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RESUMEN

El presente trabajo, abarca un estudio sistematico para la obtencion de una infusion de
frutas y hierbas deshidratadas con el objetivo de establecer una combinacion ideal para

producir un té innovador y de agradable sabor al consumidor.

Se inicia el proceso con la tecnificacion del secado considerando la humedad inicial y el
corte de las frutas para optimizar el rendimiento de las rodajas de pifia, manzana,
naranja, naranjilla y frutilla, las mismas que fueron seleccionadas por sus propiedades
organolépticas que agradan al consumidor; este conjunto se complementa con la flor de
jamaica y la hierba luisa, que afiaden un vistoso color y agradable sabor

respectivamente.

Se pretende como resultado una “Infusion de frutas deshidratadas™ de alta calidad con la
implementacién del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), y las respectivas Buenas Practicas de Manufactura (BPM), presentado en un
empaque que preserva y resalta las cualidades del mismo, poniendo en la mesa

cotidiana un producto innovador.
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ABSTRACT

This work includes a systematic study to obtain an infusion of fruit and dried herbs in
an attempt to establish an ideal combination to produce an innovative tea and pleasant

flavor to the consumer.

It begins with the technical process of drying considering the initial moisture and cut
fruit to optimize the performance of the slides of pineapple, apple, orange, strawberry
and naranjilla, the same ones that were selected by their organoleptic properties that the
consumer likes. Tthis set is complemented by the jamaica flower and lemon grass,

which add color and flavor.

It is intended to result in an "Infusion of dehydrated fruits" with high quality standards,
HACCP and GMP implementation. The product is cover by polypropylene package that

preserves its qualities and flavor.
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1.- DEFINICION DEL PRODUCTO

La “Infusion de frutas deshidratadas” consta de una mezcla de frutas, hojas y flores

deshidratadas, las mismas que al estar juntas resaltan sus caracteristicas organolépticas.

El producto es una combinacion complementaria de pedazos de frutas deshidratadas:
pifia, naranja, naranjilla, frutilla y manzana; flor de jamaica. Esta tltima proporciona el
color caracteristico al agua y resalta la apariencia de la misma; ademads, contiene hojas
secas de Hierba Luisa que otorgan un sabor particular a la infusiéon. El producto no
posee edulcorantes, por lo cual la cantidad de azucar a afiadirse dependera de cada

consumidor.

Para la preparacion de la infusion se recomienda colocar en una taza el contenido de la
funda y afiadir agua hirviendo. El consumidor debera esperar tres minutos antes de
beberla de tal manera que se logre la extraccion Optima de las sustancias solubles de

cada uno de los ingredientes.
El producto “Infusion de frutas deshidratadas” se comercializa en cajas de cartulina,

como envase secundario, el mismo que contiene 10 fundas de polipropileno, como

envase primario del producto (ANEXO 1).

2.- OBJETIVOS

* Formular una combinacion adecuada de frutas y hierbas deshidratadas para

obtener una infusion innovadora y agradable al gusto del consumidor.

* Obtener condiciones adecuadas para el secado de las materias primas, lo cual

permitird prolongar el tiempo de vida 1til de las frutas y hierbas deshidratadas.

* Introducir en el mercado una nueva forma de aprovechar las cualidades de las

frutas deshidratadas.
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2.1.- JUSTIFICACION

El desarrollo de este nuevo producto fue disefiado para formular una combinacion
adecuada de frutas y hierbas deshidratadas a fin de obtener una infusién innovadora en

su presentacion y que sea agradable al gusto del consumidor.

El principal objetivo de este estudio es presentar al consumidor una nueva forma de
aprovechar las cualidades de las frutas deshidratadas y al mismo tiempo innovar la
presentacion de una base para infusion en el mercado ecuatoriano, de tal manera que el

conjunto de frutas deshidratadas presentes en el agua sean aceptadas por el consumidor.

