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RESUMEN 

Los estudios se centraron en la aplicación 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 daño celular y envejecimiento. Orientación del proyecto fue crear una solución 

de consumo que promoviera la utilización sostenible de recursos vegetales después de la 

deshidratación y la mezcla que agregará valor a estos materiales. Para esto, se llevaron a 

cabo análisis físico-químicos (humedad, cenizas, pH) y sensoriales con el objetivo de validar 

las propiedades y la aceptación del producto final. Los 3 tratamientos formulados contenían 

diferentes proporciones de los residuos, el tratamiento T3 presentó los mejores valores en 

humedad (9,83%), cenizas (3,38%) y pH (5,97). Asimismo, aunque las hojas de guayaba 

contenían más polifenoles (77,68 mg A. Gálico/g) que las de remolacha (17,85 mg A. 

Gálico/g y g, respectivamente proporcionaron un contenido antioxidante de mezcla. El 

análisis sensorial de una prueba hedónica 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 seleccionó 

sobre la base de sus propiedades fisicoquímicas y aceptación sensorial. Los análisis 

microbiológicos, por otro lado, confirmaron la ausencia de patógenos, como E. coli, 

Salmonella y Bacillus cereus, confirmando la seguridad alimentaria. En conclusión, el 

estudio demostró 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 formulación del tratamiento T3 resultó ser la más favorable y se consideró una opción 

viable para su comercialización, contribuyendo a la inclusión de prácticas sostenibles en el 

sector agroindustrial. 

 

 

 

Palabras claves: residuos, hojas, guayaba, remolacha, polifenoles. 
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CAPÍTULO I. INTRODUCCION 

1.1.  Antecedentes 

 Según Porru (2020), una tisana es conocida como una infusión que combina varias 

hierbas o especias en agua. Además, se considera una extracción de los principios activos de 

una o más plantas. Estas plantas suelen poseer propiedades medicinales, aunque no siempre 

cumplen con dicho objetivo. Las infusiones aromáticas caseras tienen importancia en el 

tratamiento de síndromes menores o como coadyuvante en trastornos agudos o crónicos. 

En un estudio más 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 

producción total de alimentos. Este desperdicio se distribuye de la siguiente manera: el 61 

% ocurre en los hogares, el 26 % en los servicios de alimentación 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. Según Payán (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 consumían como 

ensalada”. Su cultivo, al parecer, comenzó en el siglo III después de Cristo, lo que resalta la 

importancia histórica de este vegetal y la necesidad de aprovechar mejor sus recursos, en 

lugar de desperdiciarlos. 

Giler Delgado (2019) estableció 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. Además, confirma que 

el consumo de las hojas de remolacha aporta hierro, ayuda a la prevención de la osteoporosis 

y contribuye a la desintoxicación del cuerpo. 

 Según Martinez et al. (2021), resalta que, en muchas regiones del mundo, tanto las 

hojas de guayaba como su cáscara han sido utilizadas de manera empírica 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 elaboración de productos naturales. 

El trabajo investigativo desarrollado por Naranjo Rodríguez (2018), titulado 

Revisión del efecto de los derivados de las hojas de guayaba (Psidium guajava), hojas de 

yacón (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 científicas 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 económicas, sin embargo, se sabe que pueden ser integradas al consumo humano 

mediante la aplicación de tratamientos sencillos para innovar un nuevo producto con valor 

agregado y así generar un rédito económico positivo, debido a que implicara bajos costos de 

producción. 

 Es por ello que se busca aprovechar los residuos vegetales, con la elaboración de un 

nuevo producto que beneficie al consumidor final, con el fin de ofrecer un producto que 

reemplace los medicamentos farmacológicos, ya que este producto será natural y por medio 

de sus propiedades ayudará de manera positiva a la salud de los consumidores. 

 Por lo tanto, el trabajo investigativo se diseñó con la finalidad de aprovechar los 

residuos agroindustriales de las hojas de guayaba y hojas de remolacha mediante la 

elaboración 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 características 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 hábitos 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 metabólicos, su acumulación puede resultar en daño a las células, sin 

embargo, su acumulación genera daño celular ayudando al envejecimiento prematuro y a la 

aparición de enfermedades. Estos antioxidantes actúan como protectores previniendo la 

oxidación celular y evitando que sufran daño a nivel molecular. 

 En estas circunstancias, se ofrece una alternativa natural que ayude a la prevención 

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 

creación de un producto y contribuir con la economía ya que generalmente son desechadas.  

1.3. Justificación 

 Según la Base de datos estadísticos corporativos de la organización de las naciones 

Unidas para la agricultura y la alimentación FAOSTAT (2023), señala que en el Ecuador la 
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superficie cosechada de guayaba es de 16287 hectáreas, la producción se concentra 

principalmente en las provincias de Manabí, Guayas y Los Ríos y la superficie cosechada de 

remolacha es de 729 hectáreas, 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 comercialización, llevan a cabo la poda de los árboles. 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 plantación en óptimas condiciones 

mediante el uso de biofungicidas, garantizando un manejo agrícola 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 aromáticas, proponiendo una tisana o mix que 

expresa capacidad antioxidante. 

 La Organización Mundial de la Salud OMS (2013), viene promoviendo el uso de la 

medicina alternativa o completaría a los tratamientos convencionales u alopáticos, alentando 

las investigaciones científicas que respalden su uso seguro, además, de la difusión 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 síndromes leves y de 

esa manera incentivar a las personas al consumo de este mix, por lo tanto, se justifica la 

creación de dicho producto con la combinación de residuos vegetales provenientes de la 

remolacha y la guayaba, llegando a ser así 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 elaboración de un mix de hierbas deshidratadas. 

