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RESUMEN

Los estudios se centraron en la aplicacion de desperdicio vegetal para fabricar una mezcla
de hierbas deshidratadas, ya que contiene polifenoles y son responsables de neutralizar los
radicales libres en nuestros cuerpos, lo que ralentiza y evita el desarrollo de estrés oxidativo,
que provoca dafo celular y envejecimiento. Orientacion del proyecto fue crear una solucion
de consumo que promoviera la utilizacion sostenible de recursos vegetales después de la
deshidratacion y la mezcla que agregara valor a estos materiales. Para esto, se llevaron a
cabo analisis fisico-quimicos (humedad, cenizas, pH) y sensoriales con el objetivo de validar
las propiedades y la aceptacion del producto final. Los 3 tratamientos formulados contenian
diferentes proporciones de los residuos, el tratamiento T3 presentd los mejores valores en
humedad (9,83%), cenizas (3,38%) y pH (5,97). Asimismo, aungue las hojas de guayaba
contenian mas polifenoles (77,68 mg A. Galico/g) que las de remolacha (17,85 mg A.
Galico/g y g, respectivamente proporcionaron un contenido antioxidante de mezcla. El
analisis sensorial de una prueba heddnica de 30 no entrenados caracteriza al tratamiento T3
que contienen 1.9 g de guayaba de hojas y 0.1 g de remolacha de hojas que se selecciond
sobre la base de sus propiedades fisicoquimicas y aceptacion sensorial. Los anélisis
microbioldgicos, por otro lado, confirmaron la ausencia de patgenos, como E. coli,
Salmonella y Bacillus cereus, confirmando la seguridad alimentaria. En conclusion, el
estudio demostré que fue posible aprovechar hojas de guayaba y remolacha para crear un
producto con valor agregado beneficioso para la salud, particularmente por sus propiedades.
La formulacién del tratamiento T3 resultd ser la mas favorable y se considerd una opcién
viable para su comercializacion, contribuyendo a la inclusion de practicas sostenibles en el
sector agroindustrial.

Palabras claves: residuos, hojas, guayaba, remolacha, polifenoles.



ABSTRACT

The study focused on the reuse of plant residues to create a mix of dehydrated herbs,
considering their polyphenol content and their crucial role in neutralizing free radicals in the body.
which helps prevent cell damage. The project sought to develop a consumption alternative that
would support the sustainable use of plant resources through a process of dehydration and
subsequent blending, giving added value to these materials. For this purpose, physicochemical
(moisture, ash, pH) and sensory analyses were carried out to validate the properties and acceptance
of the final product. The 3 formulated treatments contained different proportions of the residues:
treatment T3 presented the best values for moisture (9.83%), ash (3.38%) and pH (5.97). Also,
although guava leaves contained more polyphenols (77.68 mg A. gallicum/g) than beet leaves
(17.85 mg A. gallicum/g), both ingredients contributed to the antioxidant value of the final product.
Sensory analysis, carried out with 30 untrained tasters, revealed that treatment T3 (1.9 g guava
leaves and 0.1 g beet leaves) was the preferred treatment for its physicochemical composition and
sensory acceptability. On the other hand, microbiological analyses confirmed the absence of
pathogens such as Escherichia coli, Salmonella and Bacillus cereus, thus guaranteeing the safety
of the product. In conclusion, the study demonstrated that it was possible to take advantage of
guava and beet leaves to create a product with added value beneficial to health, particularly for its
properties. The formulation of treatment T3 proved to be the most favorable and was considered a
viable option for commercialization, contributing to the inclusion of sustainable practices in the
agroindustrial sector.

; CALUERIN
riewed by:
Mgs. Edison Salazar Calderon
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CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1. Antecedentes

Segun Porru (2020), una tisana es conocida como una infusion que combina varias
hierbas o especias en agua. Ademas, se considera una extraccion de los principios activos de
una o mas plantas. Estas plantas suelen poseer propiedades medicinales, aunque no siempre
cumplen con dicho objetivo. Las infusiones aromaticas caseras tienen importancia en el
tratamiento de sindromes menores o como coadyuvante en trastornos agudos o crénicos.

En un estudio més reciente publicado por el Programa de las Naciones Unidas para
el Medio Ambiente ONU (2021), se reporta que en el mundo se desperdicia el 17 % de la
produccion total de alimentos. Este desperdicio se distribuye de la siguiente manera: el 61
% ocurre en los hogares, el 26 % en los servicios de alimentacion y el 13 % en el proceso de
venta al por menor.

Este desperdicio de alimentos también incluye productos de alto valor nutricional,
como las hojas de remolacha. Segun Payan (1995), en su libro cultivo de remolacha, se
menciona que “escritos en la antigua Grecia y el Imperio Romano relatan que las remolachas
silvestres se utilizaban como plantas medicinales y que las hojas se consumian como
ensalada”. Su cultivo, al parecer, comenzo6 en el siglo III después de Cristo, lo que resalta la
importancia histdrica de este vegetal y la necesidad de aprovechar mejor sus recursos, en
lugar de desperdiciarlos.

Giler Delgado (2019) establecié en su trabajo investigativo que las hojas de
remolacha poseen una gran cantidad de beneficios para el bienestar del ser humano. No
obstante, antes de ingerirlas, deben ser correctamente desinfectadas. Ademas, confirma que
el consumo de las hojas de remolacha aporta hierro, ayuda a la prevencién de la osteoporosis
y contribuye a la desintoxicacion del cuerpo.

Segun Martinez et al. (2021), resalta que, en muchas regiones del mundo, tanto las
hojas de guayaba como su cascara han sido utilizadas de manera empirica para tratar
dolencias leves. A lo largo del tiempo, se ha documentado un contenido de propiedades
presentes en las hojas de guayaba, entre ellas su capacidad antioxidante, lo que justifica la
probabilidad de su uso en la elaboracion de productos naturales.

El trabajo investigativo desarrollado por Naranjo Rodriguez (2018), titulado
Revision del efecto de los derivados de las hojas de guayaba (Psidium guajava), hojas de
yacon (Smallanthus sonchifolius) y las semillas de cacao (Theobroma cacao) sobre los
niveles de glucosa en humanos: Evidencia sobre un saber popular, justifica mediante
resultados en investigaciones cientificas numerosos beneficios medicinales de las hojas de
guayaba para el control de la diabetes.
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A estas materias primas no se les da un valor agregado, ya que generalmente son
desechadas y se desaprovechan todas sus propiedades y beneficios las cuales representan
pérdidas econdmicas, sin embargo, se sabe que pueden ser integradas al consumo humano
mediante la aplicacion de tratamientos sencillos para innovar un nuevo producto con valor
agregado y asi generar un rédito econdmico positivo, debido a que implicara bajos costos de
produccién.

Es por ello que se busca aprovechar los residuos vegetales, con la elaboracion de un
nuevo producto que beneficie al consumidor final, con el fin de ofrecer un producto que
reemplace los medicamentos farmacoldgicos, ya que este producto seré natural y por medio
de sus propiedades ayudara de manera positiva a la salud de los consumidores.

Por lo tanto, el trabajo investigativo se disefié con la finalidad de aprovechar los
residuos agroindustriales de las hojas de guayaba y hojas de remolacha mediante la
elaboracion de una mezcla de hierbas deshidratadas, esta propuesta busca dar un nuevo uso
a la materia prima desechada ofreciendo una alternativa de consumo diferente.

1.2. Problema

A nivel mundial se comercializan diversos tipos de infusiones filtrantes a partir de
distintas plantas medicinales; sin embargo, dentro del territorio ecuatoriano no se encuentra
un mix de hierbas deshidratadas con las caracteristicas y propiedades de plantas como las
hojas de guayaba (Psidium guajava) y hojas de remolacha (Beta vulgaris).

Actualmente, la rutina agitada de las personas promueve habitos alimenticios poco
saludables. Ciertos derivados vegetales contienes beneficios para la salud, particularmente
los antioxidantes como los polifenoles. Estos compuestos neutralizan los radicales libres las
cuales son moléculas inestables y reactivas, aunque estos radicales son importantes den
ciertos procesos metabdlicos, su acumulacién puede resultar en dafio a las células, sin
embargo, su acumulacion genera dafio celular ayudando al envejecimiento prematuro y a la
aparicion de enfermedades. Estos antioxidantes actian como protectores previniendo la
oxidacion celular y evitando que sufran dafio a nivel molecular.

En estas circunstancias, se ofrece una alternativa natural que ayude a la prevencion
de problemas de salud. Se busca fomentar el uso y consumo de residuos vegetales que no
son comercializados en el mercado como las hojas de guayaba y hojas de remolacha. Estos
subproductos que contienen antioxidantes, tienen un impacto funcional en la actividad
celular ya que aporta un valor nutricional significativo.

Actualmente no existe una estrategia efectiva para aprovechar estos residuos en la
creacion de un producto y contribuir con la economia ya que generalmente son desechadas.

1.3. Justificacion

Segun la Base de datos estadisticos corporativos de la organizacion de las naciones
Unidas para la agricultura y la alimentacion FAOSTAT (2023), sefiala que en el Ecuador la
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superficie cosechada de guayaba es de 16287 hectéareas, la produccion se concentra
principalmente en las provincias de Manabi, Guayas y Los Rios y la superficie cosechada de
remolacha es de 729 hectéareas, este cultivo se desarrolla en regiones de la Sierra, como
Tungurahua, Chimborazo e Imbabura.