3.- GRUPO OBJETIVO

La “Infusion de frutas deshidratadas” se encuentra dirigida principalmente a personas
mayores de 18 afios de nivel social econdmico medio y medio-alto, a quienes les

agraden los sabores citricos y aprueben la innovacion del producto.

4.- FORMULACION

4.1.- Seleccion de proveedores de materia prima

La clave en la seleccion de proveedores, se basod en el analisis de los productos o
materias primas que ellos ofrecen para verificar si van a tener un impacto positivo en la

productividad, calidad y competitividad de la industria (ABASTEC, 2008).

El sector agrario del Ecuador no cuenta con la suficiente infraestructura que permita a
los campesinos certificar sus productos (LARREA, 2008). Por lo cual, la seleccion de

proveedores se baso en un amplio estudio, en el que se analizd los siguientes aspectos:

v Calidad del producto

v" Precio
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Capacidad de produccion o abastecimiento
Ubicacion
Cumplimiento y entrega oportuna.

Infraestructura

NI NEENEEN

Buenas Practicas Agricolas
Los proveedores deben cumplir con los requerimientos exigidos en las fichas técnicas
(ANEXO 2), disefiadas por la Industria Chavez & Fuentes, para cada materia prima;

ademas, deben aceptar diferentes auditorias programadas semestralmente por el area de

control de calidad.

4.2.- Formulacion inicial

La formulacion inicial se baso en la mezcla de diferentes frutas deshidratadas y flor de

jamaica como se indica a continuacion en la Tabla 1.

Tabla 1.- Formulacion inicial

Fruta deshidratada Cantidad (g)
Plitano 1,5-2,1g
Manzana 0,7-1,0g
Pifia 1,6-1,8¢g
Pétalo de flor de jamaica 0,1-0,2¢g

Por medio de un andlisis sensorial preliminar se concluy6 que la formulacion, descrita
en la Tabla 1, no era agradable, su color fue palido; su sabor fue tenue y su olor
proporcionado por el platano fue desagradable por lo cual se decidio descartarlo, lo que
dio apertura a cambios continuos y progresivos que permitieron una reformulacion
exitosa basada en la idea inicial, la misma que fue extendida y aplicada exitosamente a

través de nuevas investigaciones.
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Se decidié aumentar mas frutas a la formulacion inicial y conservar la flor de jamaica
debido al color rojizo agradable que proporcionoé al producto al momento de entrar en

contacto con el agua.

5.- ELABORACION DE PROTOTIPOS

La elaboracion de los prototipos se basd en la mezcla de diferentes frutas previamente
deshidratadas como se detalla en el ANEXO 11.

Mediante pruebas preliminares los prototipos, descritos en la Tabla 2, fueron analizados
organolépticamente  (apariencia, color, olor y sabor) por triplicado e

independientemente.

Tabla 2.- Formulacion de prototipos

Ingrediente 1 @ 2 @ 3 @ 4

Manzana 0,7-1,1g 0,7-1,1g 0,7-1,1g 0,7-1,1g

Pifia 1,6 —1,8g 1,6 —1,8g 1,6 —1,8¢g 1,6 —1,8g
Mango 3,0-3,6g | - eeeee e
Cascara de limon 02-03g | - e e
Uvilla 20-24g | - | e e

Naranjilla | — --—--- ,o-1,1g | -——-- 1,0—-1,1g

Frutilla = - 0,8-1,2¢g 0,8—-1,2¢g 0,8-1,2¢g

Naranja | = -—-—- | - 0,5-0,7¢g 0,5-0,7¢g

Flor de Jamaica 0,1 -0,2¢g 0,1 -0,2¢g 0,1-0,2¢g 0,1-0,2¢g

Al evaluar el prototipo 1 se obtuvieron los siguientes resultados:

* Por la disponibilidad de la materia prima, se acord6 descartar el mango por ser

una fruta de temporada.

* La céascara de limén aport6 un sabor 4dcido-amargo al producto.
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* Se descarto la utilizacion de la uvilla por su tendencia a flotar en el agua y dar

una apariencia desagradable a la infusion.