1.4.2. Específicos 

• Establecer formulaciones a base de hoja de remolacha y guayaba, para la elaboración              

de un mix de hierbas deshidratadas.  

• Realizar análisis físicos y químicos de los tratamientos.  

• Elaborar una ficha técnica del producto. 
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CAPÍTULO II.  MARCO TEÓRICO Y ESTADO DEL ARTE 

2.1. Estado del arte 

Según Zapata et al. (2013), en el estudio titulado “Contenido de polifenoles en follaje 

y extracto de guayaba (Psidium guajava) y su efecto en la alimentación de cerdos en 

posdestete”, se determinó fenoles totales en polvo y extracto de follaje de guayaba mediante 

el método de Folin-Ciocalteu. Además, se analizó la incidencia de diarreas. Como resultado 

se presentó que el mayor contenido de polifenoles totales fue en el polvo de follaje de 

guayaba en comparación al extracto cocido de guayaba. 

El estudio realizado por SchuleterBoeing, Barizao, & Souza (2014), titulado 

“Evaluación de hojas de remolacha (Beta vulgaris L.) durante sus etapas de desarrollo: un 

estudio de composición química”, mediante un análisis se investiga la proximidad, 

composición, el contenido de minerales y ácidos grasos y la actividad antioxidante de las 

hojas de remolacha en diferentes etapas de desarrollo, lo cual demostró que las hojas de 

remolacha son una excelente fuente de omega-3, además de tener una importante actividad 

antioxidante y de poseer cantidades de compuestos fenólicos 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 “Utilización 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 reutilización de hojas 

de remolacha y guayaba con enfoque funcional y sensorial en la elaboración 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 Teórico 

2.2.1. Historia del té  

Se conoce que el té es una bebida británica, que ha sido consumida por más de 350 

años, el relato proviene de años lejanos, esta inicia en China, aunque numerosas leyendas 

circulen sobre el secreto de su aparición, la más conocida nos dice que el té fue descubierto 

por el emperador Shen Nung en el año 2737 antes de Cristo. La historia empieza cuando el 

emperador solícito una taza con agua en punto de ebullición, y mientras reposaba bajo la 

sombra de un árbol de té se adormeció, en el transcurso recorría un poco de brisa esto logro 

que diversas hojas cayeran en la taza de agua hirviendo fue entonces como inicio una de las 

bebidas más consumidas en el mundo. Es inviable conocer si esta historia es verdadera ya 
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que el té se halló 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 dinastía Han, sin embargo, en 

la dinastía 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 específicamente sobre el té, con el pasar 

del tiempo mediante monjes budistas japoneses de se introdujo a Japón, de esa manera es 

como hoy en día forma parte de la cultura japonesa y se relaciona con prácticas religiosas o 

pasatiempo estético que combina arte y naturaleza a través de la ceremonia del té. Por último, 

arribo el viejo continente y se popularizó en la capital holandesa por un precio elevado, es 

por eso que solo era consumido por la alta sociedad; una vez que incremento la producción 

de té su precio disminuyó, logrando que esté a disposición 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 así como a la larga Francia y Holanda se 

convirtieron en los países líderes 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, señala que 

“las plantas medicinales contienen ciertos componentes denominados principios activos, los 

cuales son responsables de sus propiedades curativas. Estos compuestos, aunque no 

esenciales para el crecimiento y desarrollo básico de la planta, tienen funciones clave en la 

defensa contra patógenos, la atracción de polinizadores y la interacción con su entorno”. 

Desde que el hombre empezó a utilizar las plantas medicinales, los científicos han estudiado 

estos metabolitos para identificar cuáles son responsables de las propiedades curativas, 

demostrando su importancia tanto en el reino vegetal como en aplicaciones terapéuticas.  

Según Martínez (2013), menciona que, por lo general, en una planta hay muchos 

principios activos que actúan como coadyuvantes en unos casos o como moduladores de la 

acción en otros. 

2.2.3. Hoja de guayaba  

De acuerdo a Jumique (2023), menciona que las dimensiones de las hojas pueden 

variar en función de diversos factores, tales como la especie, el entorno de crecimiento y la 

etapa de madurez de la planta, en general las dimensiones están 5 a 10 centímetros, su tronco 

es de color grisáceo – café, por otra parte, sus ramas poseen formas cuadrangulares y sujeta 

hojas con forma elíptica de medidas que van entre 4 y 12 centímetros de longitud y de ancho 

sujeta un tamaño de 3 – 5 centímetros, contienen flores encimadas de color blanco. 

Sarango Gonzaga (2023), señalo que “Psidium guajava es conocida comúnmente 

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 química y biológica de esta planta persiste oculta y 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 desórdenes como cáncer y otras enfermedades crónicas 

del corazón (Pérez, 2011). 

Vélez Barahona & Morocho Lazo (2021), en su investigación ha comprobado 

mediante un estudio que “las hojas de guayaba tienen actividad farmacológica y pueden 

usarse para agentes excretores de fiebre, posee efectos antibacterianos, bactericidas y 

cicatrizantes, antiinflamatorios, analgésicos, laxantes, nutritivos y antiespasmódicos, 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 vía oral. Entre las principales propiedades que se encuentra en la hoja resalta su alto 

contenido antioxidante, ya que presenta carotenoides y flavonoides, así también hay 

presencia de vitaminas pertenecientes al Grupo B e importantes minerales como el magnesio, 

fosforo, zinc, entre otros (Ruiz, 2022). 