En la finca El Piura existe un extenso cultivo de guayaba, donde los propietarios, al
realizar la cosecha para su comercializacion, llevan a cabo la poda de los arboles. Como
resultado, las hojas podadas se convierten en un desecho que es recolectado y utilizado para
este estudio, aprovechando su potencial en un mix de hierbas deshidratadas. Por otra parte,
las hojas de remolacha fueron obtenidas en el momento de la cosecha de la remolacha, ya
que estas suelen ser descartadas tras la venta del tubérculo. El cultivo pertenece al propietario
Fredy Inchiglema, un productor que mantiene su plantacién en dptimas condiciones
mediante el uso de biofungicidas, garantizando un manejo agricola sostenible y cuidadoso.

Por lo tanto, el objetivo de este proyecto es aprovechar la materia vegetal no utilizada
mediante el desarrollo de un mix de hierbas aromaticas, proponiendo una tisana o mix que
expresa capacidad antioxidante.

La Organizacion Mundial de la Salud OMS (2013), viene promoviendo el uso de la
medicina alternativa o completaria a los tratamientos convencionales u alopaticos, alentando
las investigaciones cientificas que respalden su uso seguro, ademas, de la difusion del
conocimiento.

El estudio realizado tuvo el objetivo de proponer un mix de hierbas deshidratadas que
beneficie a las personas que consumen tizanas a partir de plantas medicinales, a su vez
aprovechar las propiedades de los residuos mencionados previniendo sindromes leves y de
esa manera incentivar a las personas al consumo de este mix, por lo tanto, se justifica la
creacion de dicho producto con la combinacion de residuos vegetales provenientes de la
remolacha y la guayaba, llegando a ser asi una alternativa factible de consumo 'y
aprovechamiento de las mismas.

1.4.  Objetivos
1.4.1. General

Aprovechar los residuos agroindustriales de hoja de guayaba (Psidium guajava) y hoja de
remolacha (Beta vulgaris), mediante la elaboracion de un mix de hierbas deshidratadas.

1.4.2. Especificos

o Establecer formulaciones a base de hoja de remolacha y guayaba, para la elaboracion
de un mix de hierbas deshidratadas.

o Realizar andlisis fisicos y quimicos de los tratamientos.

o Elaborar una ficha técnica del producto.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO Y ESTADO DEL ARTE
2.1. Estado del arte

Segun Zapata et al. (2013), en el estudio titulado “Contenido de polifenoles en follaje
y extracto de guayaba (Psidium guajava) y su efecto en la alimentacion de cerdos en
posdestete”, se determiné fenoles totales en polvo y extracto de follaje de guayaba mediante
el método de Folin-Ciocalteu. Ademas, se analizo la incidencia de diarreas. Como resultado
se presentd que el mayor contenido de polifenoles totales fue en el polvo de follaje de
guayaba en comparacién al extracto cocido de guayaba.

El estudio realizado por SchuleterBoeing, Barizao, & Souza (2014), titulado
“Evaluacion de hojas de remolacha (Beta vulgaris L.) durante sus etapas de desarrollo: un
estudio de composicién quimica”, mediante un analisis se investiga la proximidad,
composicion, el contenido de minerales y acidos grasos y la actividad antioxidante de las
hojas de remolacha en diferentes etapas de desarrollo, lo cual demostré que las hojas de
remolacha son una excelente fuente de omega-3, ademas de tener una importante actividad
antioxidante y de poseer cantidades de compuestos fendlicos totales, macro y micro
minerales, de esta manera se concluye que todas las etapas de desarrollo produjeron
resultados satisfactorios y, por lo tanto, estas hojas pueden reutilizarse como alimento.

Los resultados del estudio de Singh & Sharma (2021), titulado “Utilizacién de hojas
de desecho de hojuelas de Beta vulgaris, Brassica oleracea y Oryza sativa para el desarrollo
de fideos ricos en hierro”, destaca la importancia de aprovechar hojas consideradas como
desechos entre ellas las hojas de remolacha y coliflor, y de esta manera mejorar el contenido
nutricional de los fideos. En contraste la propuesta del trabajo resalta la reutilizacion de hojas
de remolacha y guayaba con enfoque funcional y sensorial en la elaboracion de un mix de
hierbas deshidratadas. Ambos estudios tienen un enfoque semejante en términos de
aprovechamiento de residuos vegetales, pero con objetivos distintos ya que se busca mejorar
los micronutrientes (hierro) mientras que en este estudio se centra en las propiedades
sensoriales y funcionales del producto final fomentando opciones sostenibles en la industria
alimentaria.

2.2.  Marco Tedrico
2.2.1. Historia del té

Se conoce que el té es una bebida britanica, que ha sido consumida por mas de 350
afnos, el relato proviene de afios lejanos, esta inicia en China, aunque numerosas leyendas
circulen sobre el secreto de su aparicion, la mas conocida nos dice que el té fue descubierto
por el emperador Shen Nung en el afio 2737 antes de Cristo. La historia empieza cuando el
emperador solicito una taza con agua en punto de ebullicion, y mientras reposaba bajo la
sombra de un arbol de té se adormecid, en el transcurso recorria un poco de brisa esto logro
que diversas hojas cayeran en la taza de agua hirviendo fue entonces como inicio una de las
bebidas mas consumidas en el mundo. Es inviable conocer si esta historia es verdadera ya
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que el té se hallé en China siglos antes que fuera conocido en todo el mundo, se dice que se
hallaron recipientes para el té en tumbas que provienen de la dinastia Han, sin embargo, en
la dinastia Tang es que se implanta como una bebida nacional de China. En el transcurso del
octavo siclo el autor llamado Lu Yu relato un libro especificamente sobre el té, con el pasar
del tiempo mediante monjes budistas japoneses de se introdujo a Japdn, de esa manera es
como hoy en dia forma parte de la cultura japonesa y se relaciona con practicas religiosas o
pasatiempo estético que combina arte y naturaleza a través de la ceremonia del té. Por ultimo,
arribo el viejo continente y se popularizé en la capital holandesa por un precio elevado, es
por eso que solo era consumido por la alta sociedad; una vez que incremento la produccién
de té su precio disminuyo, logrando que esté a disposicion de diversas tiendas de alimentos
en Holanda. Una vez incrementado el consumo tanto doctores como autoridades proyectaron
los efectos positivos y negativos del té, es asi como a la larga Francia y Holanda se
convirtieron en los paises lideres de Europa en el manejo y consumo de té (Marin Echeverria,
2008).

2.2.2. Principios activos

Conforme a lo mencionado por Vargas (2012), en su trabajo investigativo, sefiala que
“las plantas medicinales contienen ciertos componentes denominados principios activos, los
cuales son responsables de sus propiedades curativas. Estos compuestos, aungue no
esenciales para el crecimiento y desarrollo basico de la planta, tienen funciones clave en la
defensa contra patégenos, la atraccion de polinizadores y la interaccion con su entorno”.
Desde que el hombre empezd a utilizar las plantas medicinales, los cientificos han estudiado
estos metabolitos para identificar cuales son responsables de las propiedades curativas,
demostrando su importancia tanto en el reino vegetal como en aplicaciones terapéuticas.

Segun Martinez (2013), menciona que, por lo general, en una planta hay muchos
principios activos que actian como coadyuvantes en unos casos o0 como moduladores de la
accion en otros.

2.2.3. Hoja de guayaba

De acuerdo a Jumique (2023), menciona que las dimensiones de las hojas pueden
variar en funcion de diversos factores, tales como la especie, el entorno de crecimiento y la
etapa de madurez de la planta, en general las dimensiones estan 5 a 10 centimetros, su tronco
es de color grisaceo — café, por otra parte, sus ramas poseen formas cuadrangulares y sujeta
hojas con forma eliptica de medidas que van entre 4 y 12 centimetros de longitud y de ancho
sujeta un tamafio de 3 — 5 centimetros, contienen flores encimadas de color blanco.

Sarango Gonzaga (2023), sefialo que “Psidium guajava es conocida comunmente
como guayaba o guava, pertenece al reino Plantae, clase Magnoliopsida, especie guajava L,
familia Myrtaceae, subfamilia Myrtoideae, orden Mytales nativas de América y ha venido
siendo utilizada como planta ceremonial y medicinal”.

No obstante, la actividad quimica y bioldgica de esta planta persiste ocultay son muy
pocos los estudios obtenidos que usen técnicas para caracterizar los componentes de esta
planta medicinal. Esta planta tiene el potencial de trabajar como agente terapéutico que
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puede resguardar nuestro cuerpo de desdrdenes como céncer y otras enfermedades cronicas
del corazén (Pérez, 2011).

Vélez Barahona & Morocho Lazo (2021), en su investigacion ha comprobado
mediante un estudio que “las hojas de guayaba tienen actividad farmacoldgica y pueden
usarse para agentes excretores de fiebre, posee efectos antibacterianos, bactericidas y
cicatrizantes, antiinflamatorios, analgésicos, laxantes, nutritivos y antiespasmaodicos, y
pueden usarse para tratar otras enfermedades”.

2.2.3.1. Propiedades de la hoja de guayaba

Se logra demostrar mediante estudios anteriormente realizados que tanto la guayaba
como sus hojas poseen diversos beneficios al ser consumidas mediante infusiones a través
de via oral. Entre las principales propiedades que se encuentra en la hoja resalta su alto
contenido antioxidante, ya que presenta carotenoides y flavonoides, asi también hay
presencia de vitaminas pertenecientes al Grupo B e importantes minerales como el magnesio,
fosforo, zinc, entre otros (Ruiz, 2022).

Segun Rivera et al., (2003), mencionan en la revista de fitoterapia que anteriormente
a mas de ser consumida la fruta de guayaba, las hojas se han empleado como medicamento
para afecciones como la diarrea o afecciones gastrointestinales.

