C, 50°C, 60°C y 70 oC para la stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) y a 30 °C, 40°C, 50C y 60 °C para la hierbabuena (Mentha Spicata); se
encontré que el modelo de secado que mejor se ajustan para la stevia rebaudiana y para la

Mentha Spicata es el modelo Logaritmico.

Segln Guevara (2019) en su investigacion nombrada “Elaboracion de una infusion filtrante a
base de hojas de “mango” (mangifera indica l.), “cola de caballo” (equisetum bogotense 1.) y
“estevia” (Stevia rebaudiana bertoni.) para evaluar su aceptabilidad sensorial”, menciona que,
mediante la evaluacidn de las caracteristicas sensoriales, se identificé que la mejor formulacion
es (T1) con 10 % de hoja de “mango”, 40% de “estevia” y 50 % de "cola de caballo”.
Recomendando evaluar el efecto de la temperatura, tiempo y tamafio de particula en la

lixiviacion de las caracteristicas funcionales de la infusién como producto final.

Segtin Zuiiiga (2015) en su investigacion nombrada “Elaboracion de infusion de guayusa (ilex
guayusa loes) con la adicion de &cido citrico y edulcorante bajo en calorias” menciona que al
elaborar infusiones de guayusa se debe utilizar funditas semipermeables, para infusion con
adicion de acido citrico como acidulante y sucralosa como edulcorante, que con su infusion en

agua a una temperatura de 92+3°C se obtiene té de guayusa listo para el consumo, presentando
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baja cantidad de calorias. Se establecid la formulacién méas adecuada para la elaboracion de té
de guayusa con adicién de &cido citrico y edulcorante la cual fue de mayor aceptabilidad entre
los catadores, esta contiene 750 mg de &cido citrico, 75 mg de edulcorante (sucralosa), en 5

gramos de hojas de guayusa trituradas y dejandolo en infusion por 3 minutos.

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1 Plantas medicinales

Son aquellas plantas que se pueden utilizar ya sean enteras, partes de la planta (hojas, flores,
frutos, corteza, tallos, raices) para tratar algunos sintomas o enfermedades debido a las
propiedades terapéuticas que estas poseen por la cual presentan sustancias quimicas

Ilamadas principios activos (Martinez, 2017).

Las plantas medicinales forman parte de la medicina tradicional formando parte de una técnica
ancestral que es utilizada por las personas de épocas antiguas que poco a poco con el desarrollo
y evolucion se ha dejado utilizar. En el Ecuador, al hablar de Medicina Tradicional, se hace
referencia a la Medicina Andina, llamada también Medicina Indigena, complementaria o
alternativa (Chacha, 2019).

Los componentes suministrados por los vegetales son mas complejos que cualquier producto
de farmacia, puesto que, en solo una hoja, se encuentran contenidas diversas sustancias, lo que
indica que la accion terapéutica util obtenida es producto de una accién particular sobre la
totalidad del organismo, lo que hace que la accion sea mas compleja y amplia. Para la Medicina
Occidental el uso tradicional de plantas medicinales ha permitido la utilizacion de agentes
activos procedentes de las plantas, esta disciplina se conoce como fitoterapia. Los preparados
pueden ser elaborados con la planta completa, o también se emplean sus partes (Ordofiez y
Reinoso, 2015).

Segun Ordofiez y Reinoso (2015) en el Ecuador se reportan 3118 especies de plantas aromaticas
pertenecientes a 206 familias usadas con fines medicinales. De las cuales la mayoria consta del
47% en donde se categorizan como plantas que alivian manifestaciones o algun sintoma de

enfermedades. Ademas, encontrd0 que las principales afecciones tratadas con plantas
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medicinales son las heridas, lesiones, desdrdenes del sistema digestivo y como antivenenos. El
patrimonio pude estar identificado por bienes materiales o espirituales y simbdlicos de los
objetos materiales que son el resultado de los conocimientos, las normas y los valores que

prevalecen en cada cultura (Arévalo, 2012).

2.2.1.2 Plantas Nativas y Silvestres

El termino silvestre se refiere a las plantas nativas de la zona que crecen de manera espontanea
y también hace referencia a las plantas domésticas que son introducidas y con el tiempo pasan
a naturalizarse y a ser parte de la zona o Pais (Clarin, 2017).

La zona andina del Ecuador es considerada una de las zonas mas importantes por la diversidad
de especies vegetales que tienen usos aromaticos y medicinal, alimenticio y artesanal. Estas
plantas estan vinculadas a la tradicion y costumbres de los campesinos y agricultores que

habitan en esta zona (Clarin, 2017).

2.2.1.3 Plantas aromaticas

Son plantas que nacen en el campo o son cultivadas por sus cualidades aromaticas,
condimentarias y medicinales que presentan principios activos. La denominacion de hierbas
aromaticas comprende ciertas plantas o partes de ellas (raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas,
flores, frutos y semillas) que contienen sustancias aromaticas, que, por sus aromas y sabores

caracteristicos, se destinan a la preparacion de infusiones (Inen, 2007).

2.2.1.4 Beneficios de las plantas aromaticas

Segun Clarin (2017) afirma que los saberes y costumbres ancestrales son un patrimonio cultural
de los pueblos, al igual que la utilizacion de las propiedades de las plantas como medio
alternativo para la cura de males y enfermedades y como herramienta fundamental en el
desarrollo de las sociedades en la agricultura y medicina principalmente. Ademas, que el
conocimiento tradicional de las propiedades curativas de las plantas ha generado informacion
verbal que lamentablemente no ha sido documentada, siendo esto un peligro para que ésta se
pierda, sobre todo si no es transmitida de generacion en generacion, mas aun cuando las

personas que deben recibir y receptar los conocimientos han migrado hacia otras provincias y
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al exterior, siendo este un limitante principal para la transmisién de conocimientos y con ello

su perdida.

2.2.1.5 Técnicas de recoleccion de plantas aromaticas o medicinales

Se realiza durante el periodo de crecimiento, cuando las transformaciones metabdlicas
alcanzan la maxima intensidad, los constituyentes quimicos de la planta se forman
principalmente durante este periodo. En general, el contenido en principios activos
aumenta durante el crecimiento de la planta, para disminuir después de la floracion,

cuando las flores comienzan a secarse (Chacha, 2019, p.10).

Segun Chacha (2019) afirma que de esta observacion se derivan algunos criterios basicos:

e Las plantas anuales se recogen durante la fase de su completo desarrollo.

e Las plantas bienales se recogen durante el segundo afio de vida.

e Las plantas polianuales se recogen cuando no muy demasiado jovenes ni muy viejas.

e Las horas de la mafiana constituyen el mejor tiempo del dia para recolectar los
vegetales. Los dias mas convenientes son los secos y poco ventosos.

e Una condicién importante es la ausencia de rocio, pues las hierbas himedas se

maltratan y marchitan de manera fécil (Chacha, 2019, p.10).

2.2.1.6 Obtencion de la materia prima

La recoleccion se debe realizar en la época en la cual las plantas poseen el contenido maximo
de sus principios activos. En algunas farmacopeas homeopaticas, la monografia de la droga
indica cual es la mejor época para la recoleccion en la ausencia de informaciones farmacopéicas

es necesario seguir las siguientes reglas generales (Caguana y Quinalisa, 2017).
¢ Plantas enteras: deben ser recolectadas en la época de la floracion.

e Hojas: deben ser recolectadas después del desarrollo completo de la planta y antes de la

floracion.
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e Sumidad florecida y flores: deben ser recolectadas un poco antes de abrirse totalmente.
Tallos y ramas: deben ser recolectadas después del desarrollo de las hojas y antes de la
floracion.

e Cortezas de las plantas no resinosas: deben ser recolectadas en el periodo de mayor
produccion de savia, de ejemplares jovenes.

e Raices de plantas anuales o bianuales: deben ser recolectadas al final del periodo
vegetativo.

e Raices de plantas perennes: deben ser recolectadas antes de completar su ciclo
vegetativo.

e Frutos y semillas: deben ser recolectadas cuando se encuentran maduras.

e Cogollos: deben ser recolectadas en el momento de su eclosion.

e Hojas jovenes: deben ser recolectadas inmediatamente, después de la brotacion de los

cogollos (Caguana y Quinalisa, 2017).

2.2.1.7 Lavado y desinfectado de las plantas

Las plantas son lavadas en un tanque, sumergidas de 1 a 10 minutos; la desinfeccion se
realiza en otro tanque con agregacion de 5 ml de kilol (bactericida natural, no toxico
proveniente del extracto de toronja) /It de agua o a su vez puede ser cloro, por cinco minutos
(Chacha, 2019).

2.3 Sunfo (Clinopodium nubigenum (Kunth) Kuntze)

2.3.1 Origen

A nivel del pais existe una gran riqueza biologica debido a que posee una extensa variedad de
plantas y especies vegetales nativas que se originan en los paramos de la region, entre estas
plantas nativas encontramos al sunfo (Clinopodium nubigenum (Kunth) Kuntze ) planta
aromatica que pertenece a la familia Limiacae y conocida también con el nombre de micromeria
nubigena (Kunth ) Benth, nubigena (Kunth ) Brig, Kunth (Tropicos, 2018).
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Segun Coral (2018) “Esta planta es originaria de los paramos de Ecuador, Venezuela, Colombia
y Peru; pero en Ecuador se da en gran abundancia en la provincia de Pichincha” (p. 2),
especificamente en los paramos de la Chimba y otra de las zonas especificas es el Angel en la

Provincia del Carchi.

2.3.2 Descripcion botanica

Es una planta herbacea, rastrera y aromatica que posee una raiz fibrosa de 15 cm, su tallo es de
color café rojizo con ramificaciones verticiladas, consta también de hojas simples de forma
ovo-lanceoladas con base truncada que mide 4mm de largo. Flores zigomorfas y labiadas de 3

a5 mm, con 5 sépalos de color verde y 5 pétalos (Coral, 2018).

2.3.3 Taxonomia

En la tabla 1 se puede apreciar la taxonomia de la planta de sunfo.

Tabla 1.Taxonomia del sunfo

Reino Vegetal
Division Angiospermas

Clase Equisetopsida C.Agarth
Subclase Magnoliidae Novak ex Takht
Suborden Asteranae Takht

Orden Lamiales Bromhead

Familia Lamiacae Martinov

Género Clinopodium

Fuente: FAO, (2012).

En la figura 1 se puede observar la planta de sunfo lista para su recoleccion.

Figura 1. Sunfo Clinopodium nubigenum (Kunth) Kuntze. Adaptada de (Chacha, 2019, p. 5).
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2.3.4 Usos y propiedades

Desde la antiguedad el sunfo es una planta que se le ha dado una variedad de usos por nuestros
aborigenes aprovechando todas las propiedades naturales y calmantes que posee. Entre las
propiedades méas conocidas ayuda a combatir problemas y dolencias estomacales, malestares,
dolores musculares, enfermedades respiratorias, ademas es un potente antiinflamatorio, es un
fortificante del sistema inmunoldgico razén por la cual las hojas se tritura 0 se someten a
coccion para aliviar problemas de frio o simplemente se lo usa para elaborar licor por que posee

un aroma agradable (Coral, 2018).

Segln Cumanda (2018) esta planta aromética, medicinal con propiedades similares a las de
otras plantas aromaticas como la manzanilla, es utilizada para la preparacion de aceites
esenciales, elevando el interés econdmico debido a su pureza y concentracion, son de mejor
calidad que los sintéticos algunos de estos aceites debido a su aceptable aroma son utilizados
para la elaboracién de productos agroindustriales como desinfectantes, licores entre otros
productos (p.17). Para la poblacion indigena habitante en los paramos andinos esta planta
constituye un gran recurso de medicina tradicional, asi, por ejemplo, el pueblo Saraguro lo usa

como una infusidn acuosa de la planta para el tratamiento de resfrios (Coral, 2018).

Segun Alba (2016) en Azuay la planta se usa como remedio para la gripe y los pueblos quechua
en la alta Sierra aplican una decoccion para curar el dolor de estdmago, las comunidades de
cafiar la utilizan para una infusion de planta para evitar la incontinencia urinaria especialmente
en nifios. Ademas, en la provincia de pichincha usan esta planta para problemas digestivos,
calmante estomacal, un remedio ténico y empleado también contra la disenteria y sintomas

menstruales.

2.3.5 Principios activos de sunfo (Clinopodium nubigenum (Kunth) Kuntze)

El principio activo hace referencia a la composicion quimica que presentan ciertas sustancias,
que son las causantes de la reaccion en el organismo. Chacha (2019) menciona que dicha
reaccién puede ser sedante, estimulante o psicotrdpica, y tiende a actuar en uno o varios centros

concretos (pp. 8-9).
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“Las diversas plantas poseen diferentes principios activos que desde la antigtiedad los humanos
las usaron para diferentes funciones terapéuticas; el estudio y el conocimiento de este tipo de

plantas con diversas propiedades farmacologicas” (Albeleira, 2019, p. 9).

2.3.5.1 Principios activos

Segun Chacha (2019) menciona que al realizar el analisis en su investigacion se encontraron
los siguientes principios activos en el sunfo, utilizando la siguiente lectura (-) ausencia,
presencia (+), moderado (++), abundante (+++), teniendo asi la siguiente presencia de

principios activos

e Flavonoides: teniendo una lectura (+++) abundante en la tinasa a 40° C y (++)
moderado a 60 °C, es decir que estos compuestos son utilizados de forma
farmacoldgica como: antioxidantes, antiinflamatorias, antialérgicas, antibioticas,
antidiarreicas.

e Taninos: con una lectura (+++) en cantidad abundante, los son de gran utilidad ya
que son utilizados como antioxidantes.

e Caumarinas: con una lectura (++) moderada, las mismas son utilizadas como:
antiinflamatorios, antisépticos, analgésicos (alivio del dolor) y contra la hipertension
(Chacha, 2019).

2.3.6 Importancia a nivel industrial

Segun Coral (2018) méas del 25% de los productos farmacéuticos en la actualidad son
producidos a partir del procesamiento de las plantas y los ingredientes que componen otros
medicamentos son sustituciones sintéticas derivadas de compuestos obtenidos de metabolitos

procedentes de las mismas (pp. 17-18).

Aunque no existe una amplia gama de productos comercializados procedentes de plantas o de
sus derivados en la actualidad el estudio relacionado a la obtencidn de nuevos productos que
hace referencia a materias primas propias de las plantas medicinales: aceites esenciales, hierbas,
especies, extractos; enfocandose con los principios activos suplementos y medicinas, productos

de material vegetal en fresco (Coral, 2018).
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Con la finalidad de darle valor agregado a la materia prima se requiere procesarla para obtener

un producto elaborado, que en este caso vendria a ser una infusion.

2.3.7 Recoleccién

El sunfo (Clinopodium nubigenum (Kunth) Kuntze) es una planta que crece en América Latina
desde hace muchos afios; en Ecuador crece en las zonas tropicales y en los paramos de Azuay,
Pichincha, Carchi. Zamora, Tungurahua, Chimborazo y Cafiar. Hace mucho tiempo atras esta
planta era conocida por sus caracteristicas medicinales, aunque en la actualidad ya no se utiliza
para calmar dolencias debido a que se ha perdido la costumbre de querer expulsar dolores con

la ayuda de la medicina natural (Coral, 2018).

La recoleccion de las hojas de sunfo se debe realizar de una semana a quince dias antes de la
floracion; mientras que las flores se deben recolectar antes de que se abran totalmente para no
perder su aroma y para recolectar tallos y ramas se debe realizar antes del desarrollo de las hojas
(Coral, 2018).

Coral (2018) afirma que “después de ser recolectadas las partes de esta planta, su ciclo de vida
es aproximadamente de dos semanas en refrigeracion” (p. 12); para ello es importante que los
instrumentos de corte que se utilizan deben estar limpios para evitar contaminacién y deterioro

rapido de la planta.

2.4 Ataco (Amaranthus hybridus L)

2.4.1 Origen

El ataco es una especie de “amaranto de origen andino, que en Ecuador se les conoce con el
nombre de ataco sangorache, cuya planta es de color rojo a morado, sus flores son rojas que
produce semillas de color negro” (Janssen, y otros, 2016, p.16), dando lugar a su nombre que
significa “Vida eterna” por su adaptacion, resistencia o tolerancia a la sequia, una sola planta

puede producir cerca de un millon de semillas.
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2.4.2 Historia del ataco

Al hablar de ataco, se debe mencionar al amaranto, como un nombre que engloba a las especies
de la familia de las amarantéceas, donde se incluye el ataco o sangorache o quinua de castilla
como es conocido en Ecuador. Segin Adhikary y Pratt (2015) sefialo que el Sangorache quiere
decir mazamorra para acompafiar a los primeros, es decir a los antepasados que a partir de 1982
se inicio la recoleccion del germoplasma de ataco o sangorache, en un recorrido de
aproximadamente mil kildémetros a lo largo del callejon interandino. Todo el material genético
encontrado fue de grano negro y las caracteristicas agronémicas y morfoldgicas llevaron a la

conclusion de que se trataba de Amaranthus hybridus L (p. 15).

Tradicionalmente las plantas de ataco o sangorache son cultivadas en la sierra ecuatoriana
aisladamente, su uso ha sido limitado y en algunas localidades se ha perdido. La presencia de
pigmentos de color purpura o negro en las hojas e inflorescencias se debe al colorante

caracteristico del ataco la amarantina destacando un amplio uso en la industria alimenticia y
textil (Gonzales, 2018).

2.4.3 Clasificacion y Morfologia

En la tabla 2 se puede observar la morfologia y clasificacion del ataco.

Tabla 2. Clasificacion y morfologia del ataco.

Nombre cientifico

Amaranthus hybridus L.

Nombre comun

Ataco, Sangorache, Sangoracha

Reino Vegetal

Division Faner6gama

Tipo Embryophyta siphonogama
Subtipo Angiosperma

Clase Dicotiledoneae

Subclase Archyclamideae

Orden Centrospermales

Familia Amaranthaceae

Género Amaranthus

Especie A. hybridus.L / A. quitensis

Fuente: FAO (2012).

31



En la figura 2 se puede apreciar la planta de ataco lista para ser recolectada.

Figura 2. Ataco Amaranthus hybridus L. Adaptada de (INIAP, 2006)

2.4.4 Cultivo de ataco

En la actualidad el ataco se puede encontrar en todas las zonas tropicales como en México,
Brasil, Guatemala, Peru, Ecuador, Bolivia, India, China. En Ecuador la produccion y cultivo es
casi desconocida ya que de las pocas especies que existen son vistas como malezas (Tropicos,
2018).

También existen varias especies nativas una de ellas es el “amaranto (Amaranthus hybridus L)
cultivado en Ecuador como ataco, sangorache, sangoracha y actualmente como amaranto de

grano negro” (Tropicos, 2018, p. 47).

2.4.5 Descripcion de la planta de ataco
El ataco o sangorache es una planta anual de tipo arbustivo herbaceo, erecta poco ramificada

de color verde al inicio del crecimiento de color verde y morado o purpura a la madurez, que
presenta un 13,5 de humedad (Alarcén & Quinzo,2018).

2.4.6 Colorante del ataco o sangorache

El ataco es rico en pigmentos naturales llamados betalainas, los mas abundantes son las
betaninas (rojas). Se caracteriza por ser soluble en agua, contienen, nitrdgeno en su estructura
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y se acumulan en las flores y en las frutas y de vez en cuando en el tejido vegetativo (Peralta, y
otros, 2008) citado por (Alarcén & Quinzo,2018).

2.4.7 Composicion Quimica de las hojas y flores del ataco

Quimicamente las betalainas son alcaloides derivados del &cido betalamico, por condensacion
con aminas primarias o secundarias. Son solubles en agua, insolubles en etanol y en las células
vegetales se encuentran en disolucion dentro de vacuolas. Son responsables del color rojo-

parpura Peralta, y otros, 2008) citado por (Alarcon & Quinzo,2018).
La inflorescencia es una panoja, ingrediente principal de tisanas preparadas en farmacias
galénicas por la presencia de polifenoles, también es un colorante natural caracteristica que le

otorga compuestos como amarantinas y betacianinas (Peralta, Villacrés, Mazon, & Rivera,
2008) citado por (Jacome & Paucar, 2019).

2.4.8 Composicion Fitoquimica o principios activos

El sangorache tiene diferentes metabolitos secundarios, responsables de diferentes acciones

farmacoldgicas. Entre estas tenemos propiedades antioxidantes y anticancerigenas.

Otro compuesto es los taninos estos presentan propiedades astringentes, antibacteriana y
antifangica. Los principales compuestos encontrados en el sangorache son flavonoides, taninos,
fenoles (Peralta, y otros, 2008) citado por (Alarcén & Quinzo,2018).

En la tabla 3 se puede evidenciar la presencia de principios activos de hojas y flores de ataco.

Tabla 3. Presencia de principios activos en las hojas y flores de ataco.