Según Rivera et al., (2003), mencionan en la revista de fitoterapia que anteriormente 

a más 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 Rodríguez (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 crónicas 

como el cáncer, diabetes y problemas cardiovasculares.  

2.2.4. Hoja de la remolacha 

Según el artículo 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 está unida a varios 

peciolos que se unen al tallo, en el transcurso de un año la raíz tendera a engrosarse con la 

formación del tubérculo de color rojizo, para el segundo año será 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), estableció 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 obtención de hierro, desintoxicación 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 alimentación del ganado y el uso de fermentos lácteos para una 
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mejor preservación, hoy en día se encuentran plantas procesadoras de té las cuales se 

aprovecha este residuo, además de proporcionar una gran cantidad de proteínas, fósforo y 

zinc, las hojas de betabel también son una gran fuente de fibra. 

Martínez Ramírez 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 raíces, estas son utilizadas en la 

alimentación humana o como forrajes y para la extracción de azúcar. 

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 utilización de esta hortaliza brinda muchos 

beneficios, poseen un alto contenido nutricional y medicinal, es muy útil como 

desintoxicante y depuradora de la sangre, es rica en hierro porque ayuda a fomentar la 

producción 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 azúcares vegetales (sacarosa), rica 

en vitamina C y B, contiene ciertas vitaminas del grupo B como: B1, B2, B3 y B6, rica en 

potasio, yodo, magnesio; en menores cantidades contiene calcio, posee acción antioxidante 

(los antioxidantes bloquean el efecto dañino de los radicales libres), rica en ácido fólico (el 

cual previene defectos de nacimiento del tubo neural (nervioso), y ayuda a combatir 

padecimientos del corazón y anemia), rica en hidratos de carbono, contiene mucha fibra 

soluble e insoluble y es diurética (ayuda a eliminar líquidos del cuerpo). 

 

2.2.4.2. Beneficios de consumir las hojas de remolacha 

En el artículo publicado por Joseph (2022), menciona que las hojas de remolacha son 

una excelente fuente de nutrientes esenciales, son ricas en vitamina C. Además, tienen un 

alto contenido de nitratos, que el cuerpo convierte en óxido nítrico, un compuesto que ayuda 

a mejorar la circulación sanguínea. También contienen carotenoides, poderosos 

antioxidantes que protegen las células del daño. Al ser una verdura de hoja verde, son una 

fuente importante de vitamina K, beneficiosa para la salud ósea. Por último, su alto contenido 

en fibra y bajo en carbohidratos netos las convierte en una opción saludable para la digestión 

y el control de peso. 

2.2.5 Polifenoles 

Sarria Montoya (2023), mencionan en su investigación 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 químicas que no ayudan 

directamente en su crecimiento, desarrollo o reproducción, pero son muy importantes para 
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su relación con el entorno y su supervivencia. Estos compuestos se pueden clasificar en tres 

grupos principales: alcaloides, terpenoides y compuestos fenólicos, que incluyen 

flavonoides, taninos y ligninas. Para las personas, estos compuestos son apreciados por sus 

beneficios ya que combate el daño celular, reducir la inflamación y prevenir el cáncer, debido 

a esto juega un papel crucial en la investigación acerca de alimentos saludables, suplementos 

o 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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CAPÍTULO III. METODOLOGIA 

3.1.  Tipo de Investigación 

 La investigación es de tipo cuantitativo y cualitativo, ya que se busca desarrollar un 

nuevo producto tomando en cuenta la concentración de hojas y evaluar sus propiedades 

sensoriales, ya que, se realizó pruebas de degustación. El trabajo se llevó a cabo en el 

laboratorio de la carrera de Agroindustria, Facultad de Ingeniería de la Universidad Nacional 

de Chimborazo.   

3.2.  Diseño de la Investigación 

 El diseño estadístico aplicado en esta investigación corresponde a un diseño 

experimental con tres tratamientos, cada uno representando una combinación específica de 

hierbas deshidratadas en diferentes concentraciones de hojas de guayaba y hojas de 

remolacha. Este diseño permite evaluar si las variaciones en las concentraciones de los 

ingredientes afectan las características sensoriales del producto final. 

 En este sentido, a través de los análisis realizados en el Instituto Nacional Autónomo 

de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), se identificó el contenido de polifenoles 

presentes en las materias primas. Con estos datos se crearon tres formulaciones considerando 

características organolépticas y físico-químicas de los tratamientos; cada una se analizó tres 

veces con el propósito de garantizar la confiabilidad de los resultados.  

 Para evitar posibles sesgos en medio de los análisis, se aplicó una técnica de 

observación del color de las infusiones y así obtener una referencia visual libre de la 

percepción de los catadores. Adicionalmente se ejecutó un análisis 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 así validar y prevenir 

conclusiones erróneas en cada uno de los datos.  

3.3. Técnicas de recolección de datos  

 El estudio para la elaboración de un mix de hierbas deshidratadas a base de hojas de 

guayaba y remolacha se llevó 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, Vía Guano. 

 Los datos se obtuvieron mediante análisis fisicoquímicos y microbiológicos 

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 infusión con 200 mililitros de agua para su respectivo análisis. 
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 Para determinar la aceptabilidad de los tratamientos formulados, se aplicó una prueba 

de degustación a 30 catadores no entrenados para analizar las características sensoriales.  

 Liria (2007), señala que “la decisión de realizar una prueba de degustación a 30 

panelistas no entrenados se sustenta como una metodología efectiva en estudios sensoriales”. 