2.2.3.2. Beneficios de consumir las hojas de guayaba

Naranjo Rodriguez (2018), en su trabajo investigativo resalta los beneficios que se
observa que el extracto de hojas de guayaba, esta ayuda a reducir los niveles de glucosa en
sangre lo cual es favorable para la salud cardiovascular. Estos efectos se deben en gran
medida a los flavonoles y otros compuestos antioxidantes presentes en las hojas, que ayudan
a neutralizar el estrés oxidativo, un factor que contribuye a diversas enfermedades crénicas
como el cancer, diabetes y problemas cardiovasculares.

2.2.4. Hoja de la remolacha

Segun el articulo de la revista AgroEs. (s.f), menciona que la planta de remolacha es
considerada bianual el cual genera hojas de forma ovalada, la misma que esta unida a varios
peciolos que se unen al tallo, en el transcurso de un afio la raiz tendera a engrosarse con la
formacion del tubérculo de color rojizo, para el segundo afio sera visible el tallo y sus hojas
de color verde amarillento, las cuales se agrupan entre dos a seis hojas.

En el trabajo investigativo de Giler Delgado (2019), establecié que las hojas de
remolacha tienen una gran cantidad de beneficios para el cuerpo, sin embargo, antes de
consumirlas se deben desinfectar perfectamente. Asegura que el consumo de hojas de
remolacha ayuda a la obtencion de hierro, desintoxicacion del cuerpo, combate el alzhéimer
y previene la osteoporosis.

Giler Delgado (2019), menciona que actualmente las hojas de remolacha se
consumen crudas y poseen un sabor similar a la espinaca, con las mismas se hacen ensaladas,
son cocinadas al vapor o salteadas, también son usadas para cubrir alimentos, las hojas y
cuellos son usadas en la alimentacion del ganado y el uso de fermentos lacteos para una
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mejor preservacion, hoy en dia se encuentran plantas procesadoras de té las cuales se
aprovecha este residuo, ademas de proporcionar una gran cantidad de proteinas, fosforo y
zinc, las hojas de betabel también son una gran fuente de fibra.

Martinez Ramirez et al., (2005), menciona en su trabajo investigativo que las hojas
de remolacha pueden ser consumidas y tienen un sabor semejante a la espinaca y Stevia,
para su consumo se recomienda seleccionar aquellas que estén verdes y tiernas, por otra
parte, las hojas tienen gran valor nutritivo, superior al de las raices, estas son utilizadas en la
alimentacion humana o como forrajes y para la extraccion de azucar.

2.2.4.1. Propiedades de la hoja de remolacha

Bjarnadottir (2023), menciona que la remolacha es un alimento de gran importancia
para el ser humano, de origen vegetal, ya que la utilizacion de esta hortaliza brinda muchos
beneficios, poseen un alto contenido nutricional y medicinal, es muy uatil como
desintoxicante y depuradora de la sangre, es rica en hierro porque ayuda a fomentar la
produccidn de los anticuerpos que combaten diversas enfermedades.

Por tal motivo, Giler (2019), destaca las siguientes propiedades: energética, alto
contenido en hierro, alto contenido en caroteno, rica en azlcares vegetales (sacarosa), rica
en vitamina C y B, contiene ciertas vitaminas del grupo B como: B1, B2, B3y B6, rica en
potasio, yodo, magnesio; en menores cantidades contiene calcio, posee accion antioxidante
(los antioxidantes bloquean el efecto dafiino de los radicales libres), rica en &cido félico (el
cual previene defectos de nacimiento del tubo neural (nervioso), y ayuda a combatir
padecimientos del corazén y anemia), rica en hidratos de carbono, contiene mucha fibra
soluble e insoluble y es diurética (ayuda a eliminar liquidos del cuerpo).

2.2.4.2. Beneficios de consumir las hojas de remolacha

En el articulo publicado por Joseph (2022), menciona que las hojas de remolacha son
una excelente fuente de nutrientes esenciales, son ricas en vitamina C. Ademas, tienen un
alto contenido de nitratos, que el cuerpo convierte en 0xido nitrico, un compuesto que ayuda
a mejorar la circulacion sanguinea. También contienen carotenoides, poderosos
antioxidantes que protegen las células del dafio. Al ser una verdura de hoja verde, son una
fuente importante de vitamina K, beneficiosa para la salud ésea. Por Gltimo, su alto contenido
en fibra y bajo en carbohidratos netos las convierte en una opcion saludable para la digestion
y el control de peso.

2.2.5 Polifenoles

Sarria Montoya (2023), mencionan en su investigacion que “Los polifenoles son
moléculas antioxidantes que se encuentran, en mayor o menor medida, en casi todas las
plantas, las cuales se componen de un grupo fenol por molécula. Los polifenoles son
conocidos por sus diferentes efectos antioxidantes™.

Los metabolitos secundarios en las plantas son sustancias quimicas que no ayudan
directamente en su crecimiento, desarrollo o reproduccion, pero son muy importantes para
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su relacion con el entorno y su supervivencia. Estos compuestos se pueden clasificar en tres
grupos principales: alcaloides, terpenoides y compuestos fendlicos, que incluyen
flavonoides, taninos y ligninas. Para las personas, estos compuestos son apreciados por sus
beneficios ya que combate el dafio celular, reducir la inflamacion y prevenir el cancer, debido
a esto juega un papel crucial en la investigacion acerca de alimentos saludables, suplementos
0 medicamentos naturales. En resumen, los metabolitos secundarios son un nexo entre las
funciones de la planta y beneficios en la salud.
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CAPITULO IlIl. METODOLOGIA
3.1.  Tipo de Investigacion

La investigacion es de tipo cuantitativo y cualitativo, ya que se busca desarrollar un
nuevo producto tomando en cuenta la concentracion de hojas y evaluar sus propiedades
sensoriales, ya que, se realizd pruebas de degustacion. El trabajo se llevé a cabo en el
laboratorio de la carrera de Agroindustria, Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional
de Chimborazo.

3.2.  Disefio de la Investigacién

El disefio estadistico aplicado en esta investigacién corresponde a un disefio
experimental con tres tratamientos, cada uno representando una combinacion especifica de
hierbas deshidratadas en diferentes concentraciones de hojas de guayaba y hojas de
remolacha. Este disefio permite evaluar si las variaciones en las concentraciones de los
ingredientes afectan las caracteristicas sensoriales del producto final.

En este sentido, a través de los analisis realizados en el Instituto Nacional Autdnomo
de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), se identifico el contenido de polifenoles
presentes en las materias primas. Con estos datos se crearon tres formulaciones considerando
caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas de los tratamientos; cada una se analizé tres
veces con el propdsito de garantizar la confiabilidad de los resultados.

Para evitar posibles sesgos en medio de los andlisis, se aplico una técnica de
observacién del color de las infusiones y asi obtener una referencia visual libre de la
percepcion de los catadores. Adicionalmente se ejecutd un analisis de los polifenoles
garantizando que los datos fueran representativos y para certificar la coherencia de los
resultados, cada una de las formulaciones se elaboro por triplicado para asi validar y prevenir
conclusiones erroneas en cada uno de los datos.

3.3.  Técnicas de recoleccion de datos

El estudio para la elaboracion de un mix de hierbas deshidratadas a base de hojas de
guayaba y remolacha se llevo a cabo en los laboratorios de control de calidad y procesos
agroindustriales de la carrera de Agroindustria, ubicados en la matriz de la Universidad
Nacional de Chimborazo, Via Guano.

Los datos se obtuvieron mediante analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos
realizados en las tres formulaciones y sus repeticiones en el producto final que contiene 2
gramos de muestra deshidratada y triturada, almacenada en sobres filtrantes y preparada
como infusion con 200 mililitros de agua para su respectivo analisis.
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Para determinar la aceptabilidad de los tratamientos formulados, se aplic6 una prueba
de degustacion a 30 catadores no entrenados para analizar las caracteristicas sensoriales.

Liria (2007), sefiala que “la decision de realizar una prueba de degustacion a 30
panelistas no entrenados se sustenta como una metodologia efectiva en estudios sensoriales”.
Esta cantidad de participantes es adecuada para lograr una vision confiable del producto ya
que un grupo amplio produce datos mas dispersos. Adicionalmente la seleccion de catadores
no entrenados es importante para adquirir percepciones representativas del consumidor.

3.3.1. Formulaciones para la elaboracion del mix de hierbas deshidratadas

En la tabla 1 se muestra a detalle cada una de las formulaciones empleadas con sus
respectivas cantidades de residuos agroindustriales para la elaboracion de un mix de hierbas
deshidratadas a partir de hojas de remolacha y hojas de guayaba cabe mencionar que al
realizar el analisis de polifenoles se obtuvo 77,68 mg Ac. Galico/gramo en hojas de guayaba
y 17,85 mg Ac. Galico/gramo en hojas de remolacha. Es por ello que se plantearon las
siguientes formulaciones.

Tabla 1

Formulaciones para la elaboracion del mix de hierbas deshidratadas

Tratamiento Hojas de guayaba (g) Hojas de remolacha (g)
T1 0,9 11
T2 14 0,6
T3 1,9 0,1

Nota. Formulaciéon de los tratamientos de estudio a diferentes concentraciones,
representadas en gramos (g) para la obtencion de 2g de producto.

En la elaboracion de las formulaciones presentes en la tabla 1 se tomdé como
referencia las cantidades estandarizadas que son comunmente utilizadas en los tés
comerciales, los cuales suelen contener un maximo de 2 g por sobre filtrante, debido a que
los productos que ofertan una mezcla de hierbas aromaticas comerciales no especifican la
cantidad exacta de cada hierba, se decidi6 crear las formulaciones basandose en la cantidad
de polifenoles detectados en las hojas de guayaba y hojas de remolacha.