En los prototipos 2, 3 y 4 se mantuvieron constantes la manzana y pifia ya que fueron
agradables el momento de la degustacion, tanto en la degustacion de la formulacion
inicial como en la del prototipo 1. Por lo tanto, en el prototipo 2 se afiadieron la

naranjilla y frutilla como primera combinacion.

* La frutilla brind6 aspecto y coloracion agradable al producto por lo cual se

mantuvo invariable en los prototipos siguientes.

* La naranjilla aportd un aroma caracteristico y agradable.

En el prototipo 3 la naranjilla fue reemplazada por la naranja para analizar su influencia

en el sabor de la infusion, manteniendo invariables la manzana, pifia y frutilla.

* La variedad de naranja utilizada para la infusién aport6d color y sabor dulce lo

cual agrad6 al momento de la degustacion.

Finalmente, en el prototipo 4 se decidi6 utilizar la naranjilla en conjunto con las frutas
utilizadas en el prototipo 3, para analizar la combinacion de las caracteristicas aportadas
por cada fruta en la infusion. Esta ultima combinacion fue la que mas gusto al momento

de la degustacion.

Debido a todos los aspectos mencionados anteriormente y a los resultados obtenidos en

la evaluacién preliminar se descartaron los prototipos 1,2 y 3.

Se decide continuar el desarrollo del prototipo No. 4 como base del producto.
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5.1.- Ensayo del producto

Para continuar el desarrollo del prototipo No. 4 se realiz6 un grupo focal con el
objetivo de conocer el comportamiento y actitud del consumidor frente a la innovacion
del producto y recolectar una serie de informaciones en cuanto a sus deseos y

necesidades con respecto al concepto de la “Infusion de frutas deshidratada™.

La respuesta del consumidor frente al producto fue positiva ya que no tuvieron ningun

inconveniente con la preparacion del producto y su innovacion.

Un punto muy importante que surgié por recomendacion del grupo focal, fue el afiadir
una hierba aromatica medicinal para dar un concepto mas cotidiano de infusion y

proporcionar un sabor caracteristico a la misma.

5.2.- Reformulacion del producto

Para la reformulacion del producto se desarrolld6 un nuevo estudio, para lo cual se
acudid a los supermercados de mayor afluencia de Quito para conocer cuales son las

hierbas aromaticas de mayor consumo, entre ellas se encontraron:

v’ Anis

v’ Cedrén

v’ Hierba Luisa
v Manzanilla
v’ Toronjil

Para conocer la hierba aromatica que se utiliz6 en el producto, se realizaron 60
encuestas de cardcter preferencial para obtener resultados estadisticos que reflejen la
preferencia del consumidor (ANEXO 3).

De acuerdo a estas encuestas se obtuvieron 3 hierbas aromaticas de mayor predileccion:

v" Manzanilla,
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v Hierba Luisa, y

v" Cedron.

Las mismas que fueron sometidas al proceso de deshidratacion. Después de procesarlas,
se descarto el uso de la manzanilla ya que posterior al secado presentd un aspecto fisico
desagradable y se desintegro facilmente al entrar en contacto con las demas materias

primas contenidas en la funda, una vez empacado.

El cedron respondid positivamente al proceso de secado; sin embargo, presentd un
problema, se fragmento6 facilmente una vez que entré en contacto con las frutas, por

esta razon se lo elimind como alternativa dentro de la formulacion final.

La Hierba Luisa no present6 alteraciones durante el secado ni desintegracion al estar en

contacto con los demads ingredientes contenidos en la funda.

Conforme a los resultados fisicos que se obtuvieron con la Hierba Luisa, la manzanilla y
el cedron, se decidio utilizar la Hierba Luisa como ingrediente de la formulacion final

del producto.

5.2.1.- Prueba preliminar para determinar la cantidad de Hierba Luisa

Con el objetivo de determinar la cantidad de Hierba Luisa (4loysia triphylla) presente
en el producto, se realizé un estudio sensorial basado en el uso de 1, 2, 3 y 4 hileras de
hierba de 0,05g y Scm de largo cada una con el proposito de conocer la influencia de la

misma sobre la base de la infusion.