Principio Activo Hoja Panoja/Flores
Flavonoides ++ +
Quinonas - -
Azucares reductores ++ +
Fenoles y taninos ++ +
Saponinas - -

Interpretacion: (-) ausencia, (+) presencia, (++) moderado, (+++) abundante
Fuente. Tipos de compuestos activos en el sangaroche (Guapi, 2013) citado por (Salazar,2015).
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2.4.9 Metabolitos de interés farmacolégico

2.4.9.1 Clorofilas

La clorofila es aquella que da la pigmentacién de color verde de las plantas, a traves de un
proceso de fotosensibilizacion la planta recoge la energia de los rayos del sol y de esta forma
se elaboran los azUcares, grasas y proteinas que necesita la planta para su crecimiento (Alarcon
y Quinzo, 2018).

2.4.9.2 Flavonoides

Estos son pigmentos hidrosolubles, gue se localizan en las partes aéreas de la planta es decir en
sus hojas y flores. (Brunetdn, 1993) citado por (Alarcén & Quinzo,2018). Una de las funciones
de los flavonoides es defender a la panta de los ataques de microorganismos, protegerla de los

rayos ultravioleta, y del ataque de insectos.

2.4.10 Usos y propiedades

En nuestro pais y principalmente en la region Sierra ancestralmente los indigenas lo cultivaban
por sus propiedades curativas y la utilidad que se le da a esta especie es muy limitada. Nuestros
aborigenes descubrieron de modo empirico su uso en la medicina natural para menguar el dolor
en gargantas inflamadas, fortalecer el utero de las mujeres y la infusion de las hojas para

molestias en los rifiones (Trdpicos, 2018).

2.4.11 Otros usos tradicionales del ataco o sangorache

Mujeres afroecuatorianas de la Concepcion (Carchi) informaron que en décadas pasadas

preparaban con las hojas del sangorache un plato llamado jaucha (Mora, 2016).

Draques de Cafar y Azuay es una bebida con aguardiente, azucar, canela, limén y colorante

extraido de la panoja del ataco o Sangorache.
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La panoja en que se verifica la inflorescencia contiene una sustancia de tinte rojizo que se
extrae por coccion o por expresion y sirve para algunos usos culinarios (Vera, 1922) citado por
(Mora, 2016).

Segn Mora (2016) el amaranto ha sido aprovechado desde tiempos prehispanicos por sus
propiedades: las hojas se utilizaron para infusion contra la diarrea no sélo por su valor nutritivo,
sino también por las propiedades medicas que se le atribuyen y se han confirmado con las

investigaciones realizadas durante los ultimos afios.

2.4.12 El valor nutritivo del ataco

Segun Salazar (2015) el sangorache como la composicion quimica en hojas y flores contiene
muy bajos contenidos de grasa y proteina. Las hojas del sangorache, al igual que de otros
amarantos, son también relativamente ricas en proteinas. Mientras la mayoria de las verduras
de uso frecuente en la alimentacién humana tiene entre 1 y 2% de proteina, el sangorache tiene

entre 4 y 5%, a mas de minerales (Jacome & Paucar, 2019).

2.4.13 Saponinas

Segun la revista Scielo (2019), las saponinas son un grupo de glucésidos oleosos, los cuales son
solubles en agua produciendo espumosidad cuando las soluciones son agitadas. Actlan como
un compuesto jabonoso que al cocer no se suelen eliminar, pero lavando, o dejando en remojo
si desaparecen. Las saponinas reducen la absorcién del hierro y por ello es considerada como
un antinutriente (componente que puede interferir en la digestion o absorcion de algunos

alimentos). En ocasiones puede dar ademas un sabor amargo a los alimentos (p.8).

2.4.13.1 Saponinas en el ataco

El ataco es considerado como un seudocereal la cual se suponia que no tenia saponinas, pero
con investigaciones recientes de este afio afirman que, si poseen saponinas en bajo porcentaje
la cual no es muy perjudicial y es menos trabajoso, siendo asi una gran ventaja frente a la

quinua.
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Para realizar el conteo de saponinas se realizé lo siguiente: la muestra finamente molida (50 g)
y desengrasada de semillas y de germinados de cada especie, se colocd a reflujo con acetato de
etilo por 48 h en un soxhlet; posteriormente, el extracto se llevo a sequedad en un rota-vaporador
Buchi (Scielo,2019). La determinacién del contenido total de saponinas se realizé de acuerdo
con el método de hemdlisis, arrojando asi un resultado muy bajo de saponinas en el grano de
ataco.

2.4.14 Recoleccidn del ataco

La recoleccion de las hojas de ataco se debe realizar una semana antes de la floracion, mientras
que las flores de se deben recolectar en la tercera semana de ya floradas y antes de que se
empiecen a abrir en este caso a desmoronarse y estar demasiado secas. Una vez recolectadas
las hojas y flores el ciclo de vida de estas partes es aproximadamente una semana en
refrigeracion porque las hojas son sensibles (Jasen,2016).

2.5 Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)

Es un endulzante natural alternativo al azucar es la stevia obtenido a partir de un arbusto de la
stevia rebaudiana originario de Paraguay y Brasil. En Ecuador el ingenio Valdez también
cultiva stevia. Ha sido usado desde la antigiiedad, como endulzante por los indios guaranis y
que, en paises como Japdn, hoy en dia, supone el 41 % de los endulzantes consumidos. Las
hojas de la planta son 30 veces mas dulces que el azucar y el extracto unas 200 veces mas
(Fonseca, 2016).

En la figura 3 se puede observar la planta de stevia lista para ser recolectada.

Figura 3. Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni). Adaptado de (Torricella, 2016).
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2.5.1 Origen

La planta de stevia tiene su origen en el sudeste de Paraguay, del alto Parand, zona selvatica,
esta planta fue cultivada y utilizada por los pueblos aborigenes de la zona los guaranies; como

edulcorante y medicina.

El nombre cientifico de la planta es Stevia rebaudiana Bertoni que se trata de un arbusto de
zonas subtropicales, que puede alcanzar 90 cm de altura y cuenta con hojas de color verde
brillante, elipticas y dentadas, que tienen un tamafio variable de 3a 5 cm. de largoy de 1,5a 2
de ancho. Se conoce actualmente que el género stevia consta de 240 especies nativas de

diferentes regiones de Sud américa, Centroamérica y México (Fultén, 2017).

2.5.2 Composicion quimica

Las hojas de la stevia contienen varios compuestos glicosidos que son los que otorgan el sabor
dulce solo dos de ellas contienen glicosidos de esteviol, siendo la stevia rebaudiana bertoni la
variedad que contiene los compuestos méas dulces. Segun Guzman (2015) el esteviosido es uno
de los azucares obtenidos naturalmente de Stevia rebaudiana Bertoni. Ademas, encontré que
se trata de un glucido di terpeno de masa molecular 804,80 g/mol. Es una molécula compleja

que contiene 38 carbonos, 60 hidrdgenos y 18 oxigenos (p. 12).

2.5.3 Ventajas

La stevia es una planta que se cultiva y se cosecha todo el afio, las hojas molidas de la planta
son 30 veces mas dulces que el azlcar de cafia 0 mejor conocida como azucar morena y 15
veces mas dulce que el azicar coman o azlcar blanca refinada por la cual se considera apta
para el consumo regular dentro de la dieta alimenticia humana en general, siendo que no aporta
ninguna caloria y no es un producto artificial, se convierte en un aliado para las personas
diabetes, con hipertension o que por problemas de salud deban evitar el consumo de azucar
simple (Guzman, 2015). La stevia es perfectamente consumible en su estado natural como hojas
verdes frescas 0 secas 0 en su estado procesado, siendo utilizado desde hace mucho tiempo

como un poderoso antioxidante, bactericida.
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2.5.4 Usos en la alimentacion humana

Como endulzante de alimentos: café, infusiones, chicles, caramelos.

Sustituto del azucar en bebidas de bajo contenido caldrico, salsas y reposteria.

Su uso prolongado es perfectamente seguro, y no tiene ningun cambio 0 consecuencia
adversa en el organismo, ya sea en personas sanas o con algin problema de salud
(Guzman, 2015) .

2.5.5 Propiedades fisicoquimicas principales para la industria de alimentos

El edulcorante de stevia es resistente al calor hasta 200 © C, se funde a 238 ° C. A si que presenta

estabilidad a las temperaturas habituales en el procesado de alimentos.

2.5.5.1 Absorcioén

El jugo gastrico y las enzimas digestivas tanto de animales como de los seres humanos no

pueden degradar el estevidsido. Segun Kohen (2015), las bacterias de la flora intestinal de

roedores, cerdos, humanos son capaces de convertir el esteviésido, las bacterias del colon

utilizan la glucosa liberada, por lo que ésta no es absorbida y no aporta

calorias (pp. 13-14).
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Resistencia al pH: es suficientemente estable entre pH 3 a 9.

Incoloro, no se observa oscurecimiento, ain en las condiciones mas rigurosas de
procesado de alimentos

No fermenta.

Refuerza sabores y olores.

No tiene calorias por ser no metabolizable y es natural

Es un edulcorante no-tdxico y no-adictivo

Es potente, 250 a 300 veces mas dulce que el aztcar en su forma procesada

Una fuente de antioxidantes

Altamente soluble en agua, alcohol etilico y metilico e insoluble en éter (Kohen, 2015).



2.5.6 Propiedades organolépticas de la stevia

La stevia es una astareacea de la familia de los crisantemos (Crysantheum Compositae). Tallos
erectos, hojas de 5cm de longitud, color verde oscuro, simple, alterno, dentado, eliptico, con
flores femeninas de color blanco en forma de tubo, reunidas en particulas y frutos en aquenio.

Existen unas 300 variedades de stevia en la selva paraguaya (Jara,2019).

2.5.6.1 Perfil de sabor

Segun Kohen (2015) los glicésidos de la stevia, el rebaudiosido A, ademas de poseer un dulzor
mas acentuado tiene un mejor perfil de palatabilidad, presentando menor sabor amargo o a
regaliz que se ha asociado a otros glicdsidos de la stevia o a la presencia de aceites esenciales,
taninos, y flavonoides de la misma (pp. 16-17).

2.5.7 Produccion agricola

Segun la revista Lideres (2015) los primeros cultivos datan del 2007 y se calcula que existen
aproximadamente 200 hectareas cultivadas, sobre todo en Santa Elena, Imbabura, Loja, entre
otras provincias. Aunque se trata de un cultivo poco desarrollado, el proyecto del Gobierno
ecuatoriano de sustituir la gasolina extra por el biocombustible eco Pais, alimenta las

expectativas de los productores de estevia (p.1).

Debido a que la stevia es un producto aprobado para su consumo “en territorio estadounidense
puede ser distribuida en polvo, extracto, en bebidas, como endulzantes de mesa y como materia
prima para otros alimentos” (Fulton, 2017, p. 16).

En la tabla 4 se logra evidenciar la produccion de stevia en distintas localidades del Ecuador.

Tabla 4. Produccion de stevia en Ecuador.

Provincias Localidades Altitud
Msnm
Tsachilas Via Santo Domingo Quevedo Rio 510
Verde
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Pichincha Tababela Guayllabamba 2400

Manabi Puerto La Boca 1
Zamora Paquisha 900
Francisco de Orellana Joya de los Sachas 244
Loja Quinara 1640
Sucumbios Lago Agrio 300
Imbabura El Chota 1560
Guayas Cerecita 1550

Fuente: Provincias del Ecuador en donde se cultiva Stevia, (Vargas,2012 citado por Fulton,
2017, p. 23).

2.5.8 Recoleccién de stevia

La recoleccion de las hojas de stevia se debe realizar justo una semana antes de que empiece la
floracion y una vez de recolectar las hojas estas tienen un ciclo de vida de 10 a 18 dias, incluso
algunas llegan a alcanzar aproximadamente un ciclo de vida de un mes en refrigeracion
(Cultivo,2018).

2.6 Sustancias que modifican los caracteres sensoriales

Segun la Legislacion Alimentaria Espafiola las sustancias que modifican los caracteres
organolépticos son:

e Modificadores del color: colorantes, fijadores del color, decolorantes y blanqueantes.

e Sustancias sapidas.

e Edulcorantes artificiales: sorbitol, xilitol, aspartamo, sacarina.

2.6.1 Acidulantes y Edulcorantes

Los edulcorantes son sustancias naturales diferentes del azcar que confieren a un alimento un
sabor dulce. Existen edulcorantes naturales y artificiales, entendiendo asi primero a los
edulcorantes naturales los cuales se dividen por su estructura quimica, en edulcorantes de
naturaleza glucidica y de naturaleza no glucidica. Entre los primeros cabe distinguir los polioles

de primera generacion donde se encuentran los azlcares-alcoholes sorbitol, xilitol y manitol,
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que poseen un poder edulcorante similar o inferior a la sacarosa y se utiliza sobre todo como
sustitutos del azucar en alimentos para diabéticos y en productos bajo en calorias (Kohen,
2015).
Akramiyus (2016) afirma que los edulcorantes artificiales:
se tratan de productos caléricos y con un poder edulcorante elevado, entonces dicho asi
los aditivos edulcorantes se engloban dentro de los agentes saborizantes, empleados con

el fin de modificar, potenciar o variar por completo el sabor de los productos

alimentarios (pp. 6-7).

2.7 Bebida
Es el liquido que se ingiere con el objetivo de calmar la sed y equilibrar el cuerpo, “eXiste gran

variedad de preparaciones con agua como: frias, calientes, gaseosas, sodas, jarbes, infusiones,

tinasas, té, café bebidas alcoholicas, lacteas” (Perrefio,2016, p.10).

2.7.1 Tinasas

Es una infusion preparada a base de plantas ya sea de tallos, hojas, flores, buscando liberar sus
principios activos de cada uno.

2.7.1.1 Formas de preparar Tinasas

Decoccion: la planta se introduce en agua caliente a partir de 3 a 5 min.

Maceracion: la planta es sumergida a temperatura ambiente dejando macerar por 12 horas.

Infusion: sumergir la planta o partes de la planta a temperatura de ebullicién de 5 a 10 min

aproximadamente (Parrefio, 2016).
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2.7.2 Infusion

Segun Devoto (2019), una infusién es una bebida obtenida a partir de ciertos frutos o hierbas
aromaticas, que se introducen en agua hirviendo, sobre el producto vegetal (flores, hojas, raices,
polvos). En este proceso se extrae las partes solubles y elementos activos de la planta, por
ejemplo: café o té agua y tienen propiedades diferentes segun el tipo de planta empleada (p. 7).

2.7.2.1 Porciones para infusion

Infusiones: de 20 a 30 g de planta seca por litro de agua, lo que equivale aproximadamente a

una cucharadita de postre (2g) por taza de agua (150 mL).

Decocciones y maceraciones: de 30 a 50 g por litro agua.
Lo habitual, para un adulto, es tomar de 3 a 5 tazas diarias de tisana (1 taza = 150 mL). Cuando
se usa la planta fresca, hay que emplear una cantidad de tres a cuatro veces mayor para obtener

el mismo efecto que con la planta seca (Devoto, 2019).

2.8. Infusiones tipo té

Ademas de las infusiones elaboradas con las hojas del té existen otros tipos de infusiones que
se obtienen mezclando las hojas o las flores secas de algunas plantas con agua caliente. La

elaboracidn y servicio de este tipo de infusiones son idénticos a los del té (Parrefio, 2016).

Segun la Norma INEN 2392:2007, se denomina con el nombre genérico de té de hierbas al
procedente de especies vegetales procesadas con las que se prepara infusiones diferentes al té
de las teaceas. Mientras que la denominacion de hierbas aromaticas comprende ciertas plantas
o partes de ellas (raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) que contienen
sustancias aromaticas (aceites esenciales), y que, por sus aromas y sabores caracteristicos, se

destinan a la preparacién de infusiones (Parrefio, 2016).
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2.8.1 Inmersién

Es la accion o técnica de introducir algo o introducirse en un fluido especialmente en agua. La

infusion es una bebida hecha por la inmersidn de una sustancia aromatica en agua caliente.

Algunas de las bebidas mas comunes en todo el mundo son Infusiones: café, té, mate y también

la infusion de hierbas aromaticas (Electropolis, 2017).

2.8.2 Beneficios de las infusiones

Refuerza el sistema inmunologico

Cuando aparecen sintomas de gripe o una inflamacion, las infusiones son Utiles para aliviar y
desinflamar. Uno de los beneficios de las infusiones es que pueden brindar tranquilidad después
de un dia cargado de trabajo o emociones fuertes, en especial las infusiones de flores de plantas

son las que ayudan (Noticias, 2018).

Agiliza tu memoria y concentracion

Son de gran ayuda para no olvidar las cosas o para tener mayor concentracion en las actividades,
es recomendable aprovechar los beneficios de las infusiones herbales que son de gran ayuda
para la mente y otras de las propiedades por las que destaca ciertas infusiones es por aliviar las

molestias provocadas por los gases intestinales (Noticias, 2018).

Los gases o flatulencias intestinales son un sintoma incémodo que se produce durante la
digestion y que viene sin avisar o con dolores estomacales. Por suerte existen varias infusiones
naturales cuyas propiedades ofrecen un rapido alivio y facilita nuestra digestion y que, por tanto,

es conveniente tomar después de comer (Industrial, 2020).
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2.9 Rendimiento de una infusion

Parrefio (2016) menciona que” el rendimiento del producto es conveniente debido a que se
utiliza casi todas las partes de las plantas se utilizadas en la elaboracion ya que favorece al

organismo” (p. 20).

2.10 Deshidratacion como método de conservacion

Segun Chacha (2019) en la deshidratacién y secado se tiende a excluir o reducir la cantidad de
agua en el alimento. Ya que esto es esencial para la vida, que evita la creacion de condiciones
propicias para el desarrollo de microorganismos. La dinamica basica del proceso de secado y
deshidratacion consiste en colocar el producto en el que pasa un volumen de aire caliente y
seco. Asi, el producto se calienta, lo que promueve la transferencia de la humedad al aire.

Ademas, el proceso de deshidratacion incrementa la vida Util y a su vez reduce el espacio de

transporte y almacenamiento.

Otra de las ventajas es que esto productos mantienen las cualidades sensoriales y la retencion
de aromas. Para preservar el valor nutricional se debe escoger el método adecuado de
deshidratado el cual depende de factores de producto a secar, la calidad requerida, presupuesto,
tiempo (Chacha, 2019).

2.10.1 Temperaturay tiempo de deshidratacion

Todos los productos tienen una temperatura maxima de deshidratacion dependiendo de sus
caracteristicas 0 composicion, estas caracteristicas se encuentran dentro de un rango de 50 a 70
° C. Durante la fase inicial es recomendable usar una temperatura cerca de la maxima de cada
producto para evitar el desarrollo de microorganismos (Parrefio, 2016). El tiempo de
deshidratacion va a depender de la temperatura y de las caracteristicas, composicion del

producto que se quiera procesar.
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2.10.2 Deshidratacion de las plantas medicinales

Para mantener las propiedades de las plantas medicinales, se debe realizar una correcta
deshidratacion o correcto secado para su posterior conservacion. El secado de una planta no es
mas que el proceso de extraccion de su humedad, evitando asi que se pudra, enferme o pierda

los principios activos, ademas de permitir su almacenamiento por un largo tiempo. Es muy
importante que el lugar de secado de las plantas esté bien ventilado, ya sea fresco o célido, pero

siempre seco (Parrefio, 2016).

2.10.2.1 Tipos de secado o deshidratacién de las plantas medicinales

Al natural: con temperatura y aire ambiental. Se puede efectuar siempre y cuando el lugar
cumpla ciertos requisitos, como: una baja humedad relativa para favorecer la eliminacion de
esta en la planta; el aire debe ser tibio o caliente, lo que hace mas rapido el secado; debe haber

suficiente circulacion de aire (Chacha, 2019).

Artificial: debe hacerse en secadores que proporcionan aire circulante forzado, con temperatura
controlada. Las temperaturas deben ser cuidadosamente estudiadas para cada especie (Chacha,
201, p. 11).

2.11 Molienda o molturacion

La molienda o molturacion en el caso de las plantas es la Gltima etapa en el proceso de
trituracion; en esta etapa las particulas se reducen de tamafio por una combinacion de impacto
y la abrasion, ya sea en seco o en suspension en agua. Se realiza con la rotacion de recipientes

cilindricos de acero que contienen una carga de cuerpos sueltos de trituracion (Perez, 2015).

2.11.1 Polvo u hojas trituradas (fannings)
El té de hojas trituradas es el tipo de té o infusion méas consumido. Esta hecho de trocitos

diminutos que se obtienen de las hojas de las infusiones, Las infusiones de hojas trituradas o a

su vez gracias a la molienda se obtiene polvo de acuerdo con el granulo que se quiera manejar
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ya que asi se libera el sabor y color de manera répida, por lo que puede ser mas adecuadamente
empaquetado en bolsitas de filtro (Corrales, 2012) citado por (Chacha, 2019).