Esta cantidad de participantes es adecuada para lograr una visión confiable del producto ya 

que un grupo amplio produce datos más dispersos. Adicionalmente la selección de catadores 

no entrenados es importante para adquirir percepciones representativas del consumidor. 

3.3.1. Formulaciones para la elaboración 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 elaboración de un mix de hierbas 

deshidratadas a partir de hojas de remolacha y hojas de guayaba cabe mencionar que al 

realizar el análisis de polifenoles se obtuvo 77,68 mg Ac. Gálico/gramo en hojas de guayaba 

y 17,85 mg Ac. Gálico/gramo en hojas de remolacha. Es por ello que se plantearon las 

siguientes formulaciones.  

Tabla 1  

Formulaciones para la elaboración del mix de hierbas deshidratadas 

Tratamiento  Hojas de guayaba (g) Hojas de remolacha (g) 

T1 0,9 1,1 

T2 1,4 0,6 

T3 1,9 0,1 

Nota. Formulación de los tratamientos de estudio a diferentes concentraciones, 

representadas en gramos (g) para la obtención de 2g de producto. 

 En la elaboración de las formulaciones presentes en la tabla 1 se tomó como 

referencia las cantidades estandarizadas que son comúnmente utilizadas en los tés 

comerciales, los cuales suelen contener un máximo de 2 g por sobre filtrante, debido a que 

los productos que ofertan una mezcla de hierbas aromáticas comerciales no especifican la 

cantidad exacta de cada hierba, se decidió crear las formulaciones basándose en la cantidad 

de polifenoles detectados en las hojas de guayaba y hojas de remolacha.  

3.3.2. Técnica para la elaboración del mix de hierbas deshidratadas  

 El método empleado para la elaboración del mix de hierbas deshidratadas a base de 

hojas de guayaba y hojas de remolacha se basó en el trabajo de investigación desarrollado 

por Vélez Barahona & Morocho Lazo (2021), en el proyecto de investigación titulado 



24 

 

 

“PROYECTO PARA LA ELABORACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DEL TÉ DE HOJA 

DE GUAYABA” obteniendo así los siguientes procesos:  

Figura 1  

Diagrama de procesos para la elaboración de un mix de hierbas deshidratadas 
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Procedimiento: 

• Recepción de la materia prima: las hojas de guayaba se obtuvieron directamente de 

la planta en un área situada en el barrio “Arapicos” del cantón Sucúa de la provincia 

de Morona Santiago donde se cultiva de manera abundante; a su vez las hojas de 

remolacha se adquirieron del cantón Chambo provincia de Chimborazo. 

• Control de calidad: se llevó a cabo una inspección visual de las materias primas 

excluyendo las hojas en mal estado y tallos gruesos para lograr un producto de 

excelente calidad. 

• Selección: las hojas fueron seleccionadas de acuerdo a su calidad, teniendo en cuenta 

que estas no contengan defectos físicos como: daños causados por animales, insectos 

y en el peor de los casos pudrición, 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. 

• Pesado: se realizó el primer pesado de la materia prima recolectada con ayuda de la 

balanza de precisión. 

• Lavado: el material recolectado fue sometido al lavado con abundante agua para la 

eliminación de residuos. 

• Desinfección: en esta parte del proceso, el material recolectado fue sometido al lavado 

mediante la inmersión en una solución de hipoclorito de sodio (10 mg por litro de 

agua) para su desinfección, con el fin de descartar restos de suelo y microorganismos 

incluidos en la planta.  

• Escurrido: una vez lavadas y enjuagadas pasaron por un proceso de escurrido para 

eliminar el exceso de agua de la operación. 

• Deshidratación: el material seleccionado se colocó 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 °. 

• Control: se verificó si todas las hojas han sido completamente deshidratadas.  

• Trituración el material deshidratado fue triturado en un molino eléctrico, esto 

dependió netamente de la cantidad de hojas deshidratadas que se obtuvo.  

• Tamizado: se tamizo cada triturado para eliminar residuos gruesos propio de las hojas 

deshidratadas y así se obtuvo una muestra polvorienta. 

• Mezclado: se incorporó las materias primas con el fin de elaborar el mix de hierbas 

deshidratadas y se homogeneizaron con ayuda de una varilla de agitación. 
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• Envasado: el producto molido fue colocado en la tolva de la envasadora para su 

empaque en bolsas filtrantes con peso de 2 g. 

• Almacenado: el producto fue empacado en cajas de 20 unidades cada una, y se 

almacenó en un ambiente fresco y seco para conservar su calidad. 

3.4.  Población de estudio y tamaño de muestra para el análisis sensorial 

 Para la ejecución del análisis sensorial se seleccionó catadores no capacitados, en 

total 30 personas, las cuales fueron personas adultas y jóvenes mayores de 12 años de la 

ciudad de Riobamba. 

3.5.   Métodos de análisis  

 En la tabla 2 se registran los equipos, materiales, reactivos y materia prima requeridos 

para la elaboración del trabajo investigativo “Aprovechamiento de residuos agroindustriales 

de hojas de guayaba (Psidium guajava) y remolacha (Beta vulgaris) en la elaboración de un 

mix de hierbas deshidratadas” 

Tabla 2  

Materia prima, equipos y reactivos usados en la investigación 

Equipos Materiales Reactivos Materias 

primas 

Balanza analítica, Marca: 

OHUS serie ys2101 (588g). 