3.3.2. Técnica para la elaboracion del mix de hierbas deshidratadas

El método empleado para la elaboracion del mix de hierbas deshidratadas a base de
hojas de guayaba y hojas de remolacha se basé en el trabajo de investigacién desarrollado
por Vélez Barahona & Morocho Lazo (2021), en el proyecto de investigacion titulado
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“PROYECTO PARA LA ELABORACION Y COMERCIALIZACION DEL TE DE HOJA
DE GUAYABA” obteniendo asi los siguientes procesos:

Figura 1
Diagrama de procesos para la elaboracion de un mix de hierbas deshidratadas
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Procedimiento:

o Recepcion de la materia prima: las hojas de guayaba se obtuvieron directamente de
la planta en un area situada en el barrio “Arapicos” del canton Sucua de la provincia
de Morona Santiago donde se cultiva de manera abundante; a su vez las hojas de
remolacha se adquirieron del canton Chambo provincia de Chimborazo.

o Control de calidad: se llevd a cabo una inspeccion visual de las materias primas
excluyendo las hojas en mal estado y tallos gruesos para lograr un producto de
excelente calidad.

o Seleccidn: las hojas fueron seleccionadas de acuerdo a su calidad, teniendo en cuenta
que estas no contengan defectos fisicos como: dafios causados por animales, insectos
y en el peor de los casos pudricion, ataques de hongos los cuales suelen ser muy
frecuentes, también las hojas con olores diferentes (desagradables) fueron rechazadas
y no se tomaron en cuenta para continuar con el proceso.

o Pesado: se realizo el primer pesado de la materia prima recolectada con ayuda de la
balanza de precision.

o Lavado: el material recolectado fue sometido al lavado con abundante agua para la
eliminacién de residuos.

o Desinfeccion: en esta parte del proceso, el material recolectado fue sometido al lavado
mediante la inmersion en una solucién de hipoclorito de sodio (10 mg por litro de
agua) para su desinfeccién, con el fin de descartar restos de suelo y microorganismos
incluidos en la planta.

o Escurrido: una vez lavadas y enjuagadas pasaron por un proceso de escurrido para
eliminar el exceso de agua de la operacion.

o Deshidratacion: el material seleccionado se coloco en bandejas, en las cantidades que
se requiera y luego paso a ser deshidratado con la ayuda de un horno deshidratador
semiindustrial (deshidratador eléctrico), controlando que la temperatura no sobrepase
los 45 °.

o Control: se verificé si todas las hojas han sido completamente deshidratadas.

° Trituracién el material deshidratado fue triturado en un molino eléctrico, esto
dependid netamente de la cantidad de hojas deshidratadas que se obtuvo.

o Tamizado: se tamizo cada triturado para eliminar residuos gruesos propio de las hojas
deshidratadas y asi se obtuvo una muestra polvorienta.

o Mezclado: se incorpord las materias primas con el fin de elaborar el mix de hierbas
deshidratadas y se homogeneizaron con ayuda de una varilla de agitacion.
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o Envasado: el producto molido fue colocado en la tolva de la envasadora para su
empaque en bolsas filtrantes con peso de 2 g.

o Almacenado: el producto fue empacado en cajas de 20 unidades cada una, y se
almaceno en un ambiente fresco y seco para conservar su calidad.

3.4.  Poblacién de estudio y tamafio de muestra para el analisis sensorial

Para la ejecucion del analisis sensorial se selecciond catadores no capacitados, en
total 30 personas, las cuales fueron personas adultas y jovenes mayores de 12 afios de la
ciudad de Riobamba.

3.5. Métodos de analisis

En latabla 2 se registran los equipos, materiales, reactivos y materia prima requeridos
para la elaboracion del trabajo investigativo “Aprovechamiento de residuos agroindustriales
de hojas de guayaba (Psidium guajava) y remolacha (Beta vulgaris) en la elaboracion de un
mix de hierbas deshidratadas”

Tabla 2

Materia prima, equipos y reactivos usados en la investigacion

Equipos Materiales Reactivos Materias
primas
Balanza  analitica, = Marca:  Crisol de porcelana Buffers de Hojas de
OHUS serie ys2101 (588g). alta residencia — calibracion guayaba
Origen USA Marienfeld
Hojas de
Bandejas remolacha
Deshidratador Espatula de acero Agua destilada
(DEHYDRATADOR, ST - 02, inoxidable
China) Marienfeld.

Caja Petri de vidrio

Mufla Thermolyne TM (Thermo Fenolftaleina

Scientific, FB1414M)
Fundas herméticas Hidroxido de

Estufa (Memmert, 1428900, con cierre ZIP-ZAP sodio 0.1 N
México)
Vasos de precipitado
pH- metro (MILWAUKEE, Mi (500 mL)
151 HANNA®, Mexico) Cloro 5%
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Thermomix Vidrio de  reloj

(THERMOMIX,31-4C Marienfeld.
VORWERK TYPE 156, China) Agar

MacConkey
Refractometro, Marca VEE _ o
GEE. Escala:0-32% Serie: 04- Varilla de agitacion
02-049-00072 de vidrio Marienfeld

Agar SS
Cabina de flujo laminar Balones aforados

Marienfeld

Probeta graduada de Blood  Agar
vidrio borosilicato — 0ase
Marienfeld (1000 ml)

Papel aluminio

Papel filtro

Molino

Autoclave

Micropipeta

Los analisis de polifenoles se llevaron a cabo en el Instituto Nacional Auténomo de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP), aplicando un método interno denominado MO-
LSAIA-15, para establecer el contenido de polifenoles en las muestras, asegurando la
confiabilidad de los resultados.

Se codifico los tratamientos de manera aleatoria para el analisis sensorial. Se
establecieron tres atributos sensoriales: color, que examina la apariencia visual del mix el
cual es un factor crucial en la percepcién inicial del producto; olor, el cual valora la
aceptacion del aroma, considerado un aspecto esencial; y sabor, que es fundamental para
determinar la preferencia del consumidor.

Los evaluadores calificaron estos atributos utilizando una escala heddnica de 5
puntos: 5 para "me gusta mucho”, 4 para "me gusta poco”, 3 para "no me gusta ni me
disgusta", 2 para "me disgusta un poco" y 1 para "me disgusta mucho", permitiendo una
valoracion detallada y estructurada de las percepciones subjetivas de los participantes. La
metodologia empleada para realizar el analisis sensorial en esta investigacion fue tomada
como referencia del trabajo realizado por Albuja Villafuerte (2023), titulado
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“Aprovechamiento de las cascaras de la naranja y limon para la elaboracion de una
infusion”. Este enfoque proporciond una base estructurada para evaluar los atributos
sensoriales y garantizar la fiabilidad de los resultados obtenidos.

Con el proposito de fundamentar la investigacion, se analizaron técnicas, normativas
y fundamentos para el analisis de un mix de hierbas deshidratadas. Para este trabajo
investigativo se tomoO en consideracion los andlisis fisico-quimicos (acidez, pH, brix,
humedad, ceniza, polifenoles) bajo la norma NTE (Normativa Técnica Ecuatoriana) INEN
(Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion). En la tabla 3, se evidencia la normativa
correspondiente para cada tipo de analisis.

Tabla 3

Métodos de analisis para la caracterizacion del mix de hierbas deshidratadas.

Analisis Norma Descripcion Unidad Limite
Min. Max.
Humedad NTE Sefiala la cantidad de (%) 12%
INEN- agua que se encuentra
ISO 1573 presente en la

composicion del mix de
hierbas deshidratadas
expresada en porcentaje.

Cenizas ISO 1577 Indica la cantidad de (%) 3,5%
insolubles en materia inorganica de la

acido clorhidrico muestra.

Acidez INEN Permite diagnosticar la (%)

INEN 381 acidez o alcalinidad de
los productos.

pH NTE Medicion de la diferencia (%)
INEN- de potencial entre dos
ISO 1842 electrodos sumergidos en
el liquido a ensayar.
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Anélisis Norma Descripcion Unidad Limite

Min. Max.

Microbiologia NTE Se establecid la ausencia UFC
(Escherichia coli, INEN- de microorganismos en la
Salmonella, ISO infusion
Clostridium 16649-2
perfingens)

NTE

INEN-

ISO 6579

NTE

INEN-

1SO7932

Nota. Pardmetros considerados para la determinacion de analisis de laboratorio.
3.6.  Procesamiento de datos
Software estadistico

El analisis estadistico realizado a los datos obtenidos en esta investigacion fue
realizado en el programa SPSS.

El andlisis exploratorio de datos (AED) se llevo a cabo con la finalidad de analizar
los datos antes de emplear técnicas estadisticas, lo cual consintié adquirir una comprensién
béasica de los datos y la relacién entre las variables.

Para lograr comparar los datos obtenidos en los analisis realizados, se aplicé un
analisis ANOVA (p<0,05) a los datos obtenidos para conocer si existieron diferencias
significativas entre los valores.

