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Resumen

Objetivo: Determinar los parametros tecnologicos y su evaluacion sensorial de satisfaccion para
elaborar un filtrante utilizando manzanilla, toronjil y Stevia. Método: La investigacion es de
enfoque cuantitativo, de tipo aplicado y descriptivo, para la evaluacion sensorial se utilizd una
ficha para recoleccion de datos en base a una escala hedonica de siete puntos con la participaron
de 62 jueces. Se analiz6 tres formulaciones de un filtrante utilizando manzanilla, toronjil y Stevia
en diferentes proporciones. Se aplico la prueba de Friedman y Wilcoxon para evaluar los atributos
sensoriales color, sabor, olor y apariencia general. Resultados: Los promedios de satisfaccion de
la Formulacioén 2 fueron: color = 5,42, sabor = 5,39, olor = 5,40 y apariencia general = 5,19
superiores a las Formulaciones 1 y 3. La prueba de Friedman al 5% fue significativa para el color,
sabor y olor mientas y no significativo para la Apariencia general. La prueba de Wilcoxon al 5%
fue significativa para el color, sabor y olor, observandose que el promedio de la Formulacion 2 es
diferente a los demas. A nivel microbiologico los N° de Mohos y Enterobacteriaceae fueron
menores a M = 1000 UFC/g calificando como producto aceptable sin riesgo, para la salud.
Conclusiones: Los analisis estadisticos realizados a las tres formulaciones concluyeron que la
Formulacién 2 alcanzé mayor grado de satisfaccion cuya formulacion fue 60% manzanilla, 30%
toronjil y 10% Stevia, el cual tiene una capacidad antioxidante de 10 989,4 (micromol de Trolox
Equiv/g de muestra).

Palabras clave: filtrante, manzanilla, toronjil, Stevia.
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Abstract

Objective: To determine the technological parameters and their sensory satisfaction evaluation to
develop a filter using chamomile, lemon balm and Stevia. Method: The research is quantitative,
applied and descriptive approach, for the sensory evaluation a data collection form was used based
on a seven-point hedonic scale with the participation of 62 judges. Three formulations of a filter
using chamomile, lemon balm and Stevia in different proportions were analyzed. The Friedman
and Wilcoxon test was applied to evaluate the sensory attributes color, flavor, smell and general
appearance. Results: The satisfaction averages for Formulation 2 were: color =5.42, flavor = 5.39,
smell = 5.40 and general appearance = 5.19 higher than Formulations 1 and 3. The Friedman test
at 5% was significant for color, flavor and smell while not significant for general appearance. The
5% Wilcoxon test was significant for color, flavor, and odor, with Formulation 2 showing a
different average from the others. At the microbiological level, the number of molds and
Enterobacteriaceae was less than M = 1000 CFU/g, qualifying the product as acceptable and posing
no health risk. Conclusions: Statistical analyses performed on the three formulations concluded
that Formulation 2 achieved the highest degree of satisfaction, whose formulation was 60%
chamomile, 30% lemon balm and 10% Stevia, which has an antioxidant capacity of 10,989.4
(micromol of Trolox Equiv/g of sample).

Keywords: filtrate, chamomile, lemon balm, Stevia.



I. INTRODUCCION

El desarrollo econdomico del Peru que se observa desde afios anteriores se debe a su gran
capacidad productora de materia prima especialmente en el sector minero, pero con un bajo nivel
de productividad, escasa innovacion, alto grado de informalidad y una cartera de productos poco
diversificada y concentrada en la extraccion de recursos naturales. En virtud de tal escenario, la
economia peruana esta asociada a factores como: heterogeneidad productiva, empleo e
informalidad y poca diversificacion productiva.