Para dicho estudio se convocé a un grupo focal de 7 jueces consumidores, los mismos
que degustaron la infusion con las 4 variaciones; a partir de lo cual se obtuvieron los

siguientes resultados:

v Una hilera no aport6 sabor a la infusion.
v" Dos hileras, aportaron un sabor caracteristico, sin embargo, no predominaba en
la infusion.

v’ Tres hileras, no hubo diferencia con respecto a la anterior.
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v Cuatro hileras, ¢l sabor fue agradable pero mas concentrado, predominando el

sabor caracteristico de la Hierba Luisa, el cual gusté al consumidor.
Después de analizar los comentarios obtenidos en el grupo focal, se concluy6 que la
cantidad de Hierba Luisa a evaluar era de 2 y 4 hileras (0,1 y 0,2g), con el objetivo de

conocer si el consumidor prefiere un sabor neutral (0,1g) o un sabor mas concentrado

(0,2g) de Hierba Luisa en la “Infusion de frutas deshidratadas™.

5.2.2.- Disefio experimental

1.- Diseno realizado

El disefio experimental es una herramienta estadistica que nos permite conocer como se
van a distribuir los prototipos (LIND, 2004).

2.- Herramientas

Se usa: Método sensorial

Método: Afectivo

Prueba: Medicion del grado de satisfaccion
Escala: Hedonica 9 puntos

Numero de jueces: 31

Numero de muestras: 2

Numero de repeticiones: 3

Total de observaciones: 31 x 2 x 3= 186

3.- Desarrollo del analisis

Objetivo General

* Identificar la cantidad de Hierba Luisa preferida por los consumidores en la

“Infusion de frutas deshidratadas™.
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Variable a analizar

Cantidad de Hierba Luisa necesaria en el producto de acuerdo al nivel de agrado del

consumidor, manteniendo constante la base de la infusion.

Procedimiento utilizado

Para determinar la cantidad ideal de hileras de Hierba Luisa que llevara la “Infusion de

frutas deshidratadas”, se recurrié a un disefio experimental.

Mediante el uso de una escala hedonica de 9 puntos, que consiste en:

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta un poco

Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

O 0 1N DN W —

Se realiz6 la encuesta (ANEXO 4.1) a 31 jueces consumidores con las siguientes
especificaciones: hombres y mujeres de 18 afios en adelante, con un nivel socio
econémico medio y medio-alto. Cada juez degusto la infusion en tres dias diferentes.

Presentacion de la muestra

La clave de las muestras se observan en la Tabla 3.1;

Tabla 4.1.- Clave para las muestras

H2 2 hileras (0,1g) de Hierba Luisa mas formulacion base

H4 4 hileras (0,2g) de Hierba Luisa mas formulacion base
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En la tabla 3.2 se indica la codificacion de cada muestra por repeticion:

Tabla 3.2.- Codificacion de las muestras por repeticion

1 664 572
2 765 429
3 849 734

Procedimiento:

Las muestras se prepararon colocando cada uno de los tratamientos H2 y H4 en dos
diferentes jarras; seis sobres de cada tratamiento mas 960 mililitros de agua en
ebullicion, respectivamente, se taparon las jarras y se esperd por 3 minutos. En seguida,
se sirvid 30 mililitros de la infusioén, a aproximadamente 88 °C, en los vasos y se
procedio a la degustacion. Se realizé el mismo procedimiento los tres dias (tres

repeticiones por cada juez consumidor).

Las muestras fueron dispuestas completamente al azar (aleatorias) para cada juez.

El horario de la prueba oscilo entre 5 a 7 de la noche, horario adecuado para la
degustacion de un té. El area fue escogida para la tranquilidad del juez y que no
perturbe su atencion.