Origen USA 

  Crisol de porcelana 

alta residencia – 

Marienfeld 

Bandejas  

Buffers de 

calibración  

Hojas de 

guayaba  

Hojas de 

remolacha  

Deshidratador 

(DEHYDRATADOR, ST - 02, 

China) 

Espátula de acero 

inoxidable 

Marienfeld. 

Caja Petri de vidrio 

Agua destilada  

Mufla Thermolyne TM (Thermo 

Scientific, FB1414M) 

Estufa (Memmert, 1428900, 

México) 

pH- metro (MILWAUKEE, Mi 

151 HANNA®, Mexico) 

 

Fundas herméticas 

con cierre ZIP-ZAP 

Vasos de precipitado 

(500 mL)   

Fenolftaleína  

Hidróxido de 

sodio 0.1 N 

 

Cloro 5% 
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Thermomix 

(THERMOMIX,31-4C 

VORWERK TYPE 156, China) 

Refractometro, Marca VEE 

GEE. Escala:0-32% Serie: 04-

02-049-00072  

Cabina de flujo laminar  

Vidrio de reloj 

Marienfeld. 

 

Varilla de agitación 

de vidrio Marienfeld 

Balones aforados 

Marienfeld 

Probeta graduada de 

vidrio borosilicato – 

Marienfeld (1000 ml) 

Papel aluminio 

Papel filtro 

 

 

Agar 

MacConkey 

 

Agar SS 

 

Blood Agar 

base 

Molino     

Autoclave   

Micropipeta  

   

 

 Los análisis de polifenoles se llevaron a cabo en el Instituto Nacional Autónomo 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 análisis sensorial. Se 

establecieron tres atributos sensoriales: color, que examina la apariencia visual del mix el 

cual es un factor crucial en la percepción inicial del producto; olor, el cual valora la 

aceptación 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 hedónica 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 

valoración detallada y estructurada de las percepciones subjetivas de los participantes. La 

metodología empleada para realizar el análisis sensorial en esta investigación fue tomada 

como referencia del trabajo realizado por Albuja Villafuerte (2023), titulado 
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“Aprovechamiento de las cáscaras de la naranja y limón para la elaboración de una 

infusión”. Este enfoque proporcionó una base estructurada para evaluar los atributos 

sensoriales y garantizar la fiabilidad de los resultados obtenidos. 

Con el propósito de fundamentar la investigación, se analizaron técnicas, normativas 

y fundamentos para el análisis de un mix de hierbas deshidratadas. Para este trabajo 

investigativo se tomó en consideración los análisis físico-químicos (acidez, pH, brix, 

humedad, ceniza, polifenoles) bajo la norma NTE (Normativa Técnica Ecuatoriana) INEN 

(Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalización). En la tabla 3, se evidencia la normativa 

correspondiente para cada tipo de análisis. 

Tabla 3  

Métodos de análisis para la caracterización del mix de hierbas deshidratadas. 

Análisis  Norma  Descripción   Unidad  Limite  

    Mín. Máx. 

Humedad  NTE 

INEN-

ISO 1573 

Señala la cantidad de 

agua que se encuentra 

presente en la 

composición del mix de 

hierbas deshidratadas 

expresada en porcentaje. 

(%)  12% 

Cenizas 

insolubles en 

ácido clorhídrico  

ISO 1577 Indica la cantidad de 

materia inorgánica de la 

muestra.  

(%)  3,5% 

Acidez  INEN 

INEN 381 

Permite diagnosticar la 

acidez o alcalinidad de 

los productos. 

(%)   

pH NTE 

INEN-

ISO 1842 

Medición de la diferencia 

de potencial entre dos 

electrodos sumergidos en 

el líquido a ensayar. 

(%)   
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Análisis  Norma  Descripción   Unidad  Limite  

    Mín. Máx. 

Microbiología 

(Escherichia coli, 

Salmonella, 

Clostridium 

perfingens) 

NTE 

INEN-

ISO 

16649-2 

NTE 

INEN-

ISO 6579 

NTE 

INEN-

ISO7932 

Se estableció la ausencia 

de microorganismos en la 

infusión  

UFC   

Nota. Parámetros considerados para la determinación de análisis de laboratorio. 

3.6. Procesamiento de datos  

Software estadístico 

 El análisis estadístico realizado a los datos obtenidos en esta investigación fue 

realizado en el programa SPSS. 

 El análisis exploratorio de datos (AED) se llevó a cabo con la finalidad de analizar 

los datos antes de emplear técnicas estadísticas, lo cual consintió adquirir una comprensión 

básica de los datos y la relación entre las variables. 

 Para lograr comparar los datos obtenidos en los análisis realizados, se aplicó un 

análisis ANOVA (p<0,05) a los datos obtenidos para conocer si existieron diferencias 

significativas entre los valores. 

 En esta investigación se utilizó una prueba estadística de Tukey con el fin de 

reconocer entre qué tratamientos existían diferencias estadísticamente significativas y para 

realizar comparaciones múltiples entre los grupos, ajustando para el error estándar de la 

media.  Se usa en experimentos que implican un número elevado de comparaciones. Es de 

fácil cálculo, usando como numerador el número de tratamientos y como denominador los 

grados de libertad del error. Se conoce como Tukey-Kramer cuando las muestras no tienen 

el mismo número de datos, La desviación estándar es una medida fundamental en el análisis 

de datos, ya que permite evaluar la precisión 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 desviación estándar 

indica que los valores están estrechamente agrupados alrededor del promedio, lo que refleja 
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mayor exactitud en las mediciones. Esto es especialmente importante en estudios científicos, 

donde la reproducibilidad de los datos garantiza la validez de las conclusiones obtenidas.  
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CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1.  Marco de resultados 

 En el proceso inicial de recolección de la materia prima de hoja de remolacha y hoja 

de guayaba, se llevó a cabo una exhaustiva evaluación en la recolección directa de un cultivo, 

el cual al estar menos expuestos a factores contaminantes presentaron un estado mucho más 

óptimo, esto fue determinante para garantizar la integridad de los datos recolectados y la 

fiabilidad del producto final. 