En esta investigacion se utilizd una prueba estadistica de Tukey con el fin de
reconocer entre qué tratamientos existian diferencias estadisticamente significativas y para
realizar comparaciones multiples entre los grupos, ajustando para el error estandar de la
media. Se usa en experimentos que implican un nimero elevado de comparaciones. Es de
facil calculo, usando como numerador el nimero de tratamientos y como denominador los
grados de libertad del error. Se conoce como Tukey-Kramer cuando las muestras no tienen
el mismo numero de datos, La desviacion estdndar es una medida fundamental en el analisis
de datos, ya que permite evaluar la precision y confiabilidad de los resultados obtenidos. En
este estudio, su uso es crucial para determinar la variabilidad en las mediciones de humedad,
ceniza y polifenoles en las hojas de guayaba y remolacha. Una baja desviacion estandar
indica que los valores estan estrechamente agrupados alrededor del promedio, lo que refleja
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mayor exactitud en las mediciones. Esto es especialmente importante en estudios cientificos,
donde la reproducibilidad de los datos garantiza la validez de las conclusiones obtenidas.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Marco de resultados

En el proceso inicial de recoleccion de la materia prima de hoja de remolacha y hoja
de guayaba, se llevo a cabo una exhaustiva evaluacion en la recoleccion directa de un cultivo,
el cual al estar menos expuestos a factores contaminantes presentaron un estado mucho mas
Optimo, esto fue determinante para garantizar la integridad de los datos recolectados y la

fiabilidad del producto final.
4.2. Analisis de polifenoles

El andlisis en las hojas de guayaba arroj6 un valor de 77,68 mg de &cido Gélico por
gramo Yy las hojas de remolacha revelaron un total de 17,85 mg de acido Gélico por gramo.
Estos datos resaltan la riqueza en compuestos bioactivos en las materias primas. Sin
embargo, estos valores fueron la base para la elaboracién de las formulaciones del mix de

hierbas deshidratadas.
4.3.  Caracteristicas determinadas en la materia prima

Tabla 4

Caracteristicas determinadas en la materia prima

Materia prima Humedad % Ceniza % Polifenoles inicio
mg A Galico/g

Hojas de guayaba 9,89+0,06 3,39+0,01 77,68+0.03

Hojas de remolacha 9,91+0,07 3,38+0,04 17,85+0,07

Nota. los valores de la tabla se muestran como el promedio de las mediciones * la desviacion
estandar.

Los resultados tabulados en la tabla 4 indican el margen de error en las mediciones,
reflejando la variabilidad en los datos obtenidos, tanto en la determinacion de humedad como
de cenizas se encuentran dentro del limite de acuerdo a la norma INEN 2392:2017 donde

menciona que el limite maximo es de 12 % para la humedad y 3,5 % respecto a las cenizas;
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sin embargo, también se encuentra dentro del rango reportado por la Norma Venezolana
COVENIN 1575:2021 el cual establece que el limite maximo para la humedad y cenizas es
de 12 % cabe mencionar que las materias primas cumplen con los estandares establecidos

por las normativas mencionadas.

La cantidad de polifenoles determinados en las matrices de estudio (hojas de guayaba
y hojas de remolacha) se evaluaron en unidades de mg Ac. Gélico/g dando como resultado
una mayor cantidad de polifenoles en las hojas de guayaba y menor cantidad en las hojas de

remolacha.

Respecto a la cantidad de polifenoles, un estudio realizado en Per por Ordofiez
GOmez, Ledn Arévalo, Reéategui Dias, & Sandoval Chacén (2012), de la facultad de
ingenieria en industrias alimentarias de la Universidad Nacional Agraria de la Selva
(UNAS), realiz6 la cuantificacion de polifenoles totales en hoja, corteza, flores y fruto de
dos variedades de guayaba, donde se obtuvieron valores de 16,466 g/100 g (164,7 mg Ac.
Galico/g) en polifenoles de las hojas de guayaba rosada. Mientras que en el trabajo
investigativo de Camarena Tello (2018), se realizo la cuantificacion de polifenoles totales
en los extractos acuosos de las hojas de guayaba y obtuvieron un rango de 242,10 mg Ac.
Galico/g. La cantidad de polifenoles en hojas de guayaba obtenidos en esta investigacion
arrojo un valor de 77.68 mg Ac. Galico /g, evidentemente existe diferencia debido a que esta
puede cambiar segun su variedad, el método de secado, su técnica de extraccion y la madurez

de las hojas.

En base a la cuantificacion de polifenoles en hojas de remolacha, un estudio realizado
por Correa et al. (2023), en donde se optimizé la extraccion acuosa de polifenoles en hojas
de remolacha mediante asistencia de ultrasonido pulsado, la cantidad de polifenoles
obtenidos fue de 15,59 mg Ac. Galico/g. Se puede destacar que en la investigacion de
Acharya et al. (2021), en donde, se determind el contenido de polifenoles totales y
capacidades antioxidantes de los micro vegetales de remolacha (Beta vulgaris) utilizando la
metodologia de extraccion de compuestos utilizando métodos de maceracion y agitacion en
soluciones especificas y analisis por espectrofotometria para cuantificar estos componentes,
se obtuvieron 908.16 mg A Galico/g en hojas de remolacha, por tanto, cabe mencionar que
en este trabajo investigativo los resultados en contenido de polifenoles fueron de 17,85 mg
Ac. Galico/g siendo este un valor que no se encuentra dentro del rango de comparacion de

los trabajos antes mencionados, estos datos se deben a la metodologia aplicada para dicho
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andlisis y la recoleccion de las hojas en el periodo de crecimiento adecuado, ya que en el dia
60 la cantidad de sustancias bioactivas como los polifenoles es mayor.

4.4.  Andlisis fisico quimicos de los tratamientos formulados

Tabla s

Caracteristicas fisico quimicas de los tratamientos formulados

Tratamientos Humedad Ceniza pH Acidez

T1 9,94+0,05 3,39+0,03 5,22+0,0 3,20+0,00
T2 9,95+0,05 3,4140,02 5,3940,01 4,43+0,23
T3 9,83+0,08 3,3840,02 5,97+0,06 5,17+0,11

Nota. los valores de la tabla se muestran como el promedio de las mediciones * la desviacion
estandar.

Dentro de la tabla 5 se evaluaron distintas propiedades como humedad, ceniza, pH,
y acidez en diferentes tratamientos (T1, T2 Y T3). En el parametro humedad para los tres
tratamientos se evidencia el cumplimiento de lo estipulado en la normativa, ya que establece
que el limite es de 12 %

Posteriormente, para el pardmetro ceniza en el mix de hierbas deshidratadas, es un
indicador del contenido de minerales que contiene la muestra. En esta investigacion, los
distintos tratamientos cumplen con el limite establecido por la normativa para hierbas
aromaticas que es de 3,5 %

Al no existir una normativa especifica que establezca limites para el parametro de pH
y acidez en mesclas de hierbas deshidratadas se realiz6 una comparacion de los datos
obtenidos anteriormente con los estudios realizados por (Vargas, 2012) donde se determino
el contenido de pH en la elaboracion de té aromético a base de plantas de cedrdn y toronjil
procesado con Stevia, obteniendo resultados de 6,51 en el tratamiento T2 y 6,55 en el T3,
sin embargo en el estudio realizado por (Moposita Vasquez & Allauca Asqui, 2019) en la
elaboracion de una bebida a base de residuos agroindustriales obtuvieron resultados de 6,16
en polvo de cascara de remolacha y 6,34 en polvo de céascara de zanahoria, por lo tanto, la
diferencia de estos valores se puede atribuir a la materia prima utilizada en cada estudio.

Referente al contenido de acidez, se tomd en cuenta el trabajo investigativo de Albuja
(2023), donde se aprovecharon los residuos de cascara de limén y naranja con una base de
menta y se obtuvo un valor de 0,016 % en dicho parametro, asi mismo en su uso con base
de cedrdn obtuvieron 0,016 %, por tanto, el contenido de acidez en esta investigacion no se
asemeja debido a la materia prima utilizada.
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4.4.1. Eleccion del mejor tratamiento

A traves de los analisis fisicoquimicos se determin6 como mejor tratamiento al T3 el
cual fue llevado a un control de calidad mediante analisis fisicoquimicos (humedad, ceniza,
pH y acidez), sin embargo, los analisis se realizaron en base en la norma NTE INEN
2392:2017 los cuales fueron realizados por triplicado con el propdsito de que los resultados
presenten valores que se encuentren dentro de los limites y sustentar la claridad de los
mismos. Cabe mencionar que la normativa ecuatoriana para hierbas deshidratadas establece
Unicamente dos pardmetros para su regulacion, debido a que estos pardmetros resultan
limitados para asegurar una evaluacion completa de las caracteristicas y calidad del
producto, se emplearon otras normativas como la COVENIN 1575:2021 (norma venezolana)
y diversos trabajos de investigacion para realizar una comparacion y de esta manera
incorporar criterios adicionales de calidad.

Tabla 6

Analisis de Tukey para el andlisis fisico quimico de los tratamientos formulados

Tratamiento Humedad Ceniza pH Acidez
T1 9,942 3,39 5,222 3,202
T2 9,952 3,40 ° 5,39° 4,43°
T3 9,83° 3,382 5,97 ¢ 5,17 ¢

a— ¢ medias en la misma columna con distinto super indice difieren estadisticamente (prueba de tukey p < 0,05)

Mediante la comparacion de medias por Tukey, como se muestra en la tabla 6 se
identific6 exactamente entre que tratamientos existen diferencias estadisticamente
significativas, puesto que, la concentracion de hojas fueron diferentes en cada una de las
formulaciones. Se puede observar que para el parametro humedad tanto T1 y T2 no muestran
diferencias significativas, sin embargo, T3 presenta un comportamiento diferente en
comparacion con los anteriores. Respecto al parametro de ceniza, se observa que T2 tiene
un valor significativamente diferente de T1 y T3. Por otra parte, en el pardmetro pH se
observa que T1y T2 tienen valores estadisticamente diferentes y T3 muestra un valor mayor
comparado con otros tratamientos. Finalmente, en el pardmetro acidez, T1 posee un nivel de
acidez significativamente diferente de T2 y T3, esto se debe a las proporciones que posee el
mix de hojas de guayaba y hojas de remolacha.
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Tabla7

Caracteristicas fisico quimicas del mejor tratamiento

Tratamiento Humedad Ceniza pH Acidez

T3 9,83+0,08 3,38+0,02 5,97+0,06 5,17+0,11

Nota. la formulacion T3 se encuentra elaborada con 1,9 g de hojas de guayaba y 0,1 g de
hojas de remolacha.