2.11.2 Formulacién

Es la mezcla o combinacion de varios ingredientes, en el caso de realizar una infusion con varias
partes de diferentes plantas se esta hablando que es una combinacion y mezcla que nos da igual
a una formulacion con distintos porcentajes (Gea, 2017).
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11l. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1. Enfoque

Esta investigacion se realizard segin el enfoque basado en experimentos que van desde la
perspectiva cualitativa, sensorial tanto como cuantitativa mediante la medicion sistematica de
los factores de estudio, lo cual permitira realizar un analisis estadistico de manera que los

resultados representen un aporte a la ciencia para posteriores investigaciones.

3.1.2. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion que se aplico fue experimental ya que se evalud las caracteristicas
fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales de la infusion, relacionando asi las variables de
estudio. Adicionalmente se utilizd la investigacion correccional ya que el propdsito de esta
investigacion es relacionar atributos que se obtienen mediante una catacion de los distintos
tratamientos con sus respectivas formulaciones establecidas, estos tipos de investigacion se
consigue gracias a la recopilacion de informacion bibliogréfica, a través de la lectura de

documentos que fueron de gran ayuda para llevar a cabo la presente investigacion.

3.2. HIPOTESIS

Hipotesis alternativa (Ha): el porcentaje de sunfo, ataco, stevia, y el tiempo de inmersién

influyen en las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de la infusion.

Hipdtesis Nula (Ho): el porcentaje de sunfo, ataco, stevia, y el tiempo de inmersion no influyen

en las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de la infusion.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

3.3.1 Las variables independientes:
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e Porcentaje de hojas de sunfo :25 %, 50 %, 75 %
e Porcentaje de hojas de ataco: 5 %, 10 %, 25 %
e Porcentaje de flores de ataco: 10 %,30 %, 40%
e Temperatura del agua: 50 °C, 90 °C, 96 °C

e Tiempo de inmersion: 2 min, 3 min, 5 min

3.3.2 Las variables dependientes:

e Caracteristicas fisicoquimicas de la formulacion de partes trituradas de plantas:
humedad, cenizas, pH, materia seca.

e Caracteristicas sensoriales de las infusiones: Color, olor, apariencia, sabor.

e Caracteristicas microbiologicas de: aerobios totales, Escherichia coli,

Enterobacteriacea, Mohos y levaduras, Clostridium, Salmonella, Shigella

En la tabla 5 se describe la operacionalizacion de variables correspondiente a la presente

investigacion.
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3.3.3 Operacionalizacion de variables

Tabla 5. Operacionalizacién de variables

Variables Dimension Indicadores Técnica Instrumento
Hojas trituradas de 50, 75, 25 Gravimetria Ficha Técnica
sunfo
Hojas trituradas de  Porcentaje 10, 5,25 Gravimetria (Parrefio, 2016)
Variable ataco
Independiente Flores trituradas de 30, 10, 40 Gravimetria (Devoto, 2019)
ataco
Temperatura del °C 96, 90, 50 Inmersién (Chacha, 2019)
agua
Tiempo de Minutos 2,3,5
inmersion Inmersién (Parrefio, 2016)
Anélisis Formulacion de Humedad Gravimetria NTE INEN-ISO 1573
Variable fisicoquimicos partes trituradas de Cenizas Gravimetria NTE INEN ISO 1577
dependiente sunfo, ataco (floresy  pH pH-metro (Vindell & Ochoa, 2015)
hojas), stevia °Brix Refractometro NMX-F-436-SCFI-2011
Materia Seca Gravimetria SEIN-MIN AOAC 999.11
Saponinas Método de espuma (Chacha, 2019)

Anélisis

Sensorial

Color, olor, sabor, apariencia

Pruebas de aceptacién con

escala heddnica de 7 puntos

Hoja de cata
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Analisis

Microbiologicos

Aerobios totales
Escherichia coli
Enterobacteriacea
Mohos y levaduras
Clostridium
Salmonella
Shigella

Petrifilm
Petrifilm
Petrifilm
Petrifilm
Petrifilm
Petrifilm
Petrifilm

SEM-RT INEN 1529-5
SEM-CT AOAC 991.14
SEM-EN AOAC 2003.01
AOAC 2014.05

SEM-CL AOAC 976.30
SEM-SS AOAC 967 25,26,27
SEM-SH INEN 1529-16

En la tabla 5 se muestra la operacionalizacion de variables, en donde se menciona los métodos e instrumentos que se utilizaron para llevar a cabo

la elaboracién de la infusion de ataco y sunfo endulzadas con Stevia, como también la realizacion del analisis fisicogquimico, microbioldgico y

sensorial.
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3.4. METODOS UTILIZADOS

Para la elaboracion de la infusién de ataco, sunfo endulzada con stevia se realiz6 en distintas
etapas, empezando asi con la deshidratacion de las tres plantas mencionadas anteriormente

hasta la obtencion del producto final de la siguiente forma descrita accontinuacion.

3.4.1. Deshidratacién de sunfo, ataco y Stevia

3.4.1.1 Proceso de deshidratacién del sunfo

Para empezar con este procedimiento se emple6 sunfo (Clinopodium Nubigenum (kunth)
kuntze) procedente de la provincia de Pichincha, cantén Cayambe, Comunidad Santo Domingo

nlmero 2 que presenta el siguiente proceso:

1. Recoleccion de sunfo Fresco: las hojas de sunfo recolectadas se realizé una semana
antes de la floracién en donde las hojas son ovanceoladas, de color verde claro,de 4 a 5
mm que se colocaron en fundas plasticas , para despues ser llevadas en sacas hasta el

lugar de recepcion.

2. Recepcion: de adquirié la materia prima, observadndose que se encuentre libre de

materiales extrafios como material vegetativo, polvo, insectos, excrementos.

3. Pesado 1: se pes6 la materia prima vegetal entera.

4. Seleccidn: se selecciond plantas enteras de calidad, tomando en cuenta que no presenten
defectos fisicos como: dafios causados por insectos y animales, pudricion, ataques de

hongos.

5. Pesado 2: se pes6 la materia que se encontré en buen estado, utilizando una balanza en

kilogramos.
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6. Lavado: la materia prima recolectada fue sometida a un lavado mediante la inmersion
en unasolucion de agua clorada de relacion de 1 L en 3 mL de agua con el fin de eliminar
residuos de suelo contenidos en la planta y microorganismos. A su vez se utilizé un

cepillo fino para llegar a las partes mas dificiles donde se encuentra el polvo.

7. Oreo: el sunfo lavado se coloca en bandejas perforadas por 30 minutos, con el fin de

eliminar el agua de la operacion.

8. Deshidratacion: el material seleccionado se coloco en bandejas, en cantidades de 200
g por bandeja, fue deshidratado con la ayuda de un deshidratador turbo de 5 bandejas
de marca ronco a una temperatura de 50 ° C por 3 horas.

9. Pesado : se realiz6 el pesaje de la masa obtenida.

10. Tamizado : de los tallos o fibras de las hojas para evitar pajas o restos de tallos en el

producto final.

11. Alamacenamiento: se coloco en fundas con cierre hermético para evitar absorcién de

humedad a temperatura ambiente. El diagrama de flujo se presenta en la figura 4.



Hojas ovanceoladas, de
color verde claro, de 4 a 5
mm.

Hojas de sunfo
Humedad: 20 %

Cenizas: 19,8 %

Relacion: 1 L de agua con 3
mL de cloro

Hojas
frescas

verdes 'y

—»  Recoleccion de la materia prima
A 4
—> Recepcion de materia prima
A 4
Pesado 1
A 4
. Impurezas, materia
Seleccion N
vegetal dafiada
A 4
Pesado 2 » Hojas de sunfo
libre de sustancias
extrafias
A
o Lavado y desinfeccion
A 4
Oreo
(30 min)
A 4
Deshidratacion .
—>» —>
(50°C/3h) sunfo deshidratado
A 4
Pesado 3
A
Tamizado — Hojas sin tallos
Y ° T ambiente vy
Almacenado —» fundas con cierre
cipot

Figura 4. Flujograma de la deshidratacion del sunfo.

3.4.1.2 Proceso de deshidratacion de ataco

Para el proceso de deshidratacion del ataco se empled el siguiente proceso:
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Recoleccion: se recolectd todas las inflorecencias (moradas oscuras, semi - maduras
pero antes de que se empieze a formar el grano 5 mm) y hojas (antes de que empiece la
floracion,de color moradas y verdes, de 50 mm) frescas en la provincia de Pichincha,

en el Canton Cayambe, Barrio Santo Domingo de Guzman.

Recepcion: se recibid la materia prima para continuar con el proceso.

Pesado 1: se procedio a pesar la materia prima que se adquirio.

Seleccion : se separaron las inflorescencias y hojas del resto de la planta y de todos los
materiales extrafios que contengan las partes a procesar, como por ejemplo insectos,
piedras, madera o que existan partes podridas, rotas o con presencia de plagas u olores

extrafos.

Pesado 2: se peso la materia prima ya limpia libre de impurezas.

Lavado y desinfeccion: se procedid a lavar las hojas con la ayuda de un cepillo fino
para retirar el polvo de las hojas, inflorecencias y con agua destilada se desinfectd, para
ello se uso una pequefia concentracién de agua clorada de concentracion de 5 % en
relacion de 3 mL en un litro de agua, para despues llevar esas partes de la planta a un

proceso de oreo en donde el agua se escurrira con la ayuda de bandejas.

Oreo : se dejé secar en bandejas en forma inclinada para que el agua se exparsa y las

hojas se puedan secar.

Deshidratacion : se secd las inflorecencias con la ayuda de un deshidratador turbo de
5 badejas de marca ronco a una temperatura de 55 ° C durante 3 horas y media, mientras

que las hojas se sec6 a una temperatura de 50 ° C por 3 horas.



9. Pesado 3: luego se procedi6 a pesar el contenido de ataco de inflorecencias y hojas que

se obtuvo para saber si existio algin tipo de desperdicio.

10. Tamizado: se elimind las partes de tallos de las hojas y pedunculos de las flores.

11. Almacenado: este material seco se almacend en bolsas trasnparentes con cierre ciplot
para evitar en contacto de luz y humedad. En la figura 5 se presenta el diagrama de flujo.
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Hojas : ovalada, moradas y

verdes, 1550 mm
Flores: amariposada, moradas —|

Recoleccion de la materia prima

claras, 50 mm

A 4

Hojas y flores de ataco —
Humedad (H): 13,9; (F): 13,7 %

Recepcion de materia prima

Cenizas (H): 7,2; (F): 6 %

Seleccién

Impurezas, materia
vegetal dafiada

Pesado 2

L Hojas vy flores

limpias

A

Relacion: 1 L de agua con 3
mL de cloro

ataco libre de

Hojas y flores frescas —>

Lavado y desinfeccion — > impurezas
A 4
Oreo
(30 min)
y
Deshidratacion Hoias flores
(Flores 55 °C / 3 h y media) > Geshiratadas
(Hojas 50 ° C/ 3h)
A 4
Pesado 3
A 4
] Deshidratado  sin
Tamizado
tallos
A 4
Almacenado : amblent§ !
fundas con cierre
cipot

Figura 5. Flujograma de la deshidratacion del ataco

3.4.1.3 Proceso de deshidratacion de las hojas de stevia

Para el proceso de deshidratacion de las hojas de stevia se empled el siguiente proceso:
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Recoleccion: se procedio a realizar la recoleccion de las hojas (antes de que empiece
la floracion) es decir hojas ovaladas, verde claro, 50 mm, en la provincia de

Pichincha.

Recepcion de la materia prima: se recibi6 las hojas de stevia para continuar con el

proceso.

Pesado 1: se analizé el peso total de la materia prima obtenida para procesar.

Seleccion: se separaron las hojas del resto de la planta y de todos los materiales extrafios
que contegan la parte a procesar, como por ejemplo insectos, piedras, madera o que
existan partes podridas, rotas con presencia de plagas u olores extrafios.

Pesado 2: se registrd el peso inicial de las hojas por medio de una balanza en

Kilogramos.

Lavado y Desinfeccion: se lavo las hojas con agua destilada despues se realiz6 una
inmersion de las hojas en una solucién clorada de relacion de 3 mL en un litro de agua

de concentracion 5 %.

Oreado: se elimino el agua colocando las hojas en una bandeja por 30 minutos .

Deshidratado: se llevaron las hojas de stevia a un deshidratador de bandejas por 3 horas
a50°C.

Tamizado: con la ayuda de un tamiz se procedi6 a tamizar y eliminar las partes de tallos

o fibras de las hojas.
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10. Pesado 3: se peso las hojas deshidratadas con la ayuda de una balanza.

11. Almacenamiento: se almacend en un lugar fresco y a temperatura ambiente en fundas

con cierre ciplot. EIl diagrama de flujo se presenta a continuacion en la figura 6.

Hojas ovaladas, verdes
claras, 50 mm

Hojas de la stevia
Humedad: 17,527 %

Cenizas: 5,025 %

Relacion: 1 L de agua con 3
mL de cloro

Hojas de stevia frescas

Recoleccion de la materia prima

4

—>

Recepcién de materia prima

Seleccion

Impurezas, materia
vegetal putrefacta

Pesado 2

Hojas de stevia sin
dafios

4

Lavado y desinfeccion

A 4

Oreo
(30 min)

A 4

— >

Deshidratacion
(50°C/3h)

L » Hojas deshidratadas

Tamizado

Deshidratado libre de
— tallos de la hoja

4

Almacenado

[¢]

T ambiente y

— fundas con cierre

cipot

Figura 6. Flujograma de proceso de la deshidratacion de stevia.
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3.4.1.4 Proceso de la elaboracién de la infusion

Para realizar la elaboracion de la infusion se emple6 el siguiente proceso basandose en la Norma
INEN 2392:2007

1. Recepcion: se realizo la recepcion de las partes de las plantas deshidratadas que son

hojas de sunfo, hojas y flores de ataco, hojas de stevia previamente deshidratadas.

2. Pesado 1: se realizd el pesado correspondiente a cada planta.

3. Seleccidn: se eliminaron los trozos de tallos que eran eminentes.

4. Molturacion: el material deshidratado se trituré en un molino de piedra.

5. Tamizado: de los tallos o fibras de las hojas para evitar pajas o restos de tallos en el

producto final.

6. Pesado 2: se realizé el pesaje de la masa obtenida.

7. Empacado: se procedio a colocar las hojas y flores de ataco de las plantas ya molidas

conun peso de 1,5g.

8. Almacenado: se selld las fundas de infusiones con ayuda de una maquina selladora para
fundas. En la figura 7 se presenta el diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la

infusion.
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Hojas de sunfo, stevia,
ataco y flores de ataco—»
deshidratadas.

Hojas enteras
deshidratadas

Recepcion de materia prima

Pesado 1
A 4
Seleccion —  Trozos de tallos
A 4
Molturacion — Hojas trituradas
A 4
Tamizado — Granulo de 2 mm
A 4
Pesado 2
y
Bolsitas de
Empacado 159
A 4
Almacenado

Figura 7. Flujograma de la elaboracion de una infusion.

3.4.2 Analisis Fisico Quimico

Todos los tratamientos pasaron por un proceso de ensayos fisicoquimicos de acuerdo la norma

INEN 2392:2007: Hierbas aromaticas.

3.4.2.1 Determinacién de Humedad

El contenido de humedad es el indice de estabilidad del producto es decir la pérdida de peso de

la muestra por evaporacién del agua en una estufa, empleando asi lo establecido en la norma

NTE INEN-ISO 1573, para ello se empez6 tarando las capsulas en una estufaa 103°C+2°C

60



por una hora, luego se las enfrid en un desecador por 20 minutos aproximadamente para poder
pesar en la balanza analitica, progresivamente se coloc6 en las cépsulas 3 g de muestra,
posteriormente se coloco en una estufa calentada a 105 ° + 2 ° C durante 4 horas, para después
de este proceso retirar las muestras y pasarlas al desecador por 15 min para finalmente pesar en

la balanza analitica las capsulas con muestras del producto.

Calculos:

Pi—Pf

f

% Humedad = *100

Donde:
P, = Peso Inicial en gramos

Py = Peso final en gramos

3.4.2.2 Determinacién de Cenizas

El porcentaje de cenizas indica el contenido total de minerales presentes en el alimento,
realizandose asi bajo la norma Técnica NTE INEN ISO 1577 y la norma AOAC 999.11, para
ello se empez6 tarando los crisoles en la estufaa 103 ° C £ 2 ° C por 1 hora, para después
sacarlos y llevarlos al desecador por 20 minutos aproximadamente, después se pesd en una
balanza analitica los crisoles con 5 g de muestra, posteriormente se colocaron las muestras en
un horno mufla a una temperatura de 530 ° C £ 20 ° C por 4 horas hasta obtener ceniza blanca
y finamente se enfrio los crisoles en un desecador para poder pesarlos y realizar los célculos

correspondientes.

Calculos:
P-p)*100
% cenizas = &
M
Donde:

P = masa del crisol con las cenizas en gramos
p = masa del crisol vacio en gramos

M = masa de la muestra en gramos

Segunda parte
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A la muestra de cenizas obtenidas se le afiade 25 mL de &cido clorhidrico (HCI), después se
debe cubrir el crisol con un vidrio reloj para colocar en un recipiente para poder hervirlo por 10
minutos, pasado este tiempo se procede a filtrar con la ayuda de agua destilada tibia, una vez
terminado este proceso la muestra se pasa a la mufla por una hora a 530 ° C £ 20 ° C, luego se
coloca en el desecador por 20 minutos y se procede a pesar las muestras para posteriormente

realizar los célculos.

Célculo:

. 100 .100
% Cenizas = ————= X p?
Donde:

P = masa del contenido total de cenizas
M = masa de la muestra molida o calcinada

p = masa en gramos de la ceniza insoluble en &cido

3.4.2.3 Determinacion de materia seca

Es la cantidad de sustancia que no se volatiliza basandose asi en lanorma NTE INEN 382:2013,
para lo cual, con el material previamente tarado, se procede a pesar la muestra y se lleva a la
estufaa 105 ° + 2 ° C por 4 horas para luego llevar las muestras al desecador por 20 minutos y
pasado ese tiempo pesar las muestra para su respectivo analisis.

Calculo:
% MS =100 - % de humedad
Donde:

MS = materia seca

3.4.2.4 Determinacion de pH

Este procedimiento se efectu6é con la finalidad de determinar la acidez o alcalinidad de la
infusion, mencionado asi que para el analisis se tomd como referencia a (Vindell & Ochoa,
2015), en donde se utilizé un pH-metro a una temperatura de 23,5 ° C previamente lavado con
agua destilada y calibrado con los diferentes buffers. Para determinar la lectura se introdujo el

electrodo directamente en 10 mL de muestra y se registro el valor reportado por el equipo.
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3.4.2.5 Determinacién de ° Brix

Los ° Brix sirven para determinar el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido por lo que
se aplicd el método de NMX-F-103-1982 empleando asi un refractémetro de escala (30-50) de,
en donde se coloco de 2 a 3 gotas sobre el vidrio, se cerrd la tapa cuidando que no queden
lugares vacios, ni burbujas de aire en la muestra, luego de 15-20 segundos teniendo el
refractometro apuntando hacia la fuente de luz se observo por el lente los grados del producto

a analizar.

3.4.2.6 Determinacion de Saponinas

Las saponinas son un grupo de glucidos oleosos que son solubles en agua produciéndose
espumosidad al ser agitadas las soluciones. Para determinar las saponinas en las partes de las
plantas (sunfo, hojas y flores de ataco) a emplear en la investigacion se realizé bajo el método
de espuma basado en el ensayo de (Chacha, 2019) y (Valdez, y otros, 2015), para ello se debe
pesar las hojas y flores (25 g), se coloca en un vaso de precipitacion agua (250 mL), mayor para

introducir el material posteriormente pesado, se procede a agitar durante 5 -10 minutos.

La prueba se considera positiva si existe presencia de espuma de mas de 2 mm de volumen de

altura en la superficie del liquido y si persiste por mas de dos minutos.

3.4.3 El analisis sensorial

El Andlisis sensorial se realizd con el propdésito de conocer la aceptacion del mejor tratamiento,
llevandose a cabo en dos etapas, la primera etapa consistié en evaluar 6 tratamientos y la
segunda etapa se evalu6 3 tratamientos de manera aleatoria. Después se aplicé una prueba de
aceptabilidad a 50 jueces no entrenados mediante una hoja de cata de 7 puntos (Cordero, 2017),
en donde se evalud los siguientes atributos: color, olor, sabor y apariencia del producto

mediante una escala hedonica de siete puntos como se indica en la tabla 6:

Tabla 6. Escala Hedénica.