Resultados y Conclusiones

Los tratamientos fueron dispuestos usando un disefio completamente al azar (DCA)

(ANEXO 4.2), y los resultados se analizaron mediante un diagrama de barras (Grafico

1 y2) yun ANOVA (consumidores y muestras) (ANEXO 4.3).
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v DIAGRAMA DE BARRAS DE NIVEL DE AGRADO DE LAS MUESTRAS

DIAGRAMA DE BARRAS H2

Numero de consumidores
—_—
ownmo W
JI I B
.|O| [
T |
| |
]
I I
| i |
|J N | |
| | |
|
I| | |I [ |
J i O .
4 | | |
|
L I' _‘Il
A .
| | | | |
[ | —
(o4 ' W |
(? |
0\7 I 7T |
I |
| |
I | | |
gl
|
|I ,I |
—_—
S
T

QO e
& & & o TT—
WS ) < D>
N~ & & & & O &
& : Qe.\‘b& @,bq’& @“Q ¥ g & & &
S ¥ & ¢ oy &
& O & Y FE S $
&% 6@ \‘b& b\% %Q @% ob 63) <&
& & & & & <& & N
& <& & ) &
¥ & N ®
& § & ¢
Escala Hedonica

Gréfico 1.- Diagrama H2

v' H2 (formulacién base mdas dos hileras (0,1g) de 5 centimetros de largo de
Hierba Luisa)
Al observar el graficol, se concluyo que, la muestra gusta moderadamente al
consumidor ya que la mayor frecuencia se ubicd en el punto 7; ademas, el
rango de los resultados se ubico entre los puntos 5 y 9 los cuales en su mayoria
representan los niveles positivos de agrado dentro de la escala, concluyendo

que la muestra agrad6 al consumidor.



Numero de consumidores

DIAGRAMA DE BARRAS H4

Escala Hedonica

Grafico 2.- DiagramaH4
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v' H4 (formulacion base mds cuatro hileras (0,2g) de 5 centimetros de largo de
Hierba Luisa)

Al analizar el grafico 2, se observd que la mayor frecuencia de resultados se

encontré en el punto 5 el cual indica que el producto le es indiferente al

consumidor. El rango de los resultados se ubico entre los puntos 5 y 7, las cuales

demuestran que a pesar de ubicarse en la parte positiva de la escala son bajos

niveles de agrado.

» ANOVA

Nivel de significancia utilizado o= 5%

Hipoétesis nula (Ho) = No existe diferencia significativa en el nivel de agrado entre los

consumidores al evaluar las muestras H2 y H4.
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Hipotesis alternativa (H;) = Existe diferencia significativa en el nivel de agrado entre

los consumidores al evaluar las muestras H2 y H4.

¢ Consumidores:

F calculada < F critica 0.76 <1.84
P > nivel de significancia 0.77>0.05

Se acepto la hipotesis nula, la cual declara que no hay diferencia significativa en el

nivel de agrado entre los consumidores al evaluar las muestras H2 y H4.

Por lo tanto, se puede concluir que la mayoria de los consumidores presentan similitud

entre ellos al evaluar las muestras y colocarlas en la zona positiva de la escala.

Hipoétesis nula (Ho)= No existe diferencia significativa en el nivel de agrado entre las

infusiones.

Hipotesis alternativa (H;)= Existe diferencia significativa en el nivel de agrado entre

las muestras H2 y H4.

e Muestras:

F calculada > F critica 7.47>4.17
P <nivel de significancia 0.01 <0.05

De acuerdo a los resultados obtenidos se rechazé la hipdtesis nula, no existe diferencia
significativa en el nivel de agrado entre las infusiones, es decir hay diferencia

significativa en el nivel de agrado entre las muestras.

De acuerdo a los resultados obtenidos en el ANOVA, y al evaluar los graficos 1 y 2
donde se refleja que la mezcla de mayor agrado es la H2, se decidié que la cantidad de

Hierba Luisa que debe contener la formulacion base es dos hileras, (0,1g) por el nivel de
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agrado obtenido, me gusta moderadamente con una media de 6,9, la cual se encuentra

en el lado positivo y alto de la escala.