De acuerdo a los valores obtenidos en la tabla 7 sobre los parametros fisicoquimicos
del mix de hierbas deshidratadas a base de hojas de guayaba y hojas de remolacha, en el
andlisis de humedad se obtuvo un valor de 9,83 % por otro lado, en el anélisis ceniza se
obtuvo un valor de 3,38 % estos resultados se alinean rigurosamente con lo establecido por
la NTE INEN 2392:2017 y por la Norma Venezolana COVENIN 1575:2021

Por otro lado, para el andlisis de pH se obtuvo un valor de 5,97 sin embargo, no existe
una normativa la cual establezca un valor maximo para ser comparada ya que esta dependera
de la materia prima que se haya utilizado debido a que cada una posee diferentes niveles de
acidez, asi mismo influird el tiempo que se deje reposar la infusion al momento de su
preparacion, estos factores combinados determinan el pH del producto final, cabe mencionar
que un pH acido puede ayudar a inhibir el crecimiento de bacterias y otros microorganismos
lo cual es beneficioso para la conservacion del producto.

Finalmente, el contenido de acidez mostrd una concentracion de 5,17 cabe resaltar
gue no existe una normativa gque establezca un valor limite de este parametro, sin embargo,
este valor puede variar dependiendo de la materia prima utilizada, ya que tanto las hojas de
guayaba como las hojas de remolacha contienen &cidos naturales, también influird la
interaccion de los compuestos que poseen estas hojas.

El tratamiento T3 fue seleccionado como el mejor debido a sus caracteristicas
fisicoquimicas balanceadas que lo hacen adecuado para un mix de hierbas deshidratadas.
Respecto al contenido de humedad (9,83 %) es bastante bajo para impedir el crecimiento de
microorganismos y oxidacion sin comprometer sus propiedades sensoriales como el sabor.
El indice de ceniza (3,38 %) es moderado lo cual demuestra que existe un equilibrio entre la
materia organica y minerales lo que es idoneo para este producto ya que niveles mas altos
podria significar impurezas o abundancia de minerales no deseados.

El parametro pH de 5,97 representa que es ligeramente acido lo que ayuda a la
estabilidad microbioldgica del mix al dificultar el crecimiento de patdgenos, esto fue
corroborado mediante andlisis microbioldgicos indicados en la tabla 8, mientras que la
acidez de 5,17 garantiza un balance organoléptico que mejora la experiencia sensorial del
consumidor.
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Estos parametros, combinados, garantizan la estabilidad, calidad y seguridad del
producto, ademas de su aceptabilidad tanto desde el punto de vista funcional como sensorial,
lo que justifica la seleccion del T3 como el tratamiento 6ptimo.

4.5.  Analisis de aceptabilidad del mix de hierbas deshidratadas

Mediante la fase experimental se realizaron pruebas de degustacion del producto
desde la perspectiva del consumidor. Mismo que siguié una metodologia fundada para
analizar la percepcion de los consumidores hacia el producto, para esto se hizo uso de
variables como el color, el cual mide el aspecto visual de la infusion; olor, el cual analiza la
aceptacion del aroma; y sabor, el cual es el aspecto méas importante al momento de
determinar la preferencia del consumidor. El tratamiento T3 fue el més destacado en el la
prueba de degustacion con respecto al pardmetro sabor, validando las preferencias de los
consumidores, ademéas mostrd caracteristicas fisico-quimicas optimas, lo que asegura que el
producto cumple con los estandares establecidos y a su vez es atractivo para el consumidor.
La prueba de degustacion fue aplicada a 30 catadores no entrenados ya que es una estrategia
atil para validar la preferencia del consumidor y saber si el tratamiento ganador mediante
analisis fisicoquimicos sea también el mas atractivo en términos sensoriales.

Posteriormente, se presentan los resultados tabulados de esta evaluacion.

Figura 2
Preferencias de Color en Andlisis Sensorial
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Figura 3
Preferencias de Olor en Anélisis Sensorial
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Figura 4
Preferencias de Sabor en Analisis Sensorial
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Segun la gréfica, el tratamiento T1 fue el mas preferido con respecto al parametro de
color, con 25 personas indicando "Me gusta mucho". Este tratamiento mostré una clara
ventaja sobre T2 y T3, que tuvieron muy pocas 0 ninguna preferencia significativa en esta
categoria.
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El tratamiento T2 fue el elegido en relacion al pardmetro olor ya que posee menor
cantidad de personas que lo considera desagradable y un nimero considerable de personas
que lo consideran aceptable, esto indica que el T2 es el mas equilibrado en cuando al olor en
comparacion con los otros tratamientos.

En cuanto al sabor el T3 se destacé con 16 personas indicando la opcion de “Me
gusta mucho” lo que indica una alta preferencia. No obstante, T1 arrojo una cantidad
considerable de respuestas negativas.

En definitiva, T1 fue preferido en términos de color, T2 se destaco en el parametro
olory T3 en el pardmetro sabor, lo cual demuestran una vision de las preferencias sensoriales
del grupo de personas que realizaron la degustacion.

4.6.  Analisis microbioldgico del mix de hierbas deshidratadas

Los resultados microbioldgicos tabulados en la tabla 8 afirman que le mix de hierbas
deshidratadas se ajusta a los estdndares microbiologicos establecidos por la normativa INEN
2392:2017, ya que corrobora la ausencia de Escherichia coli, Salmonella y Bacillus cereus
en el producto final.

Este cumplimiento garantiza la seguridad del producto, demostrando la efectividad e
inocuidad del proceso al momento de su elaboracion.

La carencia de Escherichia coli afirma que no existe contaminacién fecal, mientras
que la ausencia de Salmonella y Bacillus cereu certifica la seguridad frente a patdgenos
asociados a los alimentos. Estos datos afirman que el proceso llevado a cabo conserva el
producto y evita riesgos microbioldgicos para el consumidor. Asimismo, el cumplimiento
con la normativa microbioldgica aporta valor al desarrollo del producto.

Tabla 8
Analisis microbiolégico aplicado al mix de hierbas deshidratadas

Parametro Recuento en el mix de hierbas NTE INEN 2392:2017
deshidratadas

Escherichia coli (UFC/qg) Ausencia de (UFC/g) producto Ausencia
envasado e incubado (24 h)

Salmonella (UFC/g) Ausencia de (UFC/g) producto Ausencia
envasado e incubado (24 h)

Bacillus cereus (UFC/g) Ausencia de (UFC/g) producto Ausencia
envasado e incubado (24 h)

Nota. (UFC/g) = Unidades portadoras de colonias/gramo.
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En cuanto al andlisis microbioldgico demostro que los tratamientos cumplen con la
norma establecida para este requisito, dado que los resultados se encuentran dentro de los
indices de calidad microbioldgica, lo que lo hace un producto inocuo para el consumo
humano.

4.7.  Ficha técnica del producto

Se elabord una ficha técnica del mix de hierbas deshidratadas en donde se resumio
las diversas caracteristicas y especificaciones de la misma para aportar informacion
necesaria al consumidor, la cual se presenta en la figura 5.
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Figura 5

Ficha técnica del mix de hierbas deshidratadas

FICHA TECNICA
IX AROMATICO

MIX DE HIER DESHIDRATADAS A BASE DE
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HOJA DE GUA
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MIX DE HIERBAS DESHIDRATADAS, EVOCADOR DE LA
FRESCURA DE LA NATURALEZA, SU VIBRANTE COLOR
PROVIENE DE LAS HOJAS DE GUAYABA Y REMOLACHA, DOS
INGREDIENTES METICULOSAMENTE SELECCIONADOS Y
DESHIDRATADOS PARA CAPTURAR TODA SU ESENCIA. AL
ABRIR EL SOBRE, UN AROMA PROFUNDO Y HERBAL TE
ENVUELVE JUNTO A UNA EXPLOSION DE SABORES
LIGERAMENTE REFRESCANTES, CON UN PEQUENO TOQUE DE
FRESCURA VEGETAL. ESTE MIX ES IDEAL GRACIAS A SUS
PROPIEDADES ANTIINFLAMATORIAS Y ANTIOXIDANTES, ESTO
SUMADO A UN SABOR EXOTICO QUE SE DISFRUTA CON CADA
SORBO.

DA FRIA ©O

c
DESCRIPCION iarae ey
DEL PRODUCTO GUAYABA Y HOJA
DE REMOLACHA
. HOJAS DE GUAYABA
COMPOSICION (DESHIDRATADA) 1.9G
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO ESPECIFICACION
Escherichia coli Ausencia de (UFClg)
(UFCig) producto envasado e
incubado (24 h)
Saimonella (UFClg) | Ausencia de (UFClg)
producto envasado e
incubado (24 h)
Bacillus cersus Ausencia de (UFClg)
(UFClg) producto envasado e
incubado (24 h)
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
CARACTERlSTICAS ORGANOLEPTI_CAS PARAMETROS FISICOQUIMICOS
CARACTERISTICAS DESCRIPCION PARAMETRO ESPECIFICACION
Color Verde brillante
Olor Caracteristico a hoja de ““"?eda" (%) 9.83
quayaba Ceniza (%) 3,38
Sabor Citrico, caracteristico a pH 6
bebida de guayusa | | Acidez (%) 51
USO PREVISTO PRESENTACION COMERCIAL
Y EMBALAJE

PRODUCTO CUMP
LOS REQUISITO BOLSA DE SOBRE FILTRANTE

ESTA SEGUN CONTENIDO: 1 CAJA, CADA UNA
LA N TECNICA CON 13 SOBRES DE 2 GRAMOS
ECUATORI 2392:2017 CADA UNO.

PESO NETO: 26 GRAMOS.