Valor Grado de aceptabilidad

1 Me gusta mucho
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2 Me gusta moderadamente

3 Me gusta poco

4 No me gusta ni me disgusta
5 M e disgusta poco

6 Me disgusta moderadamente
7 Me disgusta mucho

3.4.4 Analisis Microbiologico

Los anélisis microbioldgicos se realizaron para determinar si existe la presencia o ausencia de

microorganismos en el producto final, por ello se evalud lo siguiente:

3.4.4.1 Aerobios Totales

Es el reflejo de la calidad sanitaria, indicando las condiciones higiénicas. Para determinar
aerobios totales, se realiz6 bajo la norma INEN 1529 -5:2006, para ello se preparé el agar (Plate
count) y la muestra de una solucién en una relacion 1:9, previo a este proceso se esterilizé el
material de vidrio con ayuda de agua destilada, luego se puso en la camara de flujo laminar,
para luego tomar 10 g de muestra y 90 mL de diluyente (agua pectona), esta muestra se colocd
en fundas para evitar que se contamine para luego llevarla a la camara de flujo laminar vy
colocar, la muestra en los frascos del autoclave en donde se debe agitar cuidadosamente por un
tiempo corto de 3 minutos seguidamente se coloca la muestra en las placas de petrifilm de
aerobios totales y con ayuda de una pipeta se afiadié 1ml de muestra disuelta en el centro de la
placa, se desarrollé disoluciones seriadas de 10~*, finalmente se incubo las placas por un
periodo de 72 horas a una temperatura de 30 ° C ya pasado ese tiempo se debe realizar el conteo

de colonias.

Célculos:

_ Y
" V(nl+o,1n2)d

Donde:

Y'C: suma de colonias contadas en las placas
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nl: nimero de placas contadas de la primera dilucién
n2: numero de placas contadas de la segunda dilucion
v: dilucion de la cual se obtuvieron los primeros recuentos

d: volumen inoculado en cada caja petrifilm

3.4.4.2 Escherichia coli

La presencia de este microorganismo representa la mala calidad higiénica en el proceso, falta
de higiene de los manipuladores a su vez también responde a sefiales ambientales, pH,
homeostasis, temperatura, presencia o ausencia de productos quimicos. Para determinar este
microorganismo se utilizé el método AOAC 991.14 basado en la norma NTE INEN 1529-7,
para ello se prepar6 agar (MacCONKEY) y la muestra a una solucion 1:9, se lleva a la cdmara
de flujo laminar para luego colocar las muestras en las placas petrifilm de Escherichia coli,
con ayuda de una pipeta se afiadié 1 mL de muestra disuelta en el centro de la placa y luego se
deja reposar hasta que el agar solidifique para después incubar por 24 horas a una temperatura

de 30 ° C, finalmente se realiza el conteo de colonias.

Célculos:

Coliformes g/cm3=n.f.UFC
n = ndmeros de colonias

f = factor de dilucion

UFC = unidades formadoras de colonias

3.4.4.3 Mohos y levaduras

Estos microorganismos nos dicen que existe contaminacion por hongos o toxinas. Se determind
con la técnica AOAC 2014.05 bajo la norma NTE INEN 1529-1, en una disolucion seriada de
107%, el cual para obtener el conteo de estos microorganismos se utilizo agar SDA
(agar dextrosa Sabouraud) y la muestra a una solucion 1:9 para luego encubar durante 5 dias a
25°C.
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3.4.4.4 Enterobacteriaceas

Es un indicador de calidad higiénica, es decir que si existe presencia de este microorganismo
quiere decir que existio un inadecuado procedimiento al realizar el tratamiento o que existio
contaminacion posterior al tratamiento por ejemplo equipos sucios. Se determiné con la técnica
de AOAC 2003.01 bajo lanorma NTE INEN 1529-10:2013, en donde se realizo una disolucion
seriada de 10™*, utilizando agar VRBG (Agar Bilis Glucosa con cristal violeta y rojo neutro) y
la muestra a una solucién 1:9, para poder realizar el conteo de colonias se dejo encubar por 24
horas a 30 ° C.

3.4.4.5 Clostridium

Se da por la contaminacién de toxinas. Para determinar clostridium se realizé bajo el método
AOAC 976.30 basandose en lanorma NTE INEN 1529-18, para el conteo de colonias se realizé
una disolucion seriada de 10~* ,en donde se realizd un cultivo bacteriano de agar nutritivo
durante 72 horas a una temperatura de 37 ° C para después determinar mediante las respectivas
pruebas API.

3.4.4.6 Salmonella

Es un microorganismo de control sanitario que indica la presencia de bacterias. Se determind
por el método de AOAC 967 25, 26, 2 bajo la norma NTE INEN 1529-15, para el conteo de
colonias se desarrollé una disolucion seriada de 10~#, realizando un cultivo bacteriano de agar
nutritivo durante 72 horas a una temperatura de 37 ° C para después determinar mediante las

respectivas pruebas API.

3.4.4.7 Shigella

Microorganismo que indica contaminacion por materia fecal. Se determind bajo la norma INEN
1529-16, para el conteo de colonias se desarroll6 una disolucion seriada de 107, realizando un
cultivo bacteriano de agar nutritivo durante 72 horas a una temperatura de 37 © C para después

determinar mediante las respectivas pruebas API.
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3.4.5 Andlisis Estadistico

Para el analisis estadistico de este proyecto se considero las formulaciones que establecidas de
la infusion de ataco, sunfo endulzada con stevia. Se realizo un anélisis sensorial considerando
color, olor, sabor, apariencia y aceptacion general realizado por 50 catadores no entrenados,
con un tamafo de porcién de 1,5 g por tratamiento, marcando sus criterios con el uso de una
escala hedonica donde 1 significa me disgusta mucho, 2 me disgusta moderadamente, 3 me
disgusta poco, 4 no me gusta ni me disgusta, 5 me gusta poco, 6 me gusta moderadamente y 7
me gusta mucho y a partir de estos datos se realiza el analisis de varianza ANOVA simple
aplicando asi la prueba de Tukey para comparacion de medias con la ayuda del programa de
minitab, con valores correspondientes a las medias + de la desviacién estandar, presentando
codificaciones T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9 que corresponde a la variacion del porcentaje
de hojas de sunfo, hojas y flores de ataco y hojas de stevia lo que conforma la infusion. Por otra

parte, también se analizé la materia prima previamente deshidratada.

Las letras diferentes presentes en los datos indican que existen diferencias significativas que no
se ajustan a un nivel de confianza (p < 0,05) y de esta manera identificar el mejor tratamiento el
cual serd sometido a andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos con la finalidad de comparar sus
resultados.

3.4.6 Disefo experimental

En la tabla 7 se evidencia los tratamientos a realizar del disefio experimental.

Tabla 7. Definicion de variables y tratamientos a realizar.

Factor Niveles

A: Concentracion de sunfo + ataco + Stevia al: 50% de sunfo, 10 % de hojas de ataco, 30 % de
flores de ataco y 10% de hojas de stevia
a2: 75% de sunfo,10 % de flores de ataco y 5 % de hojas
de ataco y 10% de hojas de stevia.
a3: 25% de sunfo, 40 % de flores de ataco y 25% de
hojas de ataco y 10% de hojas Stevia

B: Temperatura de inmersién (° C) bl: 96
b2: 90
b3: 50
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C: Tiempo de inmersion (min) cl2
c23
c35

3.4.7 Disefio factorial

Se tiene un disefio factorial de tres niveles y tres factores 33 en representacion de 9 tratamientos

con tres repeticiones obteniéndose un total de 27 muestras.

Factor A: concentracion de sunfo, ataco (hojas y flores) y stevia.

al: 50% de sunfo,10 % de hojas de ataco, 30 % de flores de ataco y 10% de hojas de stevia.
a2: 75% de sunfo,10 % de flores de ataco y 5 % (hojas) de ataco y 10% de stevia.
a3: 25% de sunfo, 40 % (flores) y 25% (hojas) de Ataco y 10% de stevia

Factor B: temperatura de inmersién de la infusion.

bl: 96

b2: 90

b3: 50

Factor C: tiempo de inmersion de la infusion.

cl2

c2 3
c35

En la tabla 8 se puede observar los distintos tratamientos que se realizaron en la presente

investigacion.

Tabla 8. Tratamientos

Tratamiento Descripcion
T1 alblcl
T2 al b2c2
T3 al b3 c3
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T4 a2 bicl

T5 a2 b2c2
T6 a2 b3c3
T7 a3 blcl
T8 a3 b2 c2
T9 a3 b3c3

En la tabla 9 se puede apreciar el esquema de experimento de cada tratamiento con sus
respectivas repeticiones.

Tabla 9. Esquema del experimento

Tratamientos Esquema del experimento R.U.E

alblcl 50 % de sunfo, 10 % hojas de ataco y 30 % 3
flores de ataco y 10 % de hojas de stevia a 96
° C por 2 min.

al b2c2 50 % de sunfo,10 % hojas de ataco y 30 % 3
flores de ataco y 10 % hojas de steviaa 90° C
por 3 min.

al b3c3 50 % de sunfo, 10 % hojas de ataco y 30 % de 3
flores de ataco y 10 % de hojas de stevia a 50
o C por 5min.

a2 bicl 75 % de sunfo, 10 % flores de ataco y 5 % 3
hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 96
o C por 2 min.

a2 b2c2 75 % de sunfo, 10 % flores de ataco y 5 % 3
hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90
° C por 3 min.

a2 b3c3 75 % de sunfo, 10 % flores de ataco y 5 % 3
hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 50
° C por 5 min.

a3 blcl 25 % de sunfo, 40 % flores de ataco y 25 % 3
hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 96
o C por 2 min.

a3 b2 c2 25 % de sunfo, 40 % flores de ataco y 25 % 3
hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90
o C por 3 min.

a3 b3c3 25 % de sunfo, 40 % flores de ataco y 25 % 3
hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 50
° C por 5 min.

Total 27

Para el procesamiento de los datos se aplicd un ANOVA simple de un disefio completamente
aleatorizado, complementado con la prueba de diferencia estadistica de los tratamientos la cual
se desarrollara mediante la prueba de rangos de Tukey al 5 % es decir con un 95 % de
probabilidad y 5 % como margen de error.
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Modelo ANOVA balanceado de tres factores con factores A, By C:
yijkm=p+aitpj+yk+(ap)ijt (ay) ik+ (By) jk+ (afy) ijk + eijkm
Donde y... a suma de todas las observaciones en la muestra y n = abc nimero de observaciones

en cada combinacion del factor y los niveles.

En la tabla 10 se evidencia un modelo factorial Anova de tres factores con replicacién con el

cudl se trabajo para llevar a cabo la investigacion.

Tabla 10. Anova Modelo factorial con tres factores (con replicacion).

F.V. S.C. G.L C.M F exp

Factor A SCA a-1 CMA CMA/CMR
Factor B SCB b-1 CMB CMB/CMR
Factor C SCC c-1 CMC CMC/CMR

A XB SC (AB) (a—1)(b-1) CM (AB) CM(AB)/CMR
AXC SC (AC) @-1)(c-1) CM (AC) CM (AC)/ICMR
BXC SC (BC) (b-1)(c-1) CM (BC) CM (BC)/CMR
AXBXC SC (ABC) @-1)b-1) CM (ABC) CM (ABC)/CMR
Residual ACR abc (r-1) CMR

TOTAL SCT abcr -1 CMT
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

41. RESULTADOS

Los resultados obtenidos al realizar los diferentes analisis a la materia primay a los tratamientos

se presentan a continuacion.

4.1.1 Analisis Fisicoquimico

4.1.1.1. Materia prima Deshidratada

En la Tabla 11 se presentan los resultados estadisticos de las partes de plantas deshidratadas

con respecto a la humedad, cenizas, pH, ° Brix, materia seca.
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Tabla 11. Resultados de la materia prima deshidratada

En la Tabla 11 se presentan los resultados estadisticos de las partes de plantas deshidratadas con respecto a la humedad, cenizas, pH, ° Brix y

materia seca.

Parametro analizado Humedad Cenizas pH ° Brix Materia seca
Sunfo 1,540+0,066ab 0,111+0,0792 6,338 + 0,041 0,000 +0,000d 98,459 + 0,065 a
hojas de ataco 0,345+ 0,405b 0,243+0,089 b 6,361 + 0,023? 0,000 +0,000c 99,713 + 0,445+
flores de ataco 1,603+ 0,543ab 0,212+0,074 ab 6,247 + 0,009b 0,000 +0,000b 98,397 £ 0,543 b
hojas de Stevia 2,211+0,7192 0,170+0,0822 6,255 + 0,002b 5,000 + 0,0102 97,789+ 0,719 b

En la tabla 11 se puede apreciar que existe una diferencia significativa en cuanto a los parametros analizados con respecto a la humedad se puede
decir que las hojas de stevia son las partes de plantas que presentan mayor humedad ya que posee una media mas alta que las otras partes analizadas
que no sobrepasa de 2, encontrandose dentro del rango de aceptabilidad, en cuanto a las cenizas se puede apreciar que presenta un porcentaje bajo
mencionando que por ende existe bajo porcentaje de minerales en la materia deshidratada. Por otra parte, existe diferencia significativa en el pH
ya que las hojas de ataco y sunfo presenta mayor pH en comparacion de las hojas de stevia y flores de ataco, aunque todas estan dentro de parametros
de acidez que por lo general es normal en las plantas deshidratadas. Los ° Brix es otro de los parametros analizados en donde se puede apreciar que
las hojas de stevia son las Unicas que tienen presencia de este parametro y por ultimo las hojas de ataco y sunfo son las que obtuvieron mayor
porcentaje de extracto seco que no se volatilizo, existiendo una diferencia significativa ya que las hojas de ataco presentan mayor materia seca ya
que tenia una humedad menor a las otras plantas, aunque todas estas partes de plantas tienen un porcentaje aproximado al 98 y 99 % de materia

Seca.
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4.1.1.1.6. Saponinas

En la Tabla 12 se presentan los resultados estadisticos de la materia prima deshidratadas con

respecto a saponinas.

Tabla 12. Saponinas

Parte de la planta Lectura

Hojas de sunfo -
Hojas de ataco -
Flores de ataco -
Hojas de Stevia -

En la tabla 12 se aprecia los datos obtenidos en cuanto al analisis de saponinas que se obtuvo
mediante el método de espuma en donde se observa que no existe presencia (-) de saponina en
ninguna de las partes empleadas, debido a que no existio la formacion de espuma ni el aumento
de volumen del liquido, la lectura de este principio activo se realiza de la siguiente manera:

ausencia (-), indicios o poca cantidad (+), cantidad media (++), abundante (+++).

4.1.2 Determinacion del mejor tratamiento

4.1.2.1 Andlisis sensorial

Los resultados obtenidos por medio de los panelistas se evalio en cuanto a atributos (color,
sabor, apariencia, olor) de la infusion con la ayuda de una escala hedonica de siete puntos en
donde indica 1 me disgusta mucho, 2 me disgusta moderadamente, 3 me disgusta poco, 4 no
me gusta ni me disgusta, 5 me gusta poco, 6 me gusta moderadamente y 7 me gusta mucho; tal

y como se presentan en las tablas 13,14,15,16,17.
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Tabla 13. Sabor

Tratamiento Sabor Criterio

8 62 Me gusta moderadamente

2 62 Me gusta moderadamente
3 62 Me gusta moderadamente

9 6 Me gusta moderadamente

1 62 Me gusta moderadamente

7 5a Me gusta poco

6 5b Me gusta poco

4 5h Me gusta poco

5 4b No me gusta ni me disgusta

En la tabla 13 se puede observar que existe una diferencia significativa en cuanto al tratamiento
T8 considerando el mas aceptado por los panelistas ya que presenta 25 % de sunfo, 40 % flores
de ataco, 25 % hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 minutos, mientras que el
T5 fue el menos aceptado ya que presenta un porcentaje mayor de sunfo presentando la
siguiente relacion de 75 % de sunfo, 10 % flores de ataco y 5 % hojas de ataco y 10 % de hojas

de stevia a 90 ° C por 3 min.

Tabla 14. Olor
Tratamiento Olor Criterio
3 62 Me gusta moderadamente
8 62 Me gusta moderadamente
2 62 Me gusta moderadamente
7 5ab Me gusta poco
9 5abc Me gusta poco
1 5abed Me gusta poco
4 5bed Me gusta poco
5 5cd Me gusta poco
6 4d No me gusta ni me disgusta

En la tabla 14 se puede observar que existe una diferencia significativa por lo que se puede
decir que el T8 es el de mayor aceptabilidad ya que presenta 25% de sunfo, 40 % flores de ataco
y 25 % hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 minutos a diferencia del T6 que
fue el menos aceptado por los panelistas ya que presenta 75 % de sunfo, 10 % flores de ataco y

5 % hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 50 ° C por 5 min.
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Tabla 15. Color

Tratamiento Color Criterio

8 62 Me gusta moderadamente
3 6ab Me gusta moderadamente
2 6ab Me gusta moderadamente
1 6ab Me gusta moderadamente
7 6be Me gusta moderadamente
9 5bc Me gusta poco

6 5¢cd Me gusta poco

4 5¢d Me gusta poco

5 4d No me gusta poco

En la tabla 15 se puede ver que existe una diferencia significativa ya que el T8 fue el mas
aceptado por los panelistas ya que presenta 25 % de sunfo, 40 % flores de ataco y 25 % hojas
de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 minutos, por otra parte, el T5 es el menos
aceptado ya que presenta mayor porcentaje de sunfo y menor cantidad de flores de ataco ya que
el color de la infusion es débil de la siguiente manera 75 % de sunfo,10 % flores de ataco y 5
% hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 min.

Tabla 16. Apariencia

Tratamiento Apariencia Criterio

8 62 Me gusta moderadamente
2 62 Me gusta moderadamente
3 62 Me gusta moderadamente

9 62 Me gusta moderadamente

1 62 Me gusta moderadamente

7 5a Me gusta poco

6 5b Me gusta poco

4 5b Me gusta poco

5 ab No me gusta ni me disgusta

En la tabla 16 se observa que existe una diferencia significativa ya que el T8 es el tratamiento
aceptado por los panelistas ya que presenta mayor porcentaje de flores de ataco el cual le da un
color atractivo a la infusion ya que el tiempo y temperatura de reactivacion es la adecuada

presentando asi el siguiente porcentaje 25 % de sunfo , 40 % flores de ataco y 25 % hojas de
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ataco y 10 % de hojas de steviaa 90 ° C por 3 minutos, mientras que el T5 es el menos aceptado
ya que ni gusta ni disgusta a los panelistas por mas que el tiempo y temperatura de inmersion
sean las optimas se puede decir que afecta la concentracion que tiene la infusion presentado las
siguientes concentraciones 75 % de sunfo,10 % flores de ataco y 5 % hojas de ataco y 10 % de

hojas de stevia a 90 ° C por 3 min.

Tabla 17. Aceptacion general

Tratamiento Aceptacion general Criterio

8 6 Me gusta moderadamente

7 5ab Me gusta poco

9 Sabc Me gusta poco

2 5abc Me gusta poco

3 5abc Me gusta poco

1 Sabc Me gusta poco

6 5bc Me gusta poco

4 5¢ Me gusta poco

5 4c No me gusta ni me disgusta

En la tabla 17 se puede diferenciar que el T8 es el mas aceptado por los panelistas ya que
presenta la siguientes concentraciones, tiempos y temperatura de inmersion de la infusion 25 %
de sunfo , 40 % flores de ataco y 25 % hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3
min, por otra parte el T5 es el tratamiento menos aceptado por los panelistas ya que presenta
menor concentracion de flores en la infusion haciendo que la misma presente un color opaco
considerando las siguientes concentraciones 75 % de sunfo, 10 % flores de ataco y 5 % hojas

de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 min.
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4.1.3. Analisis fisicoquimicos de los mejores tratamientos

En la Tabla 18 se presentan los resultados fisicoquimicos de los mejores tratamientos de la formulacion realizada para la infusion con respecto a la

humedad, cenizas, pH, ° Brix, materia seca.

Tabla 18. Resultados de los analisis fisicoquimicos de los mejores tratamientos.

Tratamiento Humedad Cenizas pH ° Brix Materia seca

8 1,510 £ 0,0167+ 0,247 £ 0,097 b 6,490 £ 0,036 b 1,667 £ 0,577+ 98,482 + 0,017 a
3 1,514 + 0,0372 0,179 £ 0,005 a 6,707 £ 0,008 1,667 £ 0,577 98,606 + 0,192~
2 1,681+£0,122 a 0,1540 + 0,006 6,643 £0,055 a 1,667 £ 0,577 98,320 £ 0,122 a

En la tabla 18 se puede apreciar el pardmetro fisico quimicos de los mejores tratamientos, en cuanto a la humedad se observa que existe una
diferencia significativa minima ya que todos los tratamientos tienen porcentajes bajos de humedad el cual se ajusta dentro de la norma. Por otro
lado, se puede afiadir que el T8 es el que presenta menor humedad a diferencia del T2 que presenta mayor humedad ya contiene mas porcentaje de
sunfo en la formulacion final como se presenta a continuacion: 50 % de sunfo, 10 % hojas de ataco y 30 % flores de ataco y 10 % steviaa 90° C
por 3 min. Por otra parte, con respecto a las cenizas se aprecia que, si existe diferencia significativa en cuanto a los tratamientos ya que el porcentaje
de minerales es bajo, pero a pesar de ello se puede observar que el T8 presenta mayor porcentaje de cenizas ya que contiene mas flores de ataco en

la formulacion: 25 % de sunfo, 40 % flores de ataco y 25 % hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 minutos.
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En cuanto al pH se puede decir que existe diferencia significativa en cuanto al pH del
tratamiento 3 y 2 debido a que estos tratamientos estan constituidos de 50 % de sunfo, 10 %
hojas de ataco y 30 % flores de ataco y 10 % de hojas de stevia 90 ° C por 3 min, haciendo
diferencia entre estos dos tratamientos el tiempo y temperatura de inmersion ya que el T3 se
sumergio a una temperatura de 50 ° C por 5 min , presentando asi un pH neutro no muy acido
a diferencia del T8 que contiene 25 % de sunfo , 40 % flores de ataco y 25% hojas de ataco y
10 % de stevia a 90 ° C por 3 min generandonos un pH acido, debido a que tiene un porcentaje
mayor de flores de ataco, que por lo general en una infusion es normal y de agrado a las personas
que consumen este tipo de productos. Con respecto a los ° Brix se puede mencionar que no
existe una diferencia significativa en cuanto a los tres tratamientos ya que todos tienen el mismo
porcentaje de hojas de stevia (10%), solo con distinta concentracion de las demas variables. A
si mismo al tratarse de la materia seca se puede observar que existe una diferencia minima
significativa debido a que presentan porcentajes de 98 % con aproximaciones de 99% de
materia seca y esto se debe a que todas las partes de plantas se deshidrataron a temperaturas de
50 ° C a excepcion de las flores de ataco que se realiz6 a una temperatura de 55 ° C, pero el T3
es el que sobresale con un mayor contenido de extracto seco que no se volatiliza con una

aproximacion del 99 %.