4.2. Análisis de polifenoles  

 El análisis en las hojas de guayaba arrojó un valor de 77,68 mg de ácido Gálico por 

gramo y las hojas de remolacha revelaron un total de 17,85 mg de ácido Gálico por gramo. 

Estos datos resaltan la riqueza en compuestos bioactivos en las materias primas. Sin 

embargo, estos valores fueron la base para la elaboración de las formulaciones del mix de 

hierbas deshidratadas. 

4.3.  Características determinadas en la materia prima 

Tabla 4  

Características determinadas en la materia prima 

Materia prima  Humedad %  Ceniza % Polifenoles inicio  

mg A Gálico/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 desviación 

estándar.   

 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 determinación de humedad como 

de cenizas se encuentran dentro del límite de acuerdo a la norma INEN 2392:2017 donde 

menciona que el límite máximo 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 límite máximo para la humedad  y cenizas es 

de 12 % cabe mencionar que las materias primas cumplen con los estándares 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. Gálico/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 Perú por Ordoñez 

Gómez, León Arévalo, Reátegui Días, & Sandoval Chacón (2012), de la facultad de 

ingeniería en industrias alimentarias de la Universidad Nacional Agraria de la Selva 

(UNAS), realizó la cuantificación 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. 

Gálico/g) en polifenoles de las hojas de guayaba rosada. Mientras que en el trabajo 

investigativo de Camarena Tello (2018), se realizó la cuantificación de polifenoles totales 

en los extractos acuosos de las hojas de guayaba y obtuvieron un rango de 242,10 mg Ac. 

Gálico/g. La cantidad de polifenoles en hojas de guayaba obtenidos en esta investigación 

arrojo un valor de 77.68 mg Ac. Gálico /g, evidentemente existe diferencia debido a que esta 

puede cambiar según su variedad, el método de secado, su técnica de extracción y la madurez 

de las hojas. 

 En base a la cuantificación de polifenoles en hojas de remolacha, un estudio realizado 

por Correa et al. (2023), en donde se optimizó la extracción acuosa de polifenoles en hojas 

de remolacha mediante asistencia de ultrasonido pulsado, la cantidad de polifenoles 

obtenidos fue de 15,59 mg Ac. Gálico/g. Se puede destacar que en la investigación de 

Acharya et al. (2021), en donde, se determinó el contenido de polifenoles totales y 

capacidades antioxidantes de los micro vegetales de remolacha (Beta vulgaris) utilizando la 

metodología de extracción de compuestos utilizando métodos de maceración y agitación en 

soluciones específicas y análisis por espectrofotometría para cuantificar estos componentes, 

se obtuvieron 908.16 mg A Gálico/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. Gálico/g siendo este un valor que no se encuentra dentro del rango de comparación de 

los trabajos antes mencionados, estos datos se deben a la metodología aplicada para dicho 
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análisis y la recolección de las hojas en el periodo de crecimiento adecuado, ya que en el día 

60 la cantidad de sustancias bioactivas como los polifenoles es mayor. 

4.4.  Análisis físico químicos de los tratamientos formulados 

Tabla 5  

Características físico químicas 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 3,41±0,02 5,39±0,01 4,43±0,23 

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

Nota. los valores de la tabla se muestran como el promedio de las mediciones ± la desviación 

estándar.   

 Dentro de la tabla 5 se evaluaron distintas propiedades como humedad, ceniza, pH, 

y acidez en diferentes tratamientos (T1, T2 Y T3). En el parámetro humedad para los tres 

tratamientos se evidencia el cumplimiento de lo estipulado en la normativa, ya que establece 

que el límite es de 12 % 

 Posteriormente, para el parámetro ceniza en el mix de hierbas deshidratadas, es un 

indicador del contenido de minerales que contiene la muestra. En esta investigación, los 

distintos tratamientos cumplen con el límite establecido por la normativa para hierbas 

aromáticas que es de 3,5 %  

 Al no existir una normativa específica que establezca límites para el parámetro de pH 

y acidez en mesclas de hierbas deshidratadas se realizó una comparación de los datos 

obtenidos  anteriormente con los estudios realizados por  (Vargas, 2012) donde se determinó 

el contenido de pH en la elaboración de té aromático a base de plantas de cedrón 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 Vásquez & Allauca Asqui, 2019) en la 

elaboración de una bebida a base de residuos agroindustriales obtuvieron resultados de 6,16 

en  polvo de cáscara de remolacha y 6,34 en polvo de cáscara 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 tomó en cuenta el trabajo investigativo de Albuja 

(2023), donde se aprovecharon los residuos de cáscara de limón y naranja con una base de 

menta y se obtuvo un valor de 0,016 % en dicho parámetro, así mismo en su uso con base 

de cedrón obtuvieron 0,016 %, por tanto, el contenido de acidez en esta investigación no se 

asemeja debido a la materia prima utilizada. 
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4.4.1. Elección del mejor tratamiento  

 A través de los análisis fisicoquímicos se determinó como mejor tratamiento al T3 el 

cual fue llevado a un control de calidad mediante análisis fisicoquímicos (humedad, ceniza, 

pH y acidez), sin embargo, los análisis se realizaron en base en la norma NTE INEN 

2392:2017 los cuales fueron realizados por triplicado con el propósito de que los resultados 

presenten valores que se encuentren dentro de los límites y sustentar la claridad de los 

mismos. Cabe mencionar que la normativa ecuatoriana para hierbas deshidratadas establece 

únicamente dos parámetros para su regulación, debido a que estos parámetros resultan 

limitados para asegurar una evaluación completa de las características y calidad del 

producto, se emplearon otras normativas como la COVENIN 1575:2021 (norma venezolana) 

y diversos trabajos de investigación para realizar una comparación y de esta manera 

incorporar criterios adicionales de calidad.  