MANERA DE CONSUMO

CADA SOBRE FILTRANTE POSEE UN
CONTENIDO DE 2 GRAMOS LO CUAL ES
UNA CANTIDAD QUE SE CONSIDERA

SE RECOMIENDA CONSERVAR | hep) paRA ASEGURAR LA EXTRACCION
EN UN LUGAR FRESCO Y SECO  ,hrcyaDA DESU SABOR Y AROMA AL
A TEMPERATURA AMBIENTE MOMENTO DE DIRUIRSE EN EL AGUA, LA

CONDICIONES DE
CONSERVACION

ALEJADO DE PRODUCTOS CANTIDAD ADECUADA DE AGUA PARA
QUIMICOS QUE PUEDAN LA PORCION DE SOBRE FILTRANTE
GENERAR CONTAMINACION NORMALMENTE SUELE SER DE 200 A 250
CRUZADA. MILILITROS POR SOBRE, EL PROCESO DE

INFUSION TAMBIE
RECOMENDABLE
MINUTOS COMO

S IMPORTANTE, ES

ALIZARLODEZ2A3
IMO. /
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CAPITULO V. CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES
5.1. Conclusiones

Se aprovecharon los residuos agroindustriales de hojas de guayaba y remolacha en la
elaboracion de un mix de hierbas deshidratadas, confiriéndoles un valor agregado, creando
asi una estrategia sostenible al ser un producto que aporta beneficios al consumidor final.

Se establecieron distintas formulaciones a base de hojas de guayaba y remolacha con
el fin de elaborar un mix de hierbas deshidratadas, estos resultados demostraron que es
posible combinar ambas materias primas para la formulacion de un producto con
propiedades antioxidantes, mediante las diferentes formulaciones evaluadas se logrd
seleccionar la combinacion adecuada del producto final.

Mediante los analisis fisico quimicos llevados a cabo en las distintas formulaciones
propuestas, ademas de la preferencia por su sabor, destaco el tratamiento 3 que constaba de
1.9 g de hojas de guayaba y 0.1 g de hojas de remolacha cumpliendo satisfactoriamente con
el objetivo planteado lo que aporta una base sélida para futuras investigaciones.

En el presente estudio se desarrolld6 una ficha técnica del mejor tratamiento,
seleccionada en base a los andlisis de aceptacion sensorial realizados y las propiedades
fisicoquimicas méas favorables. La ficha técnica elaborada incluye informacion detallada y
resumida de las caracteristicas del producto para facilitar informacién necesaria al
consumidor y demostrar confianza en el mismo.

5.2.  Recomendaciones

Implementar las materias primas utilizadas en esta investigacidn en nuevos productos
con la finalidad de fomentar nuevas fuentes de produccion y aprovechar sus propiedades.

Realizar estudios para determinar la cantidad de polifenoles presentes en las hojas de
guayaba y remolacha tomando en cuenta la madurez y condiciones climaticas de la planta
ya que este es un factor que influye en dicho parametro.

Se recomienda seguir implementando controles de calidad en cada fase del proceso
y a su vez aprovechar residuos similares dandoles un valor agregado y asi brindar nuevas
tendencias de consumo estableciendo esquemas productivos.

Para potenciar la aceptacion comercial del producto, se recomienda realizar estudios
de mercado que identifiquen las preferencias del publico y desarrollar camparfias educativas
que destaquen sus beneficios.
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ANEXOS

Anexo 1: fotografias obtencion de la materia prima y deshidratado.
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Figura 6
Recoleccion de la materia prima

Figura 7
Obtencion de la materia prima

Figura 8
Seleccion de la materia prima

Figura 9
Lavado de la materia prima

-.'

Figura 10
Deshidratacion de hojas de remolacha

Figura 11
Deshidratacion de hojas de guayaba
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Anexo 2: analisis fisico quimicos y microbioldgicos

Figura 12
Analisis de ceniza

Figura 13
Analisis de humedad

=

Figura 14
Andlisis de acidez

Figura 15
Analisis de pH

Figura 16
Analisis microbiol6gico

Figura 17
Elaboracion de analisis microbioldgico
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Anexo 3: elaboracion del mix de hierbas deshidratadas

Figura 18
Materiales para la elaboracion del
producto

Figura 19
Materia prima triturada para elaboracion
del mix

Figura 20
Envasado del producto

~5 L ot | |
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Figura 21
Mix de hierbas deshidratadas

Anexo 4: ficha de evaluacion sensorial
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Figura 22
Ficha de evaluacion sensorial

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

3
( FACULTAD DE INGENIERIA
N CARRERA DE AGROINDUSTRIA
Género: Femenino Masculino
Edad: Fecha:

ANALISIS SENSORIAL

Frente a usted se presentun tres muestras de un mix de hierbas deshidratadas, por favor prucbe la
muestra ¢ indique su mivel de agrado, marcando con ¢l numero que corresponda a su puntaje en
la escala mencionada a continuacion. Muchas gracias por su colaboracion.

Puntaje Nivel de agrado
5 Me gusta mucho
B Me gusta poco
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta un poco
| Me disgusta mucho
Atribatos Tratamiento
T1 T2 T3
Color
Olor
Sabor

Anexo 5: Norma INEN 2392: 2017 Hierbas aromaticas
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Figura 23
Norma INEN 2392:2017

INEN

Sorvicks Ecuiorians de Narmakzacion

Qusto ~ Ecuadar

NORMA
TECNICA
ECUATORIANA

HIERBAS AROMATICAS. REQUISITOS

AROMATIC HERBS. REQUIREMENTS

NTE INEN 2392
Segunda revision
2017-04

5. 47 1410

51



3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efecios de esta norma, se adogtan los sigueentes 8minas y defniones:

3.1 hierbas aromdticas
Ciertas plantas o partes de elas (mices, nzomas, bulbos, hojas, corezas, flores, frutos y

semilias) que contienen sustancas AroMASCas y Gue por sus aromas y sabores caracieristcos se
destnan para preparar bebidas por infusicn o coockon.

3.2 infusién

Bebida gue = obtiene de la mroduccidn de diversos fndos o Nerbas aromaticas, como ¥,
manzaniia, &ic., en agua hrviendo.,

3.3 desecar
Hacer que algo pierda la humedad
3.4 deshidrator
Perder parte del agua que enfra en U COMPoSKIan.

3.5 cocer

Someter una cosa @ la acaon del fuego en un liguido para gue comumique a estas cietas
asdidades.

3.4 buenas préclicas de labricacién

Cambinaciin de procecimientos de fabricacion y calidad destinados a asegurar que los producics
constaniemente se fabnguen segin sus especificaciones, y para evitar |a contaminacion del
procducto por fuentes internas o externas.

[FUENTE: ISO 144702011, 3.15)

4. REQUISITOS

4.1 Las ierbas aromatcas deben cumplr con los principios de buenas practicas de fabncacidn y
Ia CPE INEN.COOEX CAC/RCP 42,

4.2 Las hierbas aromidticas deben comesponder taxondmicaments a fas especies declaradas.

4.3 Las hierbas aromaticas no deben contener mas de 20 % de ofras partes vegetales propas da
la msma espece exentas de propledades aromatzantes y sabanzantes.

4.4 Las heerbas aromaticas ceben conlener la totatdad de sus principlios acines y ofos
metabaolitns secundarias de mportanca para su caracterizacion quimica.

4.5 Las hierbas aromaticas daben presentar caracteristicas organolépticas (sabor, color y olor)
prop@s de su espece.

4.8 Las herbas aromascas pusden expenderse enferas, Yoceadas o moldas, solas o mezciadas
entre sl
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4.7 Las herhas aromaticas deben presentar ausencia de insecios vivos y muerios, fagmentos de
secios y contaminacion deo roadores aprecable a semple vista (corregida Si es necesano on o
caso de visdn ancrmal) 0 con aumento Si 83 Necesarid on Casos partculares

4.8 Las tuerbas aromaticas no debe exceder mas del 2 % do materia extrafia (suciedad, polvo,
berra, pledka, fragmenios de madera, elc., y fodo material vegetal, alierente a la hierba aromatica
dedarada), determinada par NTE INEN-ISO 927,

4.9 En Gs herbas aromaticas no se permiie la adcidn de colorantes ni de oYas sustanclas que
modifiguen fa natraleza del producto

NOTA. Comm par qermpls, scaties saancoles wliaiss o bn netrainss popa del Docecis ssackes s polescss e
propeniscen crgenclpdoe

4.10 En las hierbas aromaticas se puede adconar saborizantes permiidos para cbioner hierbas
aromatcas saborzadas o hierbas aromadicas con sabores.

411 Ademas, las herbas aromaticas deben cumglir con fos Bmites maumos de adthvos
establecidos en NTE INEN-CODEX 152, en su Gltima edicdn.