4.1.4 Anélisis microbioldgico
En la Tabla 19 se detallan los resultados obtenidos en cuanto al recuento microbiol6gico del

mejor tratamiento T8 (25 % de sunfo, 40 % flores de ataco y 25 % hojas de ataco y 10 % de

hojas de stevia a 90 ° C por 3 minutos).
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Tabla 19. Resultados de los analisis microbiologicos del mejor tratamiento T8.

Agente microbiol6gico Resultado Limite Maximo Norma

Aerobios totales 1x10? 1x 107 INEN 1529 -5
Escherichia coli <alo 1x10 NTE INEN 1529-7
Enterobacteriaceas <alo 1x 10° NTE INEN 1529-10
Mohos y levaduras <alo 1x 10* NTE INEN 1529-1
Clostridium Ausencia Ausencia NTE INEN 1529-18
Salmonella Ausencia Ausencia NTE INEN 1529-15
Shigella Ausencia Ausencia INEN 1529-16

En latabla 19 se presentan los analisis microbioldgicos de: Escherichia coli, enterobacteriaceas,
mohos y levaduras, clostridium, salmonella, shigella en donde se puede observar que no existe
presencia de ninguno a excepcién de los aerobios totales que si existe presencia en baja
proporcién y se ajusta al puntaje minimo como se menciona en la norma INEN 2392:2007,

argumentando que la infusion estd en condiciones aptas para ser consumida.

4.2. DISCUSION

4.3 Analisis fisicoquimicos de la materia deshidratada y de la infusion

Los resultados obtenidos en cuanto a los analisis fisicoquimicos de la infusién de ataco, sunfo
endulzada con Stevia, los analisis de cenizas de la materia deshidratada de las partes de las
plantas empleadas no presenta diferencia significativa ya que los valores representativos estan
por debajo de uno, se puede decir que se realizo un correcto procedimiento por el cual estos
resultados se ajustan a los requisitos que menciona la norma TECNICA ECUATORIANA NTE
INEN 2392:2007 en donde menciona que el porcentaje Optimo de cenizas para una planta

aromatica deshidratada corresponde del 1-2.

En cuanto a la humedad de las partes de plantas deshidratadas si existe una diferencia entre los

resultados mencionando que las hojas de stevia presenta mayor contenido de humedad no
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mayor a un 3 % recalcando que estos resultados se ajustan a los requisitos que exige la norma
Inen 2392:2007 haciendo referencia a que los porcentajes de humedad no deben sobrepasar de
un 3 %, aunque todas las partes de las tres plantas que se utilizd se encuentran dentro del limite

maximo establecido por la norma.

El pH obtenido de cada parte de las plantas representa datos de 6, el cual representa un rango
acido que segun Vindell y Ochoa (2015) menciona que la mayoria de las plantas ya sean
aromaticas o medicinales por lo general son acidas por el contenido de sustratos, también estos

datos de pH se deben al suelo y clima en que se encuentren las plantas.

Con respecto a los ° Brix el sunfo, el ataco hojas y flores no presentan grados brix a diferencia
de las la unica las hojas de stevia con resultados representativos de 5 ° brix ya que esta planta
es un endulzante natural respecto a Guzman (2015) el contenido de sélidos solubles en la
mayoria de pantas deshidratadas no tienen presencia de este pardmetro ya que depende mucho
del tipo de planta a analizar, mientras que la stevia al ser deshidratada no sobrepasa de 4-5 °

brix.

En cuanto a la materia seca que se obtuvo a partir de todas las partes de plantas tratadas se
menciona que existe un porcentaje del 98 -99 % recalcando que tienen menor humedad esto se
debe al tiempo y temperatura de deshidratacion segn lo mencionado por Caicedo & Otavalo
(2007) citado por Chacha (2019) ya que la deshidratacion que realizaron obtuvieron un
porcentaje del 85 al 90 % de materia seca gracias al tiempo (3-4 h) y a una temperatura (45-50

° C) de deshidratacion.

Los resultados obtenidos de cenizas presentaron porcentajes bajos ya que todos los tratamientos
contienen un nivel bajo de cenizas entre datos menores a uno en este contexto se puede
mencionar que el T8 presenta un mayor contenido de cenizas (0,2473) ya que tiene una
formulacion de 25 % de sunfo, 40 % de flores de ataco y 25 % de hojas de ataco y 10 % de
stevia a 90 ° C por 3 minutos, conteniendo asi un porcentaje mayor de minerales alos T2y T3
con respecto a Caicedo & Otavalo (2007) citado por Chacha (2019) se puede comprobar que el
contenido de cenizas es menor un porcentaje 2 %, como lo establece en la norma de plantas
aromaticas ya que el mejor tratamiento presenta un resultado de 1,80 %, debido que la
temperatura de deshidrtacion para realizar la tinasa fue de 60 ° C es decir que a menor

temperatura se obtiene menores porcentajes de ceniza ya que en la investigacion para este
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trabajo se utiliz6 una temperatura de 50 ° C para todas las hojas y para las flores de ataco una
temperatura de 55 ° C, mencionando también que el resulatdo de cenizas se debe a que contiene

menor cantidad de sunfo y mayor cantidad de flores de ataco.

Con respecto a los resultados de la humedad del mejor tratamiento se obtuvieron resultados no
muy significativos porque todos los valores corresponden a un porcentaje menor a 2 esto se
debe a que la temperatura de deshidratacion se mantuvo entre un rango de 50 ° C para hojas y
55 ° C para flores, recalcando que el T2 tiene una minima diferencia significativa en
comparacion con el T8 y T3 ya que la formulacion contiene mayor porcentaje de sunfo (50 %
de sunfo,10 % de hojas de ataco y 30 % de flores de ataco y 10 % de hojas de steviaa 90 ° C
por 3 min, concordando con los datos obtenidos en la investigacion de chacha (2019) donde se
comprueba que si se aplica menor temperatura de secado se obtiene resultados favorables ya
que en el mejor tratamiento a una temperatura de 60 ° C arrojo resultados de 6,20 % mientras
que a 40 ° C se tiene un porcentaje de 1%.

En cuanto a la materia seca se obtuvieron valores no muy significativos porque se alcanzé
rangos de 98 con aproximaciones al 99 % en los tres mejores tratamientos destacando asi al T2
el cual tiene mayor aproximacién al 99 % de materia seca esto se debe a que le proceso de
humedad se realizd de una manera adecuada a una temperatura de deshidratacion de 50 ° C,
presentando una concentracion de 50 % de sunfo, 10 % de hojas de ataco y 30 % de flores de
ataco y 10% de hojas de stevia a 90 ° C por 3 min que por ende el contenido de humedad sera
menor, mencionando asi que estos datos se comprueban con la investigacion de Coral (2018)
ya que el mejor tratamiento en cuanto a materia seca es la tinasa deshidratada a 40 ° C presenta
porcentajes de 0 a1y a una temperatura de 60 ° C rangos comprendidos entre 6 a 7 % de materia
seca, por otra parte la investigacion de Chacha (2019) corrobora estos datos obtenidos en
cuanto a la humedad y la materia seca de las plantas deshidratadas destinadas para infusiones y
té.

Los resultados obtenidos del pH de las infusiones tiene una diferencia minima mostrando
mejores resultados en los tratamientos T3 (6,70667 ) y T2 (6,6433 ) ya que presenta
aproximaciones de un pH acido a neutro, estando asi dentro del rango que debe tener una
infusion, estos datos obtenidos se debe a la formulacion que presentan, mientras que el T8 se
mantiene en un pH acido que en este tipo de infusiones que vienen de plantas aromaticas

deshidratadas es normal obtener ese limite del pardmetro ya que contiene: 25 % de sunfo, 40 %

81



de flores ataco y 25 % de hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 min, los
resultados obtenidos de este tratamiento se deben al alto porcentaje de flores de ataco a una
temperatura elevada; por otra parte el T2 tiene un contenido de 50 % de sunfo, 10 % de hojas
de ataco y 30 % de flores de ataco y 10 % de hojas de stevia 90 ° C por 3 minutos y el T3
presenta el siguiente contenido 50 % de sunfo, 10 % de hojas de ataco y 30 % de flores de ataco
y 10 % stevia a 50 © C por 5min, el pH neutro de estos dos tratamientos se debe a que tiene
mayor contenido se sunfo, aunque el mejor tratamiento que cumple con estos parametros es el
T3 yaque tiene mayor puntaje en sus datos debido a que el tiempo y temperatura de inmersién
de la infusion fue de 50 ° C por 3 minutos, segin Vargas (2012) citado por coral (2019) se
comprueba que la infusion en todos los tratamientos realizados existe un porcentaje de pH de
6,55, es decir un pH acido - neutro con una aproximacion minima a una temperatura de 50 ° C
por 5 minutos. Estos datos obtenidos concuerdan con la investigacion de Vindell & Ochoa
(2015) donde se corroboro la informacion tras varios ensayos que las infusiones presentan un
pH de entre 5, 6, 7 con aproximaciones presentando por lo general pH acidos y a veces neutros,

es decir que este parametro esta dentro de los limites aceptables para la acidez del pH.

Con respecto a los grados brix que presentaron los tratamientos estos se encuentran en un
parametro constante y sin diferencia significativa ya que la Unica parte de planta que tenia
presencia de este parametro son las hojas de stevia, mencionando asi que el porcentaje de la
formulacion de la stevia no fue una variable por lo que se obtuvo que los tres tratamientos tienen
un contenido de 1,667 ° Brix, de acuerdo con Vargas (2012) citado por Guevara (2019) la
cantidad aproximada de azucares en la infusion de 1,5 g utilizando asi porcentajes de 5, 10, 15
% de hojas de stevia dando como mejor resultado el porcentaje del 10 % en donde menciona
que los ° brix de este tipo de infusiones edulcoradas no sobrepasa del 2 a 10 % dependiendo de
los gramos que contenga cada bolsita filtrante, recalcando que todos los tratamientos analizados
tiene una aproximacion de a 2 ° brix, que segun (Reyes, Sotelo & Menacho (2014) citado por
Guzman (2015) las dosis diarias mas aceptadas de stevia (glicosidos de esteviol) en el
organismo es de hasta 1000 mg por persona, toleradas por personas con niveles de
metabolizacion de glucosa normales y por personas que padecen diabetes mellitus tipo 2. Esta
dosis equivale a 16,6 mg/kg de peso corporal por dia y para una persona de 60 kg (lo que
corresponde aproximadamente a 330 mg de equivalentes de esteviol por persona al dia o a 5,5
mg de equivalentes de esteviol/kg de peso corporal por dia), al comparar con las demas
investigaciones se menciona que la dosis empleada de stevia (10 %) que corresponde a 0,15 g

de en la infusion de ataco, sunfo endulzada con stevia se encuentra dentro del rango aceptado
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en el organismo de una persona, ya que cada infusion tiene alrededor de 150 mg que endulzaran
una taza de 250 mL.

Por otra parte se analizé si existe 0 no la presencia de saponinas en las partes de plantas
empleadas y al realizar la lectura del ensayo se obtuvo que las hojas de sunfo, ataco y Stevia no
presenta (-) este tipo de principio activo a diferencia de las flores de ataco que si tuvo una
presencia moderada (+) segun la lectura tomada, en cuanto a Coral (2018) en la hojas de sunfo
hay ausencia (-) de este metabolito, sin embrago el sunfo tiene otros tipos de metabolitos como
aceites esenciales ya que eso es lo que caracteriza el aroma y olor de esta planta, pero Chacha
(2019) menciona que existe presencia moderada (+) de saponinas pero esto depende mucho de
la especie y de lugar de donde provienen o de como fue recolectada la planta, que por lo general
si estd en rangos moderados estos metabolitos no afectan al ser consumidos ya que no se
encuentra en cantidades abundantes y ya que este principio activo tienen accion emoliente,
antiinflamatoria y calmante de ciertas afecciones. Con respecto a las hojas y flores de ataco se
menciona también que no hay presencia de saponinas y se corrobora estos datos con (Guapi,
2013) citado por (Salazar,2015) debido a que al realizar el método de espuma para determinar
saponinas no existia presencia en las hojas ni en la panoja/ flores ya que el ataco tienen otro
tipo de metabolitos y compuestos que segun (Peralta, Villacrés, Mazon, & Rivera, 2008) citado
por (Jacome & Paucar, 2019) menciona que es un colorante natural caracteristica que le otorga

compuestos como amarantinas y betacianinas.

En el andlisis sensorial se determind el mejor tratamiento con ayuda de un panel no entrenado
en donde la mayor aceptabilidad la obtuvo el T8 ya que su formulacion presenta : (25 % de
sunfo, 40 % de flores de ataco y 25 % de hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por
3 minutos), en donde los atributos que se evaluaron son: color (6,300), sabor (5,880), olor
(5,580), apariencia (5,880) que fueron calificados en la escala hedonica como “me gusta
moderadamente” ya que a mayor temperatura de inmersion y en un tiempo de 3 minutos se
logrd obtener las caracteristicas deseadas de la infusidn, con un color rojo de sabor agri-dulce
con un pH neutro, que gusto a los jueces debido al porcentaje de flores de ataco, mientras que
el tratamiento que menos aceptabilidad obtuvo fue el T5 con una formulacion de 75 % de sunfo,
10 % de flores de ataco y 5 % de hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 ° C por 3 min,
este tratamiento fue de menor agrado para los jueces debido a que tenia mayor concentracion
de sunfo y menor concentracion de flores haciendo que la apariencia y color de la infusién no

se atractiva al publico.
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Finalmente, después de haber determinado el mejor tratamiento se realiz6 los analisis
microbioldgicos de Aerobios totales, Enterobacteriaceas, Mohos y levaduras, Escherichia coli,
Clostridium, Salmonella, Shigella como indica NTE INEN 2392:2007 que es para hierbas
aromaticas indicando que existe presencia de aerobios totales entre un limite de 1 x 101, el cual
se encuentra bajo del limite maximo en los requisitos de la norma, mientras los otros
microorganismos restantes se identificd que no existe presencia, describiendo al producto

seguro para el consumo ya que cumple con los parametros de calidad bajo la normativa.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Al analizar las caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima deshidratada se obtuvo un
porcentaje de materia seca de 98%, una humedad de 1,51, cenizas 0,24, un pH acido de 6 y
grados brix de 2, mencionando asi que los parametros son los adecuados para elaborar una

infusién con distintas formulaciones.

La formulacion éptima para realizar la infusion se determind con la ayuda del analisis sensorial,
obteniendo mayor aceptabilidad el T8 ya que presenta 25 % de sunfo, 40 % de flores de ataco
y 25% hojas de ataco y 10 % de hojas de stevia a 90 °© C por 3 minutos) ya que el tiempo y
temperatura de inmersion resultaron ser los éptimos para resaltar las caracteristicas de color,
olor, sabor y apariencia al introducir la bolsita filtrante en el agua para su respectiva

degustacion.

Al realizar los analisis de saponinas a las hojas de sunfo y a las partes empleadas del ataco se
obtuvo como resultado que no existe presencia (-) en las hojas de sunfo, tampoco en las flores
y hojas de ataco mencionando que son seguros de consumir aunque la presencia moderada de
saponinas no afecta al organismo ya que es un principio activo que actda como calmante de
algunas dolencias y a su vez como antinflamatorio, el cual estas caracteristicas son sustentadas

con bibliografia de investigaciones anteriores.
Los resultados microbiol6gicos arrojaron resultados de que no existe presencia de salmonella,
clostridium, E-coli, shingella, mohos y levadura, enterobacteriaceas, a excepcion de aerobios

totales que presentaron 1 x 10, el cual se encuentra bajo el limite permitido en la norma de

plantas aromaticas, recalcando asi que el producto es inocuo y seguro de consumir.

5.2. RECOMENDACIONES

e Realizar investigaciones sobre la produccion de sunfo y las flores de ataco ya que posee

varios principios activos y no existe diversificacion de estas materias primas.
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Realizar analisis nutricionales a las hojas de sunfo, stevia, hojas y flores de ataco.

Investigar acerca de la plantas medicinales, silvestres y nativas del pais para aprovechar
sus principios activos, beneficios y que las nuevas generaciones tengan conocimiento
de estas.

Se recomienda realizar un analisis de vida Gtil a la bolsita filtrante de la infusion.

Realizar otros tipos de métodos y técnicas de elaboracion de productos tanto del sunfo,

hojas y flores de ataco y hojas de stevia.

Para futuras investigaciones se recomienda realizar un estudio de prefactibilidad acerca
de las hierbas nativas aromaticas ya que sus propiedades medicinales pueden dar origen

a la creacion de comercios, mejorando la calidad de vida.
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INEN
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Quitn - Ecuzdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA

NTE INEN 2 392:2007

HIERBAS AROMATICAS, REQUISITOS

Primera Edicion
AROMATIC HERBS. SFECFICATIONS.

First Edfion

o

ssan, IMEMN ~ Casilia 17513959 - Boguariza Manens E3-25
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COL-EeLE []Im (=T A
L=t A AL T3 AE-410

Narma Técnica HIERBAS AROMATICAS. NTE IMEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 23022007
Voluntaria 2007-1

1. DBJETO

1.1 Esfa norma establecs ka6 requisltos que deben cumplir 135 planias aromalcas, procedentes de
I35 divErEaE 25peckes QUE 52 degtnan 3 13 preparackin de Infuslonzs para &l consuma humano.
2 ALCAMCE
21  Esta norma g€ plica a I3s hlethas aromiticas procedentss de 38 especies de planias de |35
qu s& 1iEne 5 caractenzacian fExondmica, toxlcologica ¥ quimica (ver 6.1.1).
3. DEFINICIONES
4.1 Hierbas arométices. L3 denominacktn de hlehas aromatieas comprende clertas planias o
partes de ell3s (raices, rizomas, bulbos, Noj3s, cortezas, Narss, frusge v semillas) QUE comtienen
SUBIENCIAE aromaticas acefies esenciales), y qUe Por BUS EMOM3E Y sabares caracterislioes. se
destinan 2 13 praparacion oe Infusiones.
2.2 Té de hierbas. Con &l nombne gengrice g b de hlermas 32 conose 3l pracedente de RspECEs
vegetales procesaas oon |55 que 6 prepard Infusianes dferentes 3l # de 135 tedreas.
4. MEPOSICIONES GEMERALES
41 Les hlerbae aromaticas deben, comesponder taxandmicament: 3 13 especk: declarada, que
cUmpian conlciones higlénicas y presentar 33 caracterlslicas MacToscipicas y micmoacoplcas que
b5 60N proplzs.
42 L3 hlerbas aromaticas debien eztar Implzs y exentas de matena extrafia

43 Mo debe contener mds de 15% de oiras partes del vepelsl exentss de propledades
aromztizanies ¥ sabanzaniee.

4.4 L3z hierbas aromaticas deben contener s acaltes egenclales qua caracteriza 3 cada una.

45 L3z hamaz aromaticas pusden expendenie enteras o moldas, soias o mazoiadas ante gl
anicionadas can frutas, az0car o misl en una canidad que no supene & 20 %,

4.8 Z2permite |3 adichan de sabonzantes naturales y antificiales permitioos en 13 WTE INEM 2 074,

4.7 Lag hierbas arcmaticas 52 deben procesar balo Ias condlciones ectatleckias en el Cidigode |3
Salud ¥ sUE Reglamentos gue permita reduclr |3 cantaminacitn.

48 Los residucs oe plaguiciias, pesticidas y sus metaballtos, no podrin Uperr los (Imites
egltablecidos por el Coday Allmentario 2n 50 GHIma edician.

4.9 Mo 2 permite 13 adicion de colorantes
410 Les pocesadores de Mlert@s aromaticas deberan cumpllr con busnas practicas de

manufaciura ¥ g2 exigid paulatinamente a los productores el cumpdmients de los reguisios de
Buenas Praciisae Aqricolas.