Tabla 6  

Análisis de Tukey para el análisis físico químico de los tratamientos formulados 

 

Tratamiento  Humedad  Ceniza  pH Acidez  

T1 9,94 a 3,39 ab 5,22 a 3,20 a 

T2 9,95 a 3,40 b 5,39 
b 4,43 b 

T3 9,83 b 3,38 a 5,97 c 5,17 c 

a – c medias en la misma columna con distinto super índice difieren estadísticamente (prueba de tukey p ˂ 0,05) 

 Mediante la comparación de medias por Tukey, como se muestra en la tabla 6 se 

identificó exactamente entre que tratamientos existen diferencias estadísticamente 

significativas, puesto que, la concentración de hojas fueron diferentes en cada una de las 

formulaciones. Se puede observar que para el parámetro humedad tanto T1 y T2 no muestran 

diferencias significativas, sin embargo, T3 presenta un comportamiento diferente en 

comparación con los anteriores. Respecto al parámetro de ceniza, se observa que T2 tiene 

un valor significativamente diferente de T1 y T3. Por otra parte, en el parámetro pH se 

observa que T1 y T2 tienen valores estadísticamente diferentes y T3 muestra un valor mayor 

comparado con otros tratamientos. Finalmente, en el parámetro 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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Tabla 7  

Características físico químicas 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 formulación 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 parámetros fisicoquímicos 

del mix de hierbas deshidratadas a base de hojas de guayaba y hojas de remolacha, en el 

análisis de humedad se obtuvo un valor de 9,83 % por otro lado, en el análisis 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 análisis de pH se obtuvo un valor de 5,97 sin embargo, no existe 

una normativa la cual establezca un valor máximo para ser comparada ya que esta dependerá 

de la materia prima que se haya utilizado debido a que cada una posee diferentes niveles de 

acidez, así mismo influirá el tiempo que se deje reposar la infusión al momento de su 

preparación, estos factores combinados determinan el pH del producto final, cabe mencionar 

que un pH ácido puede ayudar a inhibir el crecimiento de bacterias y otros microorganismos 

lo cual es beneficioso para la conservación del producto. 

 Finalmente, el contenido de acidez mostró una concentración de 5,17 cabe resaltar 

que no existe una normativa que establezca un valor límite de este parámetro, 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 ácidos naturales, también influirá la 

interacción de los compuestos que poseen estas hojas. 

 El tratamiento T3 fue seleccionado como el mejor debido a sus características 

fisicoquímicas 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 oxidación sin comprometer sus propiedades sensoriales como el sabor. 

El índice de ceniza (3,38 %) es moderado lo cual demuestra que existe un equilibrio entre la 

materia orgánica y minerales lo que es idóneo para este producto ya que niveles más altos 

podría significar impurezas o abundancia de minerales no deseados.  

 El parámetro pH de 5,97 representa que es ligeramente acido lo que ayuda a la 

estabilidad microbiológica del mix al dificultar el crecimiento de patógenos, esto fue 

corroborado mediante análisis microbiológicos 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 parámetros, combinados, garantizan la estabilidad, calidad y seguridad del 

producto, además de su aceptabilidad tanto desde el punto de vista funcional como sensorial, 

lo que justifica la selección del T3 como el tratamiento óptimo. 

4.5. Análisis de aceptabilidad del mix de hierbas deshidratadas  

 Mediante la fase experimental se realizaron pruebas de degustación del producto 

desde la perspectiva del consumidor. Mismo que siguió una metodología fundada para 

analizar la percepción de los consumidores hacia el producto, para esto se hizo uso de 

variables como el color, el cual mide el aspecto visual de la infusión; olor, el cual analiza la 

aceptación del aroma; y sabor, el cual es el aspecto más importante al momento de 

determinar la preferencia del consumidor. El tratamiento T3 fue el más destacado en el la 

prueba de degustación con respecto al parámetro sabor, validando las preferencias de los 

consumidores, además mostró características físico-químicas óptimas, lo que asegura que el 

producto cumple con los estándares establecidos y a su vez es atractivo para el consumidor. 

La prueba de degustación fue aplicada a 30 catadores no entrenados ya que es una estrategia 

útil para validar la preferencia del consumidor y saber si el tratamiento ganador mediante 

análisis fisicoquímicos sea también el más atractivo en términos sensoriales. 

 Posteriormente, se presentan los resultados tabulados de esta evaluación. 

Figura 2 

Preferencias de Color en Análisis Sensorial 
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Figura 3 

Preferencias de Olor en Análisis Sensorial 

 

 

Figura 4 

Preferencias de Sabor en Análisis Sensorial 
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 El tratamiento T2 fue el elegido en relación al parámetro olor ya que posee menor 

cantidad de personas que lo considera desagradable y un número considerable de personas 

que lo consideran aceptable, esto indica que el T2 es el más equilibrado en cuando al olor en 

comparación con los otros tratamientos. 