4.12 Los residucs de piaguicidas y sus metabolios no deben superar ios limites estabiecidos en
NTE INEN.CODEX CACMRL 1.

4.13 Las hierbas aromaticas deben currpilr con (0s requisiios fisico-quimicos establecidos en ia
Tabia 1

TABLA 1. Roquisitos fisicogquimicos para hierbas aromaticas

Requisitos Unidad Maximo Método de
Humedad Fraccon masika (%) 12 NTE NE-E
expresada en 1573
Cenzas Fracddn masca en a5 ISO 1577
insciubles en base seca (%)
aodo opresada an
dorfvidnco porcentaie
4.14 Las herbas aromaticas deben cumplr can los requisiios mioroblolcgicos establecidos en &
Tabia 2
TABLA 2. Requisitos microblologicos para hierbas aromiticas
Requisitos | Unidad Caso| n| c m " Wétodo do
onssyo
Eschenchacoll | UFCY ~ 5 1] tx10 1% NTE MNENJSO
g 10° | 165452
[ Saimoneda UFCi2s | 65| O Ausenca| - NIE BIEN.
q 0 150 8579
Baclus cereus UFCyg L3 5 1| 1x10f 1x | NTE NENJSO
5 £ ' | 7832
Clostndium UFCig 5 B 1| Tx10° Tx | NIE NENJISQO
parfringens 1w | rear
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* PGz Ursdades formadons de colomm

Caso 6 indeack: ban sebpn ndancio

ano?cl‘ﬂ'nw--m ez por o genetal U amermia b ecis las sscusiss 3on aras, darmnien
modeada ICRSF 2

Casc & Pr fo gl no Ia vt N de o seineise. nooTaETTArie Ou corte aecdn. siniomues
mtohr P war ums roled
®rae

n e el e S Tesaies 8 araltar,

m e ol brvis 2o scapdaaccn
N o el brede seperado of cusl se rechazs, © e ol nUTeID O

musattas acretsdyes con rewdiacos ertre my M

4.15 Las hierbas aromabicas deben cumglit con os niveles de contaminantes establecdos en &
Tabla 3.

TABLA 3. Requisitos do contaminantes para hiorbas aromaticas

Contaminante Unidad Miximo |Metodo de|
onsayo
Plomo mg'g 10 AOALC 57228
Cacmo mg'kg 03 AROAC 873,34
5. MUESTREO

El muestreo debe realizarse de acuerdo con o estableado en NTE INENJASO 1838,

€. ENVASADO Y EMBALAJE

6.1 El envazado debe reaizarse en envases ressientes y de grado alimentioo que no alieren las
caracieristicas higenicas, nuirtivas, organolépticas, y que lo proteja de la humedad

6.2 £l enbalaje cebe marmfener las camacteristcas def producio durante el almacenamiento,
ransporie y expendio.
7.ROTULADO

7.1 E! rotulado de los productos contemplados en esta norma debe cumplr con lo especicado en
NTE INEN 1334.1 y NTE INEN 1334.3

7.2 Se debe ndicar claramenie la manera de preparar el produdo para su Conswumo.

Anexo 6: Norma COVENIN 1575: 2021 Hierbas, plantas y especias para preparar
infusiones y bebidas aromaticas

Figura 24
Norma COVENIN 1575:2021
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NORMA VENEZOLANA COVENIN

HIERBAS, PLANTAS Y ESPECIAS 1575:2021
PARA PREPARAR INFUSIONES Y (lern. Revisidn)
BEBIDAS AROMATICAS

L. OBIETO

Esta sorsy estublece s tequisitos saisiencs yue deben poscer s haerus, plantes v especiss goe w

stulizis pars peepay intisionss y bebudin sromitace destinades of consamo husano.

2. ALCANCE

Esta novess uplica & las Merbes, plastas y sspociss elabossdi, eovisadas, comercualizades y distribosdas

0 todo of seonitorio nacional, exceptusido o] café ¥ caclo.

3 REFERENCIAS NORMATIVAS

L seguicntes sermas cottienen Saposlcsonss que, ol ser Cltades oo oo 16X, constityen requaiin de
esta o, les ediconss infcados estoban en vigenca on o someno de ssta publcociin. Como toda
Bormd esth Sets & revisade, e recomsienda & aguetios gee realicen acseedos con base 2o ellas, que

anabicen la conv carcnna de war ks odicaones mdi reciemes de las sormas citades segundamense:

CODEX CXC 75:201%
CODEX MRL 12004
COVENIN 4092007

COVENIN 1291: 1988

COVENIN 9102016

COVENIN 1539:2016
COVENIN 1584:19%
COVENIN 13682:19%

COVENIN 2952:2000
COVENIN 2952.1.2011
COVENIN 3276:1997
COVENIN 1104199

COVENIN 313512001 (150
2859.1:1999)

FONDONORMA 12912004
FONDONURMA 3863 2004

COVENIN 15752028

Codigo de prictices de lugiene pam shimentos con bap
comenido de hussedad

Lasty de Uinites mibxlmos pars residoos de plagracidas.
Absernon. Princigtos geneniles pann el evtblectaeno &
enterios mucrobaoligioos. (2da. Revisidn)

Allmenic. Aslanucsss ¢ Idesnflcacsds & Salmooell. (lm.
Resisida).

Norma Genenl pars Adnives Alinestares {3 Revisidn) .
Especios, condimenson y afines. Rogassiion. (2de. Revision).
Espevias y comumesas. Muestren.

Espocias y comduncaaos. Métodos de csayo.
h‘ump’a&dmdmhh&)udhmanuhulu
Revisidn).

Derecances pars ls declaracae de proprodedes satnicosales y &
salud en ef rotdado de los alsmentin covasados.

Allertos. Recuesto de coliformes y de Exchenchia ook
Metodo en placas con pelicstas secas redadratadas (Pemritidm)
Detonsunacede del maneso mds  peobable de  colifonmes,
coliformies focales y de Eschenclus coli. (2de Revisida )
Procedimicatos de mossireo pars inspeceidn por atrdutos. Pane
I Esquemas de musstreo indexados por avel de calidad
aceptablle (NCA) pars imspeccade lote poe lote.

Alslimicnt ¢ sdentitvacion de Salmonells en Alimentos. (lra
Reymadn).
Complementus alementicns de vitamings y minerales,
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TABLA 4. Tabla geseral de regquisibes fisicogquimicos

Carsctertsticas Limites Método de ensaye
iy (MM
Materu extradia s 2
Hosedad mix. 12
COVENIN 15%2.1%90
Cosus miy. 12
Etracte Acoomo [feavy ) mis 15

[RIENTE: Esboracibn propes def Sohoomid Técmion & Namuloecin SC1 | Espectas y Cundimenios sdecrdo
al Commstz Téoroon de Nurmmsioacnin CT 10 Productos ARmesticio. |

TABLA 5. Criterios micreblobbgica
Requisiton B| ¢ Método de ensayo
min | miv
l:t‘h.dll.h ath S1 21 110 |l COVENIN 1176 1097
(LHC a)*
Actobios Meadfilos T2 1x10 | txre COVENIN 2499:198%
(LR )
Salmonella en 28 ¢ ** s10 0 - COVENIN 12911988
Mobos (UFC/ )™ $1 2] 1xur¥ I x v COVENIN 13371990
donde

n « mantern de mucstin
¢ « simero & nmuckns defoctuoas
*: Roquusion mxrchaldgicos secomendalos (v COVENIN 400)

¥ Reguniton mxzobiologions olligatunes (yeue COVENIN 409)

[RENTE: Elburacion propis &l Sebcomas Tecmoe de Nomudesodn SCI | Especias y Condizsrrios sderin
al Comtie Técroo & Nomdescd o CT10 Productos Almesticion. |

7. INSPECCION Y RECEPCION

Este capliulo esth sedactndo con el propdiiio & offecer une puls pary determings b calidad ¢ hotes
ansledis o ser conercuhizadis,

7.1 Criterios de aceptaciin y rechan

T.LL Defectons eriticos

Corespondes al no cosplisicoio del criterio microbialgaco para Selinoacil | ver wbla $).
T2 Defecton imnayores

Conesposdes al vo cusplassiento de.
a)  Loo aditivars permundos (ver abla 21

b} Los requisitos sefendos os of Capliulo 6 de esta sorma

Anexo 7: analisis de polifenoles a materia prima
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Figura 25

Resultados de contenido de polifenoles en hojas de guayaba y hojas de remolacha

Ciniae

SANTA

DENARTAMENTT OF MUTIUCION ¥ CALIDAD ‘ - MC.LSAIA-2201
LABORATOMO DE SERVICIO DE AMALISIS & INVESTIGACION EN ALIMENTOR & Ruv. 9
e Ser K. 1. 2000891-3087134 Pasx 2007134 LapouceE’
Casila postal 17.91.348
INFORME DE ENSAYO N*: 240002
“NOMBRE DEL PETICIONARIO: Srta. LT MARILIS AUTIMAT GAUADND “RSTITUCION: PARTICUAR
TDRECCION: WOBAMAA | CHINBOUID TATENCION: Srta LDOY MARELS ASTIMER? GUACHD
FECHA DE FamOn 1701 FECHA DE RECEFCION. . (1070012004
PECHA DE ANALISS Dl 04 o 17 e everss del 2024 HORADE RECEPCION.  1anis
Foitwnpie
MUNMBOAD ipes de plats Su Cusysss 260083 MOLSAIADY 81 U FLONIOA V020 a2y .
HUNEDAD Hojon de panta de Remolscha 240003 MOLSAIAO 0t U FLOSIDA 1070 708 »
CROG E Y MARIGO G
POLFENOLES Q Mojan de s dw Queyetia 0002 MOLENAS (1921973 ) gy Ac Oiiicaly
CROS E Y MARIGO G
POUFENOLES O 4yan O prarla S Rerruisctia 260003 MOLENANS (19421973 1.8 g Ac Mooy |

JORSERVACYNES \h-n-'-ndch— L vowos O wmaonrs o o0

ERR T

ot s s

Wiotwms Liv snasver mmmecadin cow (D0 w0 hegewtan on Bas wca Do Socumunse s pucds st e ido m el ne
Liw rmctmton 1r9e vebeadn ats cwmn rrissemedon (08 N I sewtude 1 Imeays Ga w Sowls 59 Sew Ax TR ol coex w T i)

—Mnn-n-n-—_u-n—-h——n—- NOTA DE DESCARIR % ol eww on s sommmr chectomes e £« dermnmarss del s = bt wfws o cobguaes copte n dhebebum pom e £ ¢ rwmemess Faskmerss
P L T R LT SR n..-—..n-m-.--...a.p.a.n— s i ko o tvveddes el
i ¢ b s bt o s s s o Gontatns sl with S s i easia e i o s ) ks i st i o . s B b b s+ "

EERE

ot e

MMW&

B0

=)
Fma
Fueha

|

2004-08-17

58