ORSCRIFTORRE: Tezrmiogle de pimamiza, 5, hisrtny wromiion, regu aiize.




E. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
61 L3s Neshas sromaileas, destinadas pars preparar Infuskones, en |2 eiqueta oe su envase Mo TABLAZ. Contenido de aceites esencizles
deben teclarar prapledades ferapéuticas para prevenir o curar enfemedades. ) . . . .
Hierba Aromdtica  Aceite esenial, % Min ~ Méfodo de ensayo AQAC 568.20
B REQUISITOS — .
a o
8.1 Requisitos Especficos il o
\ Cadrtn 02
8.1.1 e consloeran hlerbias aramaticas & 136 slguientes ™ Clag e Olor 11
Eneldo 30
Nombre comin Mombre cientifico Partes uzada Eucalipt 15
5 estrela Micium anisatum Fruto Falsa tio 003
5 verde {pan de anlg) Pimpinalla amisum Fruto Hlerba buena i
Canela Cinmamamum zeylznizum Carteza Hlerba Wis3 1
Cinmamamun cassia Limgnero 25
Cedrtn Aloysia triphyfka (L HerlBritor  Hojas Manzanilz 02
Clavo de clor Euganiz caryophyilus Flores Mejrana o1
Eneldo Angthum graveglens Tallo, hojas, flones Menta 025
Eucallpt Eusaliptus glisbulus Hajas Naranja 02
Falsa o (gauca) Sambucus nigra L. Flares Oregana 05
Hierhabuena Mntha spicatz, Hiera, hajas ¥ copoe Rumefo 15
Nlareszanies Ao i
Hlerba i3 Gymbopogen ciratus Hafas H”"m ]E
Jazmin Jasminum ofiinale Flores Tann 0
Limén Citrys ¥morum, Cites imettz HoJas, frulo, cdscan, : !
Manzanllia Mairizanz camzmila, Flores y plantz
Mejorana Chniganum maorana Paries adreas
Menks ﬂm puiagm Praies Bereds 81,3 Log requisis mikrubloiagleos ue deben cumplr 136 Mleras armahias, 50 16 UE 5
it piparita expenilican en 3 tatla 3
Naranja Cilrus auraivm Hajzs ¥ flones
régano Chniganum wigara Paries adreas
Romero Rosmannus offcimals Parae adress THALA S, anuisi‘bu: Mimbiulﬁginu:
Risa Aosa spp Flores, estaramuln
Tipo Minthostactys molis Tallo, hoja. fioras
Tamllla Thymus vulgaris L. Pane atrea REGUISITD [ Método de ensayo
Tarenil Mglissa fficnalis Panas atreas REroios tales U 110 NTE INEN 15785
" Escharichla call ulei] 1310 NTE IMEN 1529-7
** Ezta lleta no exchuye 13 ulllizacion de oirag plantas que luego de =y estudlo foxicaligico, v EnierThacteriacess L'C] Teir WTE INEN 152513
contenido de acefles esenciales, hayan £oo aprobadas coma tales por el Minksieriy de Salud a Mahos ¥ 1evaduras Upeq TXiT WTE INEN 152610
travéz del Incituto o2 Higlene. Closiralum, ufein AlEENa NTEIREN 15515
Salmonela. en 19 BN NTE [NEN 152813
8.1.2 Las hlerbas aromaticas, deben cumiplir 1os requisitos estabieckdos en 18 siqulentas tablas Shigelagn g p— NTE INEN 152545
TABLA1. Requisites fisicos-quimicos 8.1.4 E1 cortentio mAdma o2 contaminanles resentes se especiican en la tatlz 4
Requisliae Iax IMefode de ensaye
Humedad, % 12 NTE INEM 1114 TABLA 4. Conienido méxime de contaminantes
Cenlzas Insolubles en HOL 3| 10 %, % mim 2 NTE INEM 1118
Contaminanie mpg'kg
ABEnkd, A 10
Ploma, 2o 0g
{Continuz) {Contindz)
= T oI g
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HTRINEN 2182 200701

NTR INEN I 182 200701

7. INSPECCIGN

71 Muestreo
7.1.1 El muestnep debe reallzarse de scUerdd 2 |3 NTE INEM 1 105,
7.2 Aceptacitn o rechazo
7.21 Se acepta e producio Bl cumple con los requisiios esisblecidos en est3 norma, &n caso
CONAar, 58 MEChaza.

8. ENVASADO Y EMBALADD
8.1 El materal ge I3 bolsita fitrante debe s2r el adecuado para el uso 2l gue esta destinado y debe
cumpllr 135 especificaciones, para esios fines, establecidas par |3 legislackin naclonal, &l Codex
Allmentarius, & FDA, v 04ros organismos simllanes

8.2 El material oel envase debe ser rezlstents & Inerte 3 13 acclon del producte ¥ no debe alberar
136 caractensticas del mismo.

8.3 E| embala)e debe hacerss en condiclonss que mantenga I3s caraclenzticas del produch
durante &l Aimacanamients, transporte y expandio.

9. ROTULADD
9.1 FRofulado debe cumpil con log requisiioe establecidos en &l Comigo de 13 Salud, en el
Reglamenta o= Allmentos, enla Ley Organica de Proteccin @l Consumidor, en 13 NTE INEN
1 334-1y 1 334-2, en cuani no 52 cantrapongan con dicha Reglamento.
9.2 En caca envass debe eslar ciaramente Indicada 13 mansra de preparar & producta.
9.3 El pes0 o contenioa neta oz |05 envases tebe cumplir con & peso teclarado.
9.4 Mo debe combener leyendas relativas @ efectos terapauticos nl Indicaclonss ferpeuticas, ni
lyentas de signiicaca ambkgua, o descripoisn de caracteristicas del productc que no puedan ssr
cOmprogadas.

96 Para efecics de comerclzlizackin, el producto 58 cenomidnara “Te de hierbas o Hierbas
aromatieas”.

{Continda)
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Cafd soluble. Muesirao

Cafe solubis. Omarminanion de perdida por

calsmiamianiz

Café tostado mobdz.  Daterminacidn de Qs

camzas msciublas an doido

Worma Técnlca Ecustarana NTE IMEN 1334-1:2000  Rohiadt de producfos alimenficios  para
comsume iumans. Farta 1. Requisitos

Koma Técnlca Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000  Rohdaoo de productos almenficios  para
comsume  humano. Fade 2 Axulads
nuinzional. Requisitos

Horma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1329511980 Conrro! microbiodgize o ios almentos.
Determinacion oal nimao da
misoorganEmes aeobios masdHfhios AEP

Norma Técnlca Ecuatoriana MTE INEN 152871950 Contro! microbicdgize oo ios afmentos.
Determinacion =] MIGTOSTFATISMoS
cofiormas por iz onica df recuemo OF
colonizs.

Horma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1329-10:1898  Contro! microbicdgize oo ios alfmentos
Delerminzcidn ol nimeo de mohos )
levaduras wiabizs,

Norma Técnlca Ecuatoriana MTE INEN 1528131598 Contro! microbicdgize oe ios afmentos.

Noma Técnlca Ecuatanana NTE INEN 1109:1984
Womma Técnlca Ecuatonana NTE INEN 1114:1984

Horma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 11181984

Determinacion Entarcbastenzcaaa.
Recuenfo &n place por sEmba a0
profundidad

Warma Técnlea Ecustariana NTE INEN 1529151898  Contm! microbioldgice de ios  almenfos.
Satmonalla. Mooz de detecoitn

Warma Técnlca Ecustariana NTE INEN 1529-16:1895 Confr! microbioldgice o ios  almenfos.
Shigalla. Métods de detecoidn

Warma Técnlca Ecustariana NTE INEN 1529-18:1898 Conf! microbioldgice de ios  almenfos.

Closirdivm parfinpans. Aeovamc &0 tubs

pov siembra @n masa

Decraio Ejecafivo 188, Ragistro Do 154

2 de febram de 1971

Dwecrato Efecutive 4174, Registo Oficial 584

22 de julio de 1585

Chdlgn dela Sald

Reglamenta de Allmentos

Codex Almentanius BResiduos de Plaguicidas en bs abmentos,
Volumen 2

American Crganization of Analytical Chemlsts, ACAC 565820 Método ode  Destlacdn  [Scotf],
sl

2.2 BABES DE ESTUMO

Reglamanta Chilenc de los ABmentas, Thwo XAV Oe los Extimulantes o Fruitives, Pdrrafo [ Dol 18
Santiago de Chile, 2003

Programa Conjunta FAQIOMS zobre Normazs Almeriaras.  Comiskdn del Codex Allmentarus
Assitups oe Plaguinidzs en izs Almentos. Volumen 2, Roma 1954
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Anexo 4. Norma mexicana NMX-F-436-SCFI-2011 Determinacion de grados Brix

f,.;.h.

SCCRETARIADE
CoONOElA

NMORMA MEXICANA
NMX-F-436-5CFI-2011

INDUSTRIA AZUCARERA Y ALCOHOLERA -
DETERMINACION DE GRADOS BRIX EN JUGOS DE
ESPECIES VEGETALES PRODUCTORAS DE AZUCAR Y
MATERIALES AZUCARADOS - METODO DEL
REFRACTOMETRO
(CANCELA A LA NMX-F-436-1982)

SUGAR AND ALCOHOL INDUSTRY - BRIX DEGREES
DETERMINATION IN PLANT JUICE - PRODUCING SUGAR AND
SUGARS MATERIALS - REFRACTOMETER METHOD

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

La presente nofma mexicana establece el métods del refrackimetro para
determinar los Gradoes Brix, en muestras de jugos de especies wvegetales
productoras de azicar v maberiales arucarados.

2 DEFINICIONES

Para log prnpdsitui de la presente norma mexicana se establecen las siguientes
definiciones:

2.1 Grado Brix:

Sisterna de medicién especifico, en el cual el ® Brix, representa el porcentaje en
peso de sacarosa pura en solucidn. En la industria azrucarera se le considera
como el porcentaje de sblides disueltos v en suspension, en las soluciones
impuras de azdcar.
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NMX-F-436-5CFI-2011
2/4

/7

SECRETARN DI

2.2

Indice de Refraccidn:

E= el criterio que se utiliza comd indicador aprosimado de loas silidos preseqntes
en soluciones gue contendgan principalments satarssa.

NOTA 1:

3

Se encontrardn pequefias pero significativas diferencias entre los

indices de refraccibén de muestras de sacarosa, dextrosa, levulosa y
de azdcar invertido a la miEma concentracidn.

FUNDAMENTO

Se basa en &l indice de refraccion de soluciones que contengan principalments
sacarosa. Este indice, es una medida exacta de la concentracion de sustancia
disusita en solucionas gue contengan principalmente sacarosa.

MATERIALES

Cuando se indique agua, dele entemnderse agua destilada.

Cuchara o gotero;
Pizeta;

Colador, y

Faps| filtro.

INSTRUMENTOS

Refractdmetro con capacidad para registrar lecturas de O “Brix a
95 9Brix, con corfeccion automatica de temperatura.
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NMX-F-436-SCFI-2011

3/4
e
L] PROCEDIMIENTO
6.1 De ser necesario, colar B3 muestra de la solucién gue conbenga

principalmente sacansa.

NOTA 2: En caso de muoestras con alta densidad, se deben diluir con agua v
la lectura refractométrica debe multiplicarse por el factor de

dilucidn.
6.2 Enjuagar &l prisma con agua.
6.3 Tomar una gota de la solucidn y colocara en el refractdmetro.
6.4 Observar la escala del refractémetns y anotar la lectura indicada.

NOTA 3: La temperatura se corrige automdticaments, de acuerdo con el
refractémetro. La limpieza del equipo debe hacerse atendiendo el
instructivio del nmismo.

7 EXPRESION DE RESULTADOS

La lectura indicada por el refractémetro es igual al ® Brix de la muestra.

8 REPETIBILIDAD

La diferencia entre los wvalores extremss de una serie de deterrninaciones
efectuadas a una misma muestra por un mismo analista, no debe sar Mmayor de
0,01 % dad valor promadio de todas las determinacionss,

9 VIGENCIA

La presente norma mexicana entrarda en vigor 80 dias naturales después de la
publicacifén de su declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la
Federacidn.
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11

NMX-F-436-5CFI-2011

a/4
a8
SOCRCTRES DL
CoOHDELA
BIBLIOGRAFIA
NOM-008-SCF1-2002 Sistema General de Unidades de

Medida, publicada en el Diario Oficial de
la Federacion & 27 de Moviembre de
2002,

G54-15 (1994), Determinacién de materia seca aparente (°Brix) en
melaza wtilizanda un hhlr&metm-hceptadn, International Commissien for
Uniform Methods of Sugar Analysis, 2009,

Sugar Cane Factory Analytical Control, Payne, 1H., Sth Ed., Publishing
1968 by Elsevier in Amsterdam, Mew York, Pag. 65 v 66.

CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma mexicana nd comcide con ninguna norma internacional, por no existir
referencia alguna al momento de su elaboracion.

México, D.F., a 19 de septiembre de 2012

El Director General, CHRISTIAN TUREGANO ROLDAN.- Ribrica,
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Anexo 5. Norma INEN NTE INEN-ISO 1573: Determinacion de Humedad

INEN

Instituto Ecunboriamg de Mormalizaciin
Quito = Ecuador
NORMA NTE INEN - 1SO 1573
TECNICA Segunda edicion
ECUATORIANA 201401

TE - DETERMINACION DE LA PERDIDA EN MASA A 103 °C
(150 1573:1980, IDT)

TEA = DETERMINATION OF LOSS IN MASS AT 103 *C (150 1573:1880, 10T)

Correspondencia;
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Té - Determinacion de la pérdida en masa a 103 °C

0 Introduccion

La perdida en masa cuando el té es calentado en aire a una temperatura cercana a 100 °C es
convencicnalmente designada como humedad, para propositos practicos se considera como
insignificante la confribucion hecha por pequefias cantidades de otros constituyentes wvolatiles. En
algunas otras Nomas Internacionales para métodos de secado por estufa, la expresion humedad y
materia volahl ha sido usada, para tomar en cuenta el hecho de que la pérdida en masa puede no ser
enteramente debido a la humedad. Sin embargo, existe una objecion para el uso de esta expresion
en el caso del & puesto que el t8 confiens compuesios wvolatles los cuales no coniribuyen
apreciablemente a la perdida en masa en el calentamiento en aire a temperatura cercana a 100 °C
aunque puede ser eliminada por otros medios, por ejemplo destilacion al vapor. Para evitar uns
posible confusion, la expresion pérdida en masa a 103 *C se ha adoptado en esta norma nacional.

1 Objeto y campo de aplicacion

Esta norma nacional especifica un métedo para la determinacion de la perdida en masa cuando el té
es calentando en aire a 103 °C.

Z Referencia

IS0 1838, Té — Muestrea.

3 Principio

Calentamiento de una porcion de ensayo de i€ en una esiufa 3 103 °C % 2 °C, a una masa
constants.

4 Equipo

Equipo habitual de |aboratono, ¥ los siguientes articulos:

4 1 Frasco de pesaje, forma cilindrica, con tapa hermética.

4.2 Estufa de temperatura constante, capaz de ser mantenida a 103 *C £ 2 *C.

4.3 Desecador, provisto de un desecante eficiente.

4.4 Balanza analitica.

5 Muestreo

Muestrear 2l te de scuerdo con la 150 1830,



INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TIMULD: TE — DETERMINACION DE LA PERDIDA EN MASA A Codigo: ICS
NTE INEM-ISO 103 °C (150 1573:1580, IDT). 67.140.10
1573
ORIGINAL: REWVISION:
Fecha de iniciacion del estudio: La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias
2013-07-09 y Productividad aprobo este proyecio de norma
Oficializacion con el Caracter de Obligatoria por
Resclucion Mo.
publicado en el Registro Oficial Mo.
Fecha de iniciacion del estudio:
Fechas de consulta publica: 2013-08-05 al 2013-09-18
Comité Interna del INEM
Fecha de iniciacion: 2013-10-03 Fecha de aprobacion: 2013-10-03
Integrantes del Subcomite:
NOMBRES: INSTITUGION REPRESENTADA:
Eco. Viviana Camiel (Presidenta) DIF!EGGIE}H EJECUTIVA .
Dra. Manica Gualotuna DIRECCION DE METROLOGIA .
Dr. Hugo Ayala DIRECCION DE VALIDACION by

Ing. Sitvana Tomes
Ing. Margoth Casco
Dra. Jessie Gallardo (Secretaria Técnica)

CERTIFIGACION .
DIREGEION DE REGLAMENTACION
DIRECCION TECNICA DE NORMALIZACION
DIRECCION TECNICA DE NORMALIZACION

Oftros tramites:

La Subsecretaria de la Calidad del Ministero de Industrias y Productividad aprobo este proyecio de

noma
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Anexo 6. Norma INEN 1529- 5:2006: Determinacion de Aerobios totales

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

CQluito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 529-5:2006
Primera revision

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
DETERMINACION DE LA CANTIDAD DE
MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS. REP.

Primera Edicion

MICROBIOLOGICAL CONTROL IN FOODS. DETERMINATION OF THE QUANTITY OF AEROEIC MESOPHILIC
MICROORGANISMS. PCA.

Firs Edifion
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o INEN oz
PGS F, R 0SS O &l 01.05-10F

HoIma Tecnilca CONTROL MICROSIOLOGEICD DE LOS ALIMENTOS. 1%:&
Ecuatoriana CETERMINACION DE L& CANTIDAD DE MICROORGAMNISMOS Erimera revislen
Woduntarlia AEROEI0S MESOFILOS. REP. RE-0
1. OBJETVO

1.1 Es=a nomma eslablece & mebodo para cuanificar la caga de micnoonganiEmos aermiHos
mEedlios 2n una muesia de allmeano deslinado 3 Consumo Numans o animal.

2 ALCAWCE

21 Este mebodo de ensayo SO0 penmiticd SUSnIfcar |a presencla de grupos de michoonganismas
asrobice mesaflios.

3. DEFINICIONES

EMDE asroblcs mesdfios 50n aquelios MICoongani=mos que s& desarmoillan &n

3.1 Microongani
de ol o 4a na 1E1IFI'EEIJIE mpau:l-:la emne 20°C 455 con una Tona
ﬁmaemre m‘éym. ¥ d

3.2 REP e85 8 recusmn de microearganismos asmobics mesoflios gramd o centimeimo coblco de
MUesEira de allmenio. mer

4. RESUMIEN

4.1 Esie méinds s& 0353 en |3 cerleza de que un micnoorganisma wital presente &N una MUSsTa de
allmanio, al ser Inoculado en un medo nuiritive stildo s reprodudira ToMmando una colanla
Individual visibie. Para que & comieo de 135 colonlas sea posble 52 hacen divciones decimales de
la suspension Inicial de la muesira y 52 Inotula & medo nefidvo e cultivo, Se incuba & Indculo 3
30PC por 72 haras y Iwego se cuenia & nimem ge colonlas fomadas. Bl conbeo slive para calcular
la canidad de micIoorganismos por grama o par cemtimetno cibieo de alimenio.

4.2 Limitscionss del meiodo. Se debs considerar que & valor numerico obisnldo pueds no religar
el nyners real e misoonganismos whales [viadss] en la muesia debido a las sEguisies
condicionss:
4.2 1 La= calulas microblanas susien agniparse fonmando C3denas, QIUmos, racmas O pErss y na
EEpararse 3 pesar oe |3 homogensizadon y diucion de 13 MUesTa, por t3nha, Wna coionla pusde
prowenir de una c&iula Individusl o de un agrupamiento bacteriano.
4.2 2 |35 ceulas mionblanas que han sufrso gravss leslonss son Incapaces oe multiplicarss;
4723 Lz conddonss Inadecimdas de asroblosis, nubnicksn y femperatra; la presenda de
Inhitidores y &l usD IncTecio.

a5, DISPOSICIONES GEMERALES
3.1 Todo s matena a ulllizarse =n la deteminacion debe estar pefasdamente Implo y esberil

5.2 E arsa de babajo debe estar constibuida por UNa Mesa nivelada, de superfice ampila, lImgpia,
gesinfiectads, blen Iuminads, sihuada en una sia de alre limplo , Bore de poivo y comentes de aina.

[Continga)

LESCHIFTORES:. Micobdogie Se o simeerios, smssryn, REF
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53 Lacanga microblana e aire debe sar controiada duranis & ensayD ¥, Para unad exposiclion del
medo de cuilvo a3 & por 15 min, no debe exceder de 15ufciplaca; de superarse ashe valor los
EME3Y0E OeDen 527 anulados

3.4 Todas las demas areas del |aborE@iorio deben esiar lbres de polvo, de Insecios ¥ QUaRESr
protegidcs =l materal y suminkstros.

& MATERLAL FS Y MEDECS DE CLALTIVO
6.1 Materialas

6.1.1 Pipetas seroiogicas de punta ancha oe 1, Som’ y 10 om® graduadas en 1710 oe unidad.
6.1.2 Cajas Petrd de 90 mm x 15 mm,.