 En cuanto al sabor el T3 se destacó con 16 personas indicando la opción 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 destacó en el parámetro 

olor y T3 en el parámetro sabor, lo cual demuestran una visión de las preferencias sensoriales 

del grupo de personas que realizaron la degustación.  

4.6. Análisis microbiológico del mix de hierbas deshidratadas   

 Los resultados microbiológicos tabulados en la tabla 8 afirman que le mix de hierbas 

deshidratadas se ajusta a los estándares microbiológicos 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 elaboración.  

 La carencia de Escherichia coli afirma que no existe contaminación fecal, mientras 

que la ausencia de Salmonella y Bacillus cereu certifica la seguridad frente a patógenos 

asociados a los alimentos. Estos datos afirman que el proceso llevado a cabo conserva el 

producto y evita riesgos microbiológicos para el consumidor. Asimismo, el cumplimiento 

con la normativa microbiológica aporta valor al desarrollo del producto.  

Tabla 8 

Análisis microbiológico aplicado al mix de hierbas deshidratadas 

Parámetro  Recuento en el mix de hierbas 

deshidratadas  

NTE INEN 2392:2017 

Escherichia coli (UFC/g) Ausencia de (UFC/g) producto 

envasado e incubado (24 h) 

Ausencia 

Salmonella (UFC/g) Ausencia de (UFC/g) producto 

envasado e incubado (24 h) 

Ausencia 

Bacillus cereus (UFC/g) Ausencia de (UFC/g) producto 

envasado e incubado (24 h) 

Ausencia 

Nota. (UFC/g) = Unidades portadoras de colonias/gramo. 
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 En cuanto al análisis microbiológico demostró que los tratamientos cumplen con la 

norma establecida para este requisito, dado que los resultados se encuentran dentro de los 

índices de calidad microbiológica, lo que lo hace un producto inocuo para el consumo 

humano.  

4.7. Ficha técnica del producto  

 Se elaboró una ficha técnica del mix de hierbas deshidratadas en donde se resumió 

las diversas características y especificaciones de la misma para aportar información 

necesaria al consumidor, la cual se presenta en la figura 5. 
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Figura 5 

 Ficha técnica del mix de hierbas deshidratadas 
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CAPÍTULO V.  CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES 

5.1.  Conclusiones  

 Se aprovecharon los residuos agroindustriales de hojas de guayaba y remolacha en la 

elaboración de un mix de hierbas deshidratadas, confiriéndoles un valor agregado, creando 

así 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 formulación de un producto con 

propiedades antioxidantes, mediante las diferentes formulaciones evaluadas se logró 

seleccionar la combinación adecuada del producto final. 

 Mediante los análisis físico químicos llevados a cabo en las distintas formulaciones 

propuestas, además de la preferencia por su sabor, destacó 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 sólida para futuras investigaciones. 

 En el presente estudio se desarrolló una ficha técnica del mejor tratamiento, 

seleccionada en base a los análisis de aceptación sensorial realizados y las propiedades 

fisicoquímicas más favorables. La ficha técnica elaborada incluye información detallada y 

resumida de las características del producto para facilitar información necesaria al 

consumidor y demostrar confianza en el mismo. 

5.2. Recomendaciones  

 Implementar las materias primas utilizadas en esta investigación en nuevos productos 

con la finalidad de fomentar nuevas fuentes de producción 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 climáticas de la planta 

ya que este es un factor que influye en dicho parámetro.  

 Se recomienda seguir implementando controles de calidad en cada fase del proceso 

y a su vez aprovechar residuos similares dándoles un valor agregado y así brindar nuevas 

tendencias de consumo estableciendo esquemas productivos. 

 Para potenciar la aceptación comercial del producto, se recomienda realizar estudios 

de mercado que identifiquen las preferencias del público y desarrollar campañas educativas 

que destaquen sus beneficios.  
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ANEXOS   

 

Anexo 1: fotografías obtención de la materia prima y deshidratado. 
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Figura 6 

Recolección de la materia prima 

     

Figura 7 

Obtención de la materia prima 

 

Figura 8 

Selección de la materia prima 

 

Figura 9  

Lavado de la materia prima 

 

Figura 10  

Deshidratación de hojas de remolacha 

 

 

Figura 11 

 Deshidratación de hojas de guayaba 
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Anexo 2: análisis físico químicos y microbiológicos  

Figura 12 

Análisis de ceniza 

 

Figura 13 

Análisis de humedad 

 

Figura 14 

Análisis de acidez 

 

Figura 15 

Análisis de pH 

 

Figura 16 

Análisis microbiológico 

 

Figura 17 

Elaboración de análisis microbiológico 
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Anexo 3: elaboración del mix de hierbas deshidratadas 

Figura 18 

Materiales para la elaboración del 

producto 

 

Figura 19 

Materia prima triturada para elaboración 

del mix 

 
Figura 20 

Envasado del producto 

 

Figura 21 

Mix de hierbas deshidratadas 

 

 

Anexo 4: ficha de evaluación sensorial  
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Figura 22 

Ficha de evaluación sensorial 

 

 

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

Norma INEN 2392:2017 
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Anexo 6: Norma COVENIN 1575: 2021 Hierbas, plantas y especias para preparar 

infusiones y bebidas aromáticas 

Figura 24 

Norma COVENIN 1575:2021 
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Anexo 7: análisis de polifenoles a materia prima 
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Figura 25 

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

 
 