5.3.- Analisis del color de la formulacion final de la infusion de

frutas deshidratadas

Objetivos

e Comprobar que la coloracion del producto, una vez en infusion, no varia

significativamente a pesar de ser un producto artesanal y manual.

Variable a analizar

Mediante espectrofotometria medir la coloracion de 10 muestras de infusion,

manteniendo constante la formulacion final del producto.

Procedimiento utilizado

1.- Determinacion del A maximo

Se prepard una solucidon patrén, con 0,5 gramos de flor de jamaica pura en 160 mL de
agua destilada a ebullicion, se tapo y se dejo reposar por 3 minutos y se dejo enfriar

hasta temperatura ambiente.

Se midid la solucidn patron en el espectrofotdometro (Genesys 10uv. Thermo spectronic)

en un rango de 400 a 700 nm (Tabla 4) para obtener el A maximo (Gréafico 3).
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Tabla 4.- Datos de absorbancia de la solucion patrén a diferentes A.

PATRON (0,5¢g de Flor de
jamaica pura)

A Absorbancia
400 0,064
450 0,05
500 0,066
550 0,045
600 0,013
650 0,007
700 0,006

PATRON (Flor de jamaica pura)

0,07

0.06 N /N
0,05 \/ AN

S 0,04
£ \
$ 0,03 \
=
< 0,02 \
0,01 ~—
0
350 450 550 650 750
A

Grafico 3.- Absorbancia de la muestra patron vs A.

2.- Diluciones

A partir de la solucion patrén, se realizaron 5 diluciones (Tabla 5a) las cuales fueron

medidas en el espectrofotometro a 500 nm (A méximo) para obtener la absorbancia.
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Tabla 5a.- Proporcion de las diluciones

Solucion patron (flor) mL Agua mL Dilucion
5 5 2
4 2,5
3 7 3,3
2 8 5
1 9 10

Las diluciones se obtuvieron de la siguiente division:

mL solucién total

Dilucién = — -
mL solucién patrén
L 10mL
Diluciéon = ——
4mL

Dilucién = 2,5

3.- Concentracion de las respectivas diluciones

Para conocer la concentracion de color presente en la dilucion, se peso el vidrio reloj
vacio, se colocd 10 mL de muestra en el mismo y se dejo secar en una estufa a 100 ° C.
Una vez evaporado el liquido, se pes6 nuevamente el vidrio reloj para conocer mediante

diferencia la cantidad de color presente en la flor de jamaica.

Peso del color de la flor de jamaica en 10mL de solucion= 10,1mg

Peso del color de la flor de jamaica= 1,0lmg/mL

Obtenido el peso del color se convirtid las diluciones en concentraciones medidas en mg
de color/mL de muestra de acuerdo al siguiente célculo y como se indica a continuacion
en la Tabla 6b.

Concentracion de la flor de jamaica= 1,01lmg/mL

Concentracion de flor de jamaica

Concentracion = —
Dilucién
1,01mg/mL

2
Concentracion = 0,505mg/mL

Concentracion =
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Tabla 5b.- Datos de absorbancia de la solucion patron a 500 nm en diferentes

diluciones.
Dilucion Concentracion (mg/mL) Absorbancia

2 0,505 0,026

2,5 0,404 0,018

33 0,306 0,016

5 0,202 0,011

10 0,101 0,009

Sumatoria 1,518 0,08

Con los resultados obtenidos en la tabla 5b, se realizé un grafico de Concentracion vs

Absorbancia (Grafico 4), del cual se obtuvo la ecuacion de la recta.

CONCENTRACION VS ABSORBANCIA

y =0,0406x + 0,0037

0,025 /‘
0,02

R
Q
=}
g /
g 0,015
< 0,01 7/

0,005

0 T T T T T
0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6

Concentracion

Grafico 4.- Concentracion vs Absorbancia de la muestra patron

» CORRELACION

Leyenda:

Coeficientes Definiciones

Ie Coeficiente de relacion calculado
I Valor de correlacion tabular
R’ Coeficiente de determinacion

I? Coeficiente de indeterminacion