E.1.3 Erienmeyer yo frasco ge boca ancha de 100 o, 250 o, 500 o™ y 1 000 on”® con fapa de
nosca autociavabie.

6.1.4 Tubosde 150 mem x 16 mm
6.1.5 Gradllas

6.1.6 Contador ge colonias

6.1.7 Balanza de capacidad no superior a 2 500 g y de 0.1 g de sensibilldad.
6.1.8 Baflo de agua reguiado a 45°C = 1°C.

6.1.9 Incubador reguiatie [257C - 60°C)

6.1.10 Awtnciave.

6.1.11 Rerigeradora para manener |35 MUesiias ¥ Mmedos e culbivg

6.1.12 Congelador para mantensr Ias MUEsiTas a temperatura de -15°C 3 -20°C
6.2 Medlos ds cullive

6.2.1 Agar para recuento en piaca (Piale Count Agar) Preparacion [ver AgSres en la NTE INEN
1525-1]

6.2.2 Agua peionada al 0,1 % [diuyenis). Preparacion [ver diuyentes en la NTE INEM 1 523-1)

T. PREPARMACIOMN DE L& MUESTRA
7.1 Preparar 3 muesiEa s=gin uno de hos procedimientcs Indicados 2n la NTE INEN 1 5252

& PROSCEDIMIEMNTO

8.1 Para cada diucion & ensayo se hara por duplicado. En cada una de |as cajas Peirl bien
idenificadas se depositara 1 om® de cada diucion. Para cada depéshio s2 Usara una pipeta distinga
y esteriizada.

8.2 Inmeadiaiaments, verier &N cada una de las placas Innculadas aproximadamsre A0 o de

agar para recuento en placa—PCA, fundido y templado 3 457C £ 2°C. La adicon del medo no debe
pasar oo Mas de 45 minubcs 3 partir de 1a preparacion de 13 primera diudon.

{Continga)
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8.3 Culdsdoeamente, merdar & Inoculn de slemira con & medio de cultivo Imprimiendo a la placa
maovimienios ge valvan: 5 veces en =l santito de 135 agujas dal relo] y 5 veces en el confrano.

B.4 Como prueba de esteriidad verter agar en una cala Que contenga & diluyente sin inocular. Mo
de=ne habesr desamollo de Ccohonlas.

8.5 Ce=jar repoesar 135 placas para gus 52 saldilique & agar.
86 Imveriir las cajas e Incubaras a 30°C = 1°0 por 43 a 75 horas.

8.7 Mo apliar mas oe € placas. Las pllas oe placas deben estar separadas entre sl, o2 135 panetes y
diel t2cho de 13 Incubadora.

B8 Pasado & fempo de Incubacion ssiscclonar 135 placas de dos diucionss conseculivas gue
presenten enre 15 y 300 ionias y WlZando un coniadon de lonias, comniar todss |35 colonlas
q.ehamuedﬂumameﬂn.lrﬁmnlas Ras, pero, 52 debe tener culdado para mo
confundinas con pariculas de Aimentas o pitadios, pard esha, LHIESr Iupas e Mayor aumenta.

8.3 Las colonias de crecimienin dfuso deben conskderarse como una sola colonla sl & crecimiemo
o= e6ie Upo de oolonlas cuble menos 92 un cLartn de |3 placa; | cube mas |a cala mo sera tomada
en cuenta en & ensayo.

B0 Anciar = nlmeno de colonlas y @ respectiva diuchin.

A CALCLILOS

9.1 Casogensral (placas que contienan entre 15 y 300 colonlas).

9.1.1 Calcular & nomers N o8 MICRoONganismo por gramo © T e products como la media
ponderada de dos dliuciones suseslvas utllzando |3 sigulente Tammula:

€
Nom —
Fim +0.1n, )d

En donides
Lo = Sumade indss a5 colonias omadas en indss |as placas selecsionadss:
W = Wolumen Ineculads en cada cala Petr;
n: = ~omenode placas de la primera diucon seleccionadar
Nz = kimena I:Er:I-El::'-EE-ﬂE la segunda diucion selecoionada:
d = Faciorde diudon de la primera diuchon seiecoonads (d = 1 cuando 5= ha Inoculado

Mmiestra kquida sin allulr).

B.1.2 Fedondear 108 repuiados oienidos 3 oos cifras significativas. Cuando 13 ercerEa dira
comenzando por la Dquienda s menor que S, maniener Inalterada 13 ssgunda cfra. 5 1a bancera
clra es mayor a cinca, Incrementar en una unkdad la sequnda Cfra. Expresar como un
nl:rmmmteﬂ:-]r%ﬂrmm-:sum:-:lm‘ donde ¥ S5 |3 comespond ente potencta de 10

Ejempka:

Se obtiene 105 siguieni=s resultados (dos placas por diudion);
primera dilucion seleccionada [10- 21 225 y 176 colonias,
segunda dllucken seleccionada (10- 3 25 ¥ 15 coionlas,
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MTE INEM ! 52%-5 201

D5+178+25+15
12 +00 200

443
Noom—
0,022

N =20136

Radordeando:
20000 = 20% 107
5.2 Recuantos estimados

921 S dos piacas INocuiadas con MUESa No diults (proouctces |iguidcs), © Con |3 SUspenskn
Inicial {0tE PROCUCHDS) 0 con 3 primera diucion Incculada o retankda contienan menos oe 15
colonias, calcular @ nOmern estimado N de microonganismos precentes por gramo 0 oo de

como una medla antmelica m de 135 colonlas contadas en (35 Oos placas willzando 13
siquiants acuacin:

b4
T Fuxmxd
T - BUmMa g 3= colonlas comadas en 136 dos placas;
L l.'lZILﬂI!-I‘lII‘ﬂ!.IIEIZbEﬂ[‘.EllEIﬂ-E[‘-EI.;
n o= nimens de placas seiertionadas (e e5le CaE0, N = 2]
d = Tacior de dinzon de la Inicial o de 3 primera diwcion Inoculada o
selecdonada (d=1 se Inocula un producto liquido sin diulr)
Ejempia;

Se oiflene los sigulentes resultaoos:
Primera diucion refenida (10- 23 12 v 13 colonlas.

12+13
T T T

3 5
g ;-ﬁ

N, =150

Redondaando

N, =1300

N, =131

{Continga)




NTE IREM 1§ 5255 2011

En s producios Hquidos, N = m
927 53 dos placas Inoculadas con 13 MUSEra sin dliulr (producins BqUItos), o Con |3 primera

dlluEkon o con |3 suspension Inicial (otros Productos) RO presentan colonias, EXPrEsar 106 reetatos
e |3 Biguisis maneTa

j'-.’h.i}g

En donde:
M, = cantidad de micMorganismos por gramo o por centimetm ciblco
d = facior de diwcion {ver numeral 5.2 1)
10. INFORME DE RESULTADOS

101  Infonmiar como nomens N de micronganismos por gramo o om” de musstra ulllizando soko
does cifras sigrificativas, segun ko Indlcado en el numeral 9.1

10.1.1 S resultado obtenioo en & ejemplo Indicado en 9.1.2 s expresana de |a sigulents manera:
- Nge mcmomganismosig oo = 20x 15

10.1.2 S resultado obbanido en & ejemplo Indicado en 5.2.1, 52 expresana de |a sigulente manera:
- M ge mcrongardsmosiy S onr = 1,3 x5 1P

10.1.3 S resultado obbanido en & ejemplo Indicado en 9.2.2 se expresara de |a sigulents manera:
- N de microonganismosig & ot = 1,04

{Continga)
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Anexo 7. Proceso de deshidratacion de las partes de plantas a emplear: Sunfo

-
L
S

Figura 10. Pesado 1 de sunfo Figura 11. Seleccion de sunfo

Figura 12.Lavado y desinfeccion del sunfo Figura 13. Oreo del sunfo
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Figura 13. Deshidratacion del sunfo Figural4. Pesado del deshidratado

Anexo 8. Proceso de deshidratacion de Ataco de hojas y flores

< S TR EEA SRR

Figura 15. Recoleccidn de hojas y flores Figura 16. Pesado de hojas y flores

T S A= e

lculating

Figura 17. Seleccion y pesado 2 Figura 18. Lavado y desinfeccién
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Figura 19. Oreo de flores y hojas de ataco

Anexo 9. Proceso de deshidratacion de stevia

e = &

Figura 21. Recoleccion y recepcién de stevia

2 s Y 3 N
n{\@ = 7
- - 1 -’ =

Figura 23. Oreo de stevia
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Figura 20. Deshidratacion

s2¢ 57°C gpc
L] v L]

¢/ \71*C
’

AN
{

Figura 24. Deshidratacion de stevia



Anexo 10. Proceso de elaboracién de la infusién

Figura 29. Tamizado de los deshidratados Figura 30. Pesado
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Figura 31. Empacado en bolsas filtrantes Figura 32. Sellado de infusiones

Anexo 11. Anélisis fisicoquimico

Figura 33. Esterilizacion de materiales

== - = TR -

Figura 35. Analisis de cenizas Figura 36. Analisis de ° Brix
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Figura 40. Inmersion (Tiempo y ° T)

Anexo 12. Analisis sensorial

- =

Figura 41. Preparacion de muestras

Figura 42. Evaluacion de atributos

n
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Anexo 13. Hoja de Evaluacion Sensorial

ey UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
},:’i FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS
AMBIENTALES

ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Evaluacion sensorial de una infusién de ataco (Amaranthus hybridus L.) y sunfo (Clinopodium
nubigenum) (Kunth)(kuntze) endulzada con stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)”

Solicitamos su colaboracion para realizar un andlisis de preferencia del tema de tesis de una
infusion, califique los tributos de las muestras que se presentan en la tabla 2 con los valores de
la escala de aceptacion que se muestran en la tabla 1.

Tabla 1. Valores de escala de aceptacién

Grado de aceptabilidad Valor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

R N W B~ O O N

Me disgusta mucho

Tabla 2. Anélisis de preferencia de las muestras de una infusién de ataco (Amaranthus hybridus
L.) y sunfo (Clinopodium nubigenum) (Kunth)(kuntze) endulzada con stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni)”

Atributos Muestras
101 202 303 404 508 609

Color

Olor
Apariencia
Sabor

Aceptacion

General
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Gracias
UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
4 }» FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS
AMBIENTALES

ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Evaluacién sensorial de una infusion de ataco (Amaranthus hybridus L.) y sunfo (Clinopodium
nubigenum) (Kunth)(kuntze) endulzada con stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)”

Solicitamos su colaboracion para realizar un analisis de preferencia del tema de tesis de una
infusion, califique los tributos de las muestras que se presentan en la tabla 2 con los valores de
la escala de aceptacion que se muestran en la tabla 1.

Tabla 1. Valores de escala de aceptacion

Grado de aceptabilidad Valor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

RN W B~ o] O N

Me disgusta mucho

Tabla 2. Analisis de preferencia de las muestras de una infusion de ataco (Amaranthus hybridus

L.) y sunfo (Clinopodium nubigenum) (Kunth)(kuntze) endulzada con stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni)”

Atributos Muestras
709 806 987

Color
Olor

Apariencia
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Aceptacion General
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Gracias

Anexo 14. Resultados microbioldgicos del mejor tratamiento

Servicio de
w Acreditacian
[amcmimiren] Ecumlarana

Cartizacka M 210201 /02 e AE LE 10 05-080

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.,
e s

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

2 ) CIE B AT
www.seldlaboraio I.L0mec e A T2 S SRR TRLE BAJG MBS QY R | PO
INFORME DE ENSAYO NE.204729
INFORMACION FROPORCIONADA POR L CLIENTE
Cliente: ULCUANGD PUFOTA MARTA SUBANA
Direccion: SANTO DOMINGD 124 AV. ALETANDRO
Nombre Preduces INFUSION DE ATACO Y SUNFO ENDULZADA CON STEVIA "INFOSUNFO™
Fecha de Elaboracion: 032020 Fecha de Caducidad: ND
Late: i Contenide Declarade: g
Material Emvaze: BCOLSAS CIPLOT CON CIERREDE 200z Y | Forma de Conservacion: Archianty
EM PRESENTACIONES DE 1.5 EN SACOS
DETE
INFORMACION DE LA MUESTRA
Codigo Laborsterio - 47581 Coniemids Encontrado: MNE
Fecha Recepcion: 24 Fecha Inicio Eazayo: 200040424
Condicione: Ambientales de Decadadela 210 Muesiren: Es rosponsabilidad del cliems v, los esulades
IS Ta: aplican a s mugsira entegada por ol chisate al
come 5 Tecibio
ENSAYOS FPQQ METODO [NIDAD RESULTADD
COBRE* SEIN-MIN ADAC 599.11 mgEg 731
HIFRRO* SEIN-MIN AQAC 599.11 mglil g 3L18
ENSAYOS MICROB METODO [NIDAD RESULTADD
AFROBIOS SEM-ET INEM 1328-3 UFCg Lzl
CLOSTRIDTUM PERFINGENS® SEM-CL ADAC 57530 UFCg Amsancia
E-COLI SEM-CT ADAC 59114 UFCg Amsancia
ENTEROBACTERIAS SEM-EN AQAC 2003.01 UFCig Amamcia
MOHOS Y LEVADURAS * ADAC 2014.03 UPM'z Amancia
SALMONELLA I G SEM-55 ADAC 967 25,2627 WA Amancia
SHIGELLA * SEM-5E INEN 1329-16 WA Amancia
SCERTINUMEBRE
FARAMETRD IHCERTIUMERE
AFROBING Lm0, 13, A (logg Ctllen), U= Protemein | 04}
CLOSTRIDN R PERFINGERS Ueem 01034 . &= (log Clle), U= Potorisa (LAY
gm0, 19 ; A= (o Calleny Us Potencin{100A]
E-O0L 0. o), Ui Peteaia( WL k) L incertalumbre repuriady enly bavals oo e incertidurmiee lipics sulipieads por i luor de
U= 11,32, A= (loy lex't L= Prstencing 1k A} et K=, proporsionasdhs en nivel de confine de us 5%
ENTEROBACTERIAR 1 e U= Puknain{10A]
HIERRD
MOHOE ¥ LEVADURAS Ueem 0,13, Aslogg Cetllen ), U Prstiemiciad 10,4
Ulesem 0,39, Amflog Cetlle ), U Poderain 10,4
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Anexo 15. Resultados de determinacion de grasa y proteina de las flores de Ataco

Multianalitycaca

Lashoraieno de Radl i v Asgieaniens de Calidsd

INFORME DE RESULTADOS
INF.DN-F.45330k

DATOS DEL CLIENTE

Cliente ULCUANGO FUJOTA MARLAS SUSANA

Direcciom SANTO DOMINGD 124 1 AV, ALEJANDRO, CAYAMZE, FICHINCHA

Teletono 0368245391 0335275753

DATOS DE LA MUESTRA

Muestra de ALIMENTO

Descripcion FLORES DE ATACD

Lote 1 Contenido Declaradod T0g
Fecha de Elnboraciom 2020-08-10 Fecha de Vencimientm | —
Fecha de Recepcidm 2020-08-12 Hora de Recepcian 12:22:43
Fecha de Analisizi 2020-08-13 Fecha de Emisidn 2020-08-18
Material d= Envase -

Toma de Muestra realizeda pon El diente.

' Los resultmdos regortsdos 2n &l presante informe 5= refieren & los detos v |as muestres
Observaciones: entregedss por &l cliante & nuestro lebortoric. i
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Calon Carecteristica. Olon Carecteristica.
Estado Silica. Conservacion &] Arnbimrits
Temperatura de la muestra AMEBIENTE

RESULTADOS FISICOQUMICD

METODO DE | METODO DE

PARAMETROS RESULTADD | UNIDAD AMALISIS AMALISIS DE

INTERNO REFEREMNCIA

GRASA 235 % MFQ-02 ADAC 200206
FROTEINA 1368 IF:E25) % | MFQ-01 ADAC 200111

%;pr&ibe |& reproduccion del presentes informe de resultedes, sxcepto =n su totelided previe sutorizacian escrita de Multiznalitycs

Cuslquier informacion adicionsl correspondient= & los ensayos esta = disposician del cliente cuands lo solicite.

Tnduq]u informacian relscionads con datos del cliente = tems de mmﬁm] ¥ gue pueds sfectar & I validez de los resultedos,
ha sida proporcionada v son responsabilided exclusiva del cliante. El laboratorio se responsshiliza inicamente da los resultades

amith cusles cormesponden & | musstra anelizeds v descrits an &l presents documento.

El labaratorio dacline tods responzsbilidad, acercs de dasvios encontrados en |as musstras entregadas por | clients y que puaden
atectar & |n validez de los resultados, particular que &= comunicads sl cliente &n caso de ser detectado por el lsboratorio.

C

Quirmn. Mercedes Parra
Jefe Divisin Instrumental
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Anexo 16. Resultados de determinacion de grasa y proteina de las hojas de Ataco

Multianal

Cla,Ltda

Laboralorks & Aidikls v b egesdailo de Saldai

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.435803

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: LILCUANGD PLJOTA MARLA SUSANA
Direccion: SANTO DOMINGD 124 Y AV, ALEJANDRO, CAYAMBE, PICHINCHA
Telafona: 0968245391 (5995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Muestra de: ALIMENTO
Descripcion: HOJAS DE ATACO
Lote 1 Contenido Declarade: Sig
Fecha de Elaboracion: 2020-08-10 Fecha de Vencimiento: -
Fecha de Recepcion: 2020-08-12 Hora de Recepcion 12:22:48
Fecha de Analizis: 2020-08-13 Fecha de Emizion: 2020-08-18
Material de Envase; -
Toma de Muestra realizada por: El cliente.

Los resultacos reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras

Observaciones: entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Color: Caracteristico, Olor: Caractenstico.
Estado: Solido. Conservacion: Al Ambients
Temperatura de la muestra: AMEIENTE
RESULTADOS FISICOQUIMICD
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UHIDAD AMALISIS ANALISIS DE
INTERMNO REFERENCIA
GRASA 3.08 % MFQ-02 AQAC 2003.06
PROTEINA 1409 (F625) % MFQ-01 ADAC 2001.11

Cia.

Cualquier informacian adicional comespondiente a los ensayos esta a disposicion del clients cuanda bo solicite.
Toda [a informacicn relacionada con datos del clients e items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados,
ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza unicamente de los resultados
emitidos los cuales comesponden a la muestra analizada y descrita en el presente documento.
El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el clients y gue pueden
afectar a la validez de los resultados, particular que es comunicado al diente en caso de ser detectado por el laboratario.

C F ..H?E (e _";’f :
= M0 MU T
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Anexo 17. Resultados de determinacion de azucares totales de stevia.

Ml..lhll analitycaciaLid
de Rl y e di Calkiad
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-IN.45381h
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: ULCUANGD FLUJOTA MARLS SUSANA
Direcaon SANTO DOMINGD 124 ¥ AV, ALEJANDRO, CATAMEE, FICHINCHA
Telétono 0368245391 0335275753
DATOS DE LA MUESTRA
Muestra dei ALIMENTO
Descripadn HOJA5 STEVIA
Lote 1 Contenido Declarado g
Fecha de Elaboraciam: 2020-08-10 Fecha de Vencimientsr |
Fecha de Recepciam 2020-08-12 Hora de Recepcian 12:25:75
Fecha de Analisiz 2020-08-18 Fecha de Emisicm 2020-08-13
Material de Envase: -
Toma de Muestra realizada pon El cliant=.
' Lu'rlsuhdus rtndnsmdprﬂmtemfmmsemﬁ:r:nﬂnsdmﬂumm
Obzervaciones: It:sll‘:lhulﬂ:l: & nuestro [eborstoric.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Colon Carectenistica. Olon Carectenistico.
Estado Galido. Conservacion 2] Arnbiente
Temperatura de la muestra AMBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
ATIICARES TOTALES 1.08 % MIN-53 HPLE

Sa prL:ibe |2 reproduccion del presante informe de resultados, excepto an su totalided previa sutorizacion ascrits de Multanalibycs
Cia

C-uu| uier informacian adicional corespondierte a los ensuyns esta & disposician del clierte cusnda bo solicit=
q'lu riformiacion relacionads con datos del clierte & jtems de ens Twm Ty gue pueds afectar a [ validez de los resultadas,
hu sido prupmtlwdu y son responsabilided exclusive del cliant=. El |:||:|nr-ub\:|n-:| = responsabiliza (nicamente de los resultados
emitidos los cusles cormesponden & |s muestrs analizads y dascrits 2n ol prasente documento.
El laboratoric decling tods responsabilidad, scerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente v que pusden
afactar & |n validez da los resultadas, particulsr que s comurnicado sl ciente en caso de sar detectada por ol lsborstoria.

Quim. Mercedes Parra
|efe Divisign Instrumental
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Anexo 18. Resultados de determinacién de azlcares totales de sunfo.

MUIUI I Cialtd

Labergienio de Radk v Agsgieanien 3 Calkisd

INFORME DE RESULTADOS

INF.DiV-IN.45581s
DATOS DEL CLIENTE
Cliente ULCUANGO PUJOTA MARLA SUSANA
Direccion SANTO DOMINGD 124 7 AY. ALEJANDRO, CAYAMEE, FICHINCHA
Teletono 0968245331 0335275753
DATDS DE LA MUESTRA
Muestra des ALIMENTD)
Descripciom HOJAS DE SUNFO
Lote 1 Contenido Declarado 100g
Fecha de Elaboraciom 2020-08-10 Fecha de Vencimientmn | —
Fecha de Recepcidm 2020-08-12 Hora de Recepcidn 12:29:25
Fecha de Analisizi 2020-08-19 Fecha de Emisigm 2020-08-13
Material de Envase -
Toma de Muestra realizada pon El clianta.
' Lu"rlsultndmr rtndusmdprumtemhnmsemﬁ:r:nnlnsdmvlunum
Observaciones: cliente & nuestro [sborstoric.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Colon Carecteristico. Olon Carectenistica.
Estado Galido. Conservacion 8] Arngierit=
Temperatura de |a muestra AMBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS AMNALISIS DE
INTERNO' REFERENCLA
AFIMCARES TOTALES 115 % MIN-53 HPLE

Se p[;ibe & reproduccion del presente informe de resultedos, excepto &n su totalided previe autorizaciin escrita de Multanelitycs
Cia

Cm| uier informacion adicional comespondients & los ensu'_fns ests » disposicion del cliente cuanda lo solicite
q'lu nformacian relacionads con datos del clisnte & jtems de eng ?wuem'a: |y gue pueda afecter | velidez de los resultades,
hu sida pmpmtlmdn v son responsabilided exclusive del cliant=. El |u|:nr-ul:un-:| za responsabiliza (nicamente de los resultades
emitidos los cusles corresponden & s muestra anslizads v descrits &n of presents documento.
El Iaboratoric decling tods responsabilidad, scerca de desvios encontrados en |as muestras entregadas por el cliente v que pueden
afactar o |s validez de los resutados, particular que s comunicado l clients an caso de ser detectsds por el lsbarstorio.

Guim. Mercedes Parra
Jefe Division Instrumental

124



Anexo 19. Anélisis de varianza de datos fisicoquimicos de materia fresca

Tabla 20. Analisis de Varianza de pH.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Planta 5 0,148139 0,029628 22693,65 0,000
Error 6 0,000008 0,000001
Total 11 0,148147
Grafica de intervalos de pH vs. planta
95% IC para la media

5,25 1 e <

5,20

5,15

X
o

&,10

5,05

5,00 s ! : ! . :

ataco flores Ataco flares ataco haojas Ataco haojas stavia sunfo
planta
Figura 8. Intervalo de pH vs Planta
Tabla 21. Andlisis de Varianza de ° Brix

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Planta 5 49,0000 9,8000 88,20 0,000
Error 0,6667 0,1111
Total 11 49,6667
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Grafica de intervalos de ° Brix vs. planta
95% IC para la media

* Brix

+—1

r T r r r
atacao flores Ataco flores ataco hajas Ataco hajas stevia

sunfo

planta
Figura 9. Intervalo de ° Brix vs Planta fresca
Tabla 22. Andlisis de Varianza de humedad
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Planta 5 7,7551456 15510291 1,00 0,490
Error 6 9,3130000 15521667
Total 11 170681455
Grafica de intervalos de Humedad vs. planta
Q5% IC para la media
15000 1
10000 —_ —
E S000
£
= o -
=S000
-10000 4 —3— —5—
atacolﬂores Atacolﬂor\es ataco haojas Ataco hojas stawvia SI..III'IfC\
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Figura 10. Intervalo de Humedad vs Planta fresca



Tabla 23. Andlisis de Varianza de Cenizas

Fuente SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Planta 442,923 88,585 62,04 0,000
Error 8,567 1,428
Total 451,490
Grafica de intervalos de cenizas vs. planta
95% IC para la media
20 1
151
=
B 10
5 ]
U L T T T T
ataco hajas Ataco hajas stevia sunfo
planta
Figura 11. Intervalo Cenizas vs planta fresca.
Tabla 24. Analisis de Varianza de Materia Seca
Fuente SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Planta 5,872 1,9575 7,72 0,010
Error 2,027 0,2534
Total 7,900
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Materia seca

100.5

00,0

99,5

99,0

98,5

98,0

a7.5 1

Grafica de intervalos de Materia seca vs. Planta

Q5% IC para la media

97,0 1

=
]

Planta

Figura 12. Intervalo de materia seca vs planta fresca

Anexo 20. Analisis de varianza de datos fisicoquimicos de los 3 mejores tratamientos

Tabla 25. Andlisis de Varianza de humedad

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 0,01907 0,009536 * *
Error 0 * *
Total 2 0,01907
Grafica de intervalos de Humedad vs. Tratamiento
95% IC para la media
1,70 7
165 1
-
2
= 1,60
=
=
1.55 1
1.50 4
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Figura 13. Intervalo de Humedad vs Tratamiento con materia deshidratada



Tabla 26. Andlisis de Varianza Cenizas

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 0,004655 0,002328 * *
Error 0 * *
Total 2 0,004655
Grafica de intervalos de Cenizas vs. Tratamiento
95% IC para la media
0,250
0,225
= 0,200 1
oy
L]
0175
0,150 ! . :
2 E ]
Tratamiento
Figura 14. Intervalo de Cenizas vs Tratamiento con materia deshidratada
Tabla 27. Analisis de Varianza Materia Seca
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 0,04105 0,02052 * *
Error 0 * *
Total 2 0,04105
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Materia seca

95% IC para la media

Grafica de intervalos de Materia seca vs. Tratamiento

98,60

9855 1

98,50 1

98,45
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98,301

3

Tratamiento

Tabla 28. Andlisis de Varianza de pH

Figura 15. Intervalo de Materia Seca vs Tratamiento

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 0,02482 0,01241 * *
Error 0 * *
Total 2 0,02482
Grafica de intervalos de pH wvs. Tratamiento
95% 1C para la media
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pH
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S50

5,55

5.50

3

Tratamiento

Figura 16. Intervalo de pH vs Tratamiento



Anexo 21. Anélisis de varianza de datos sensoriales

Tabla 29. Analisis de varianza de Color

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 8 148,5 18,563 13,50 0,000
Error 442 607,8 1,375
Total 450 756,3
Grafica de intervalos de Color vs. Tratamiento
95% IC para la media
5,5 1
5,0 1
5 557
=
]
501
45 1
401 , ! i ! : ] ;
1 2 3 4 5 a T B
Tratamiento
Figura 17. Intervalo de color vs tratamiento
Tabla 30. Analisis de Varianza de olor
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 8 84,29 10,536 8,38 0,000
Error 442 555,80 1,257
Total 450 640,09

131



Grafica de intervalos de olor vs. Tratamiento
95% IC para la media

S0

E.E

olor
n
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45
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Tratamiento

Figura 18. Intervalo olor vs tratamiento

Tabla 31. Anédlisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 8 1449 18,116 15,35 0,000
Error 442 5215 1,180

Total 450 666,4

Grafica de intervalos de apariencia vs. Tratamiento
95% IC para la media

6.5

6,0

L

apariencia

45

401

1 2 3 4 5 -] T B a

Tratamiento

Figura 19. Intervalo apariencia vs tratamiento
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Tabla 32. Andlisis de Varianza sabor

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 8 118,8 14,846 6,94 0,000
Error 442 945,0 2,138
Total 450 1063,7
Grafica de intervalos de sabor vs. Tratamiento
95% IC para la media
5,0
5.5
L 5.0
o
L
&
451
40
3.5
1 2 3 4 5 6 7 8
Tratamiento
Figura 20. Intervalo de sabor vs tratamiento
Tabla 33. Analisis de Varianza de aceptacién general
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 8 78,38 9,797 5,37 0,000
Error 442 805,88 1,823
Total 450 884,26
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aceptacion general
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Grafica de intervalos de aceptacion general vs. Tratamiento
95% IC para la media
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Figura 21. Intervalo de aceptacion general vs tratamiento




Anexo 22. Instructivos de determinacion de grasa, proteina y azucares totales.

INSTRUCTIVOS DE ENSAYO |

DETERMINACION DE GRASA POR METODO HIDROLISIS ACIDA/SOXHLET AOAC
2003.01.

1. PRINCIPID

La grasa cruda de los alimentos son diversas sustancias como grasas, aceites, piomentos y otras
sustancias solubles. El contenido de "grasa”, algunas veces llamado extracto etéren, grasa neutra
o grasa cruda, puede estar formado de constituyentes lipidos “libres”, que pueden ser extraidos
por disolventes menos polares, y por lipidos "enlazados”, que requieren disolventes mas polares
para lograr su extraccion. Estos pueden separarse por hidrdlisis u otros tratamientos quimicos
para obtener el lipido libre.

La materia grasa es extraida de las muestras por un tratamiento gque consta de dos etapas:
hidrdlisis acida y extraccion por Soxhlet, utilizando hexano como solvente. La grasa cruda se
determina finalmente gravimétricamente.

Z. EQUIPOS Y MATERIALES

Balanza analitica

Extractor de grasa, 110V EFQ-04.

Plancha de calentamiento, 110V EFQ-194.
Estufa, 110V 130°C + 3°C. EFQ-121
Sorbona, 220V (Ver Inventario LM-5.5-01).
Material de vidrio.

3. REACTIVOS

Ac. Clorhidrico grado  técnico.
Hexano p.a.

Agua desmineralizada grado IIL
Etanol p.a.

4. PROCEDIMIENTO

HIDROLISIS

Pesar entre 3g a 4g de muesira en un erlenmeyer de 250mL (para mueshras con alto
contenido de grasa, azucar y fibra 0.01 a 2g), anotar &l peso

Uevar a la Sorbona, afiadir 70mL de agua desmineralizada grado III, 60mL de acido
clorhidrico y adicionar algunos nicleos de ebullicion.

Colocar el erlenmeyer sobre la plancha de calentamiento, estar pendients para tomar el
tiempo apenas empiecen a hervir las muestras, verificando cada 5 minutos. A partir de que
comienza la ebullicién se tomara 30 minutos.

FILTRACION

Concluidos los 30 min. del proceso de hidrolisis, retirar las muestras de la fuente de calor con
mucho cuidado con la ayuda de un guante de calor, esperar que se enfrie dentro de la
Sorbona, hasta que haya cesado la emanacion de gases de la muestra hidrolizada.

Retirar de la sorbona y proceder a filtrar la muestra, sobre papel filtro debidamente doblado v
previamente humedecido para evitar la pérdida de grasa de la muestra. Utilizar mascarilla
durante este proceso.

Una vez filtrada la muestra hidrolizada, lavar el erlenmeyer con aproximadaments 200mL de
agua desmineralizada grado III caliente, esperar que =e filre y lavar una vez mas con
aproximadamente 200mL de agua desmineralizada grado III caliente.
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INSTRUCTIVOS DE ENSAYD

Verificar que en el filtrado no existan burbujas de grasa en la superficie. Caso contrario repetir
todo el ensayo. Desechar el filrado en el recipiente correspondiente para su posterior
neutralizacion y eliminacion.

Retirar con cuidado el papel fillro con grasa v colocardo en una capsula de aluminio, la misma
debe estar previamente identificada con el codigo de la muestra en un papel. Posteriorments,
secar en la estufa durante aproximadamentz 1 hora y 30minutos a 130°C o hasta que el
papel se encuentre totalmente seco.

Al finalizar el secado del papel filtro con grasa, sacar de la estufa con la ayuda de pinzas y
dejar enfriar hasta alcanzar temperatura ambiente.

EXTRACCION

Previamente tarar los vasos de extraccion de grasa en la estufa @ 130°C por una hora,
dejarlos enfriar en el desecador y proceder a pesarlos e identificarlos con el codigo de la
muestra correspondiente. Anotar el peso. Verificar que la altura de los vasos que se va a tarar
zea igual, colocandolos sobre una superficie firme y medirlos con ayuda de las yemas de los
dedos, con el fin de evitar evaporacion del hexano en las primeras fases de extraccion.
Introducir cuidadosamente el papel filtro con grasa en los capuchones de celulosa v ubicarlos
en los vasos de extraccion.

Transportar con cuidado las muestras hasta el extractor de grasa.

Adherir a laz columnas de extraccidn, los capuchones gque contienen los papeles filtros con
grasa.

Afadir hexano en los vasos de grasa alrededor de 40mL.

Colocar los vasos de extraccion con hexano debajo de las columnas de extraccidn v fijarlos en
el lugar correspondiente para cada muestra, asegurarse que los vasos y el capuchdn
correspondan con la misma muestra. Cerrar el equipo con la palanca ubicada al lado inferior
izquierdo.

Colocar las columnas de extraccidn en la posicidn de inmersion, es decir asegurarse de que
los capuchones se encuentren sumergidos en el solvente, abrir las llaves de las columnas de
extraccion.

Abrir el flujo de agua del condensador v encender el extractor de grasa. Tomar 25 min.
Transcurridos los 25 minutos, levantar los capuchones, colocandolos en la posicion de lavado
y mantenerlos en esta posicion por 40 min.

Transcurridos los 40 minutes, cemrar las llaves de las columnas de extraccidn y recuperar la
mayor cantidad de solvente posible de los vasos, hasta alcanzar sequedad aparente de los
vasos de extraccion, alrededor de 20 minutos.

Apagar el equipo v cerrar el flujo de agua.

Abrir el equipo presionando la palanca hacia afuera, v retirar los vasos de extraccion. En el
caso de gue exista ain la presencia de hexano colocarlos en la Sorbona, para finalizar la
evaporacion del solvente. Caso contrario, colocar los vasos de extraccion en la estufa a 130°
por 30 min para eliminar los restos del solvente v la humedad residual existente.

Finalmente, colocar los vasos de extraccion con la grasa en el desecador con la avuda de
pinzas, dejar enfriar hasta temperatura ambiente y tomar el peso del vaso mas la grasa.
Anatar el peso.

CALCULO Y REPORTE DE RESULTADOS

contenidodegrasa =

((vaso + grasa) — vasovacio) X 100

gmuestra

Se reporta el % de grasa, en el Registro de Resultados RRF(Q-4.1-02, en la solicitud de analisis
correspondiente.
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DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA POR METODO KJELDAHL
ADAC 2001.11.

0. PRINCIPIO

Consiste en la digestion de la muestra con acido sulfurico a 410°C utilizando un catalizador para
transformar el nitrogeno de la proteina en sulfato de amenio (NH4);504. El amoniaco es liberado
por destilacion en medio alcalino, v es recogido sobre &cido bdrico HiBOs v cuantificado por
titulacién con acido clorhidrico normalizado.

1. EQUIPOS Y MATERIALES

Balanza analitica,
Digestor de Proteina
Destilader de Proteing
Sorbona, 220V EFQ-68.
Material de Vidrio

Z. REACTIVODS

- Tabletas Kjeldahl

- Acido Sulfurice grade técnico.

- Hidrdxido de Sedio al 40%.

- Acido Bérico al 4%.

- Acido Clorhidrico 0,1 N (Valorada).
- Agua desmineralizada grado III.

9. PROCEDIMIENTO

Digestidn:

Pesar la cantidad adecuada de muestra:

- Cereales y derivados, balanceados, semillas, materias primas: 0.5a 1 g.

- Leche en polvo, queso: 0.5a 1 g.

- Leche liquida, bebidas lacteas, yogurt, pulpas, jugos: 2 a 3 g.

- Camicos y derivados: 0.5a 1 g.

- Otros: 0.05 a 2.0 g, dependiendo de la cantidad de proteina y grasa que se asume pueda
tener la muestra.

Pesar la muestra sobre el papel libre de nitrdgeno, cerrar el papel, girar las puntas a manera
de bolsa para asegurar gue no se dermame la muestra vy colocarlo dentro del tubo Kjeldahl.
Codificar el tubo. Anotar los pesos.

Transferir los tubos de digestion con las muestras al digestor de proteina.

Encender la Sorbona

Agregar a cada tubo una Tableta Kjeldahl y 15mL de Acide Sulfirico grado técnico.

Acoplar las campanas de extraccion de gases a los tubos y conectar a la manguera de la
trampa de agua.

Prender el Digestor de proteina y abrir la llave de la trampa de agua.

Digestar por una hora ¥ 10 minutos, la finalizacion del proceso se evidencia cuando las
muestras se encuentran de color verde transparente.

Apagar el digestor y dejar enfriar.

Sacar las campanas de extraccion de gases, v los tubos del digestor utilizando los guantes de
calor, colocarlos en el soporte de tubos y dejarlos en la Sorbona, hasta que se enfrien.

Una wez frios los tubos, verificar que no haya desprendimiento de vapores y afadir
cuidadosamente al tube 70mL de agua desmineralizada grado III. Si se produjere una
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reaccion violenta se debe a que los tubos todawia se encusntran muy calientes, por lo que se
los debe dejar enfriar por mas tiempo.

Cerrar la llave de la trampa de agua.

En caso de que las sales se solidifiquen al enfriarse, calentar ligeramente los tubos en el
digestor, dejar enfriar y afadir los 70mL agua desmineralizada grado IIL Si la muestra no se
diluye agitar con vigor hasta que las sales se hayan disuelto, teniendo precaucion de no
derramar la muestra digestada.

Destilacion:

Encender el Destilador

Introducir €l tubo con muestra en la cabina del destilador, asegurarse de que s= encuentre
ajustado y bajar la ventanilla de sequridad.

Asegurarse de que el equipo se encuentre en las posiciones como se trabaja en & BLANCO.

El equipo dispensard automaticamente el Acido Borico, Hidrdxido de sodio y Acido Clorhidrico
necesarios, para destilar y titular automaticamente, desplegando & volumen (mL) de HCL
0.1N utilizado.

Sacar el tubo cuidadosamente, usando guantes de calor y desechar el residuo en los tanques
comespondientes para tales desechos ubicados en la seccidn de lavado de material.

Una vez concluida la destilacion, se anota el valor del volumen consumida.

20. CALCULO Y REPORTE DE RESULTADOS

W HCL mL x N HCL x 0,014 x factor x 100

%% Proteina =
g muestra
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DETERMINACION AZUCARES TOTALES Y REDUCTORES POR CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE
ALTA EFICTENCIA.
ADAC 982,

PRINCIFID

La determinacion de aricares por medio de HPLC se realiza a través de un detector de indice de
refraccion, debido a gue los azicares no absorben la luz a las longitudes de onda del uliravioleta, el
detector de indice de refraccion (IR) esta basado en el principio de que un haz de luz se refracta
dependiendo de las sustancia a través de la cual pasa.

EQUIPODS Y MATERIALES.

Balanza Analitica

Pipetas automaticas

Columna SphenerClone NH2 Spm 250 mm x 4.60 mm.
Cromatdgrafo HPLC

Material de vidrio

PROCEDIMIENTO.

SOLUCION POOL AZUCARES (FRUCTOSA, GLUCOSA, SACARDSA Y LACTOSA).
*  Pesar aproximadamente 0.05 g de cada azicar (fructosa, glucosa, sacaroza y lactoza) en un pesa
sustancias y llevarlo a un baldn de 10 mL.
Agregar 5 ml de agua desmineralizada grado II.
Colocar en el ultrasonido por 5 minutos hasta su completa dizolucion
Llevar al afore con agua desmineralizada grado I1.
Homogenizar la solucidn Pool, colocar en un vial previamente codificado.
Inyectar.

PREPARACION DE LA MUESTRA.

* Pesar de 1 a 3 g de muestra, con la ayuda de un pesa sustancias colocado en el, para muestras
que tengan mayor cantidad de azicar como mermeladas, miel de abeja y manjares pesar de 0.5
a 1 g de muestra, en un baldn de 50 mL,

* Afadir 20mL de agua desmineralizada grado II.

« Afadir 1 mL de Carrez I v 1 mL de Carrez I, tapar los balones v homogenizar.

# |levar al bafio de agua durante 30 minu2011\tos @ una temperatura aproximada de 45°C
(=eteada en &l equipo).

* Transcumido el tiempo sacar del bafio de agua las muestras v llevar al ulrasonido por 10
minutos.

 Transcumido los 10 minutos, retirados del ultrasonido, cuando las muestras alcanzan la
temperatura ambiente aforar con agua desmineralizada grado II v homogenizar.

* Filtrar las muestras en papel filtro cualitativo,

» |as muestras turbias se deben pasar por microfiltros de jeringa 0.45 pm. Colocar en viales
previamente codificados con el nimero de SA comrespondiente e inyectar.

VERIFICACION DEL PICO

La wverificacion del pico se lo realiza comparande cada cromatograma de muestra con el
cromatograma de la solucidn pool de azicares (fructosa, glucosa, sacarosa y lactosa), que servird
para afirmar que se tome el pico correcto.

CALCULD Y REPORTE DE RESULTADOS.

Para seleccionar el pico que se utilizard en el calculo: comparar los cromatogramas solucion pool de

azucares y cromatograma de la muestra, €l o los picos que coincidan seran los que se utilicen para el
calculo.

139