En lo correspondiente a diversificacion productiva se necesita desarrollar e innovar nuevos
actividades y productos que generen crecimiento econdmico, aprovechando las fortalezas
existentes en las diferentes regiones del pais, y para ello el gobierno peruano a disehado y puesto
en marcha el Plan Nacional de Diversificacion Productiva (PNDP) como una estrategia del estado
peruano. (Ministerio de la Producciéon [PRODUCE], 2014)

En las distintas regiones del Pert se encuentran diversos recursos pecuarios, agricolas y de
origen hidrobioldgico que necesitan ser procesados para incrementar su valor agregado y
economico. Estos recursos pueden destinarse tanto al mercado interno como a la oferta exportable.
El presente estudio se enmarca en el contexto de la diversificacion productiva, utilizando insumos
nacionales como la manzanilla, el toronjil y la Stevia, ampliamente reconocidos tanto a nivel local
como internacional.

La manzanilla (Chamaelelum nobile) es una planta herbacea, aromadtica que perteneciente
a la familia Asteraceae, alcanza una altura de entre 10 y 30 cm. Su tallo es erecto y ramificado, y
sus capullos florales, de 1.5 cm de didmetro, contienen entre 12 y 20 flores blancas. Esta planta
fue introducida en Perti por inmigrantes europeos hace més de un siglo. Con fines terapéuticos, se

utilizan principalmente sus capullos florales secos. (Vargas, 1993)



En la medicina popular, la manzanilla se emplea de diversas maneras, siendo la mas
habitual el té preparado por infusion. También se utiliza en forma de jarabes, compresas y bafios.
Segun algunos estudios, las propiedades curativas atribuidas tradicionalmente a la manzanilla han
sido confirmadas cientificamente. Entre ellas destacan sus efectos calmantes, relajantes y su
capacidad para combatir el insomnio, debido a que las flores influyen tanto en el sistema nervioso
como en el sistema digestivo; asi mismo detectaron que poseian actividad antioxidante y otros
estudios muestran su actividad antifingica in vitro. (Vicentino y Menezes, 2007)

El toronjil que es una planta aromatica muy utilizada para afecciones nerviosas, dolor de
cabeza, insomnio, el cual se consume solo o combinado con otras plantas, también tiene efectos
espasmadicos contra el dolor de estdmago y afecciones estomacales, también utilizan contra el
mal aliento o halitosis entre otras propiedades. (Kossman, 2002)

El toronjil es una planta aromatica con un olor préximo al limon, pero mas cercano al olor
de la toronja y de alli proviene si nombre de toronjil y desde tiempos ancestrales se utiliza como
calmante de los nervios y tranquilizante de los estados animicos contra la depresion, también muy
utilizado en la industria de la perfumeria, sus hojas son muy parecidas a la ortiga y se utiliza en la
preparacion de infusiones a nivel comercial. (Buitrén, 1999)

La Stevia es una planta oriunda de Paraguay donde se utilizaba desde tiempos ancestrales
como edulcorante de sus alimentos, el arbusto tiene hojas verdes en las cuales se encuentran los
compuestos naturales llamados esteviosidos que son los que dan el dulzor, se estima que tiene una
capacidad edulcorante muy superior a la sacarosa en un 100 a 400 veces, de acuerdo a sus
propiedades, se considera un edulcorante con caracteristicas dietéticas y su consumo se ha
propagado en diversos paises del mundo, asi como su cultivo. Su ventaja es de poseer cero calorias

siendo un producto para dietas saludables y personas adultas en general. (Lemus et al., 2012)



1.1 Descripcion y formulacion del problema

En la actualidad la tendencia de consumo de alimentos es cada vez mas orientado a lo
natural con menos manufactura, para un mejor aprovechamiento de las propiedades funcionales
de los diversos productos naturales de origen agropecuario, como son las plantas aromaticas.
Dentro de este ambito muchas empresas complementan sus producciones organicas para asegurar
la eliminacion de contaminantes como pesticidas y otros compuestos toxicos que utilizan para los
cultivos. Tomando como una ventaja u oportunidad de mercado se pueden formular productos
como los filtrantes para aprovechas sus propiedades medicinales en favor de la salud humana.

Asi mismo en la actualidad el ritmo de vida en las grandes urbes como en la ciudad de
Lima en el Peru, principalmente la poblacion econdmicamente activa estd sujeta a altas tensiones
emocionales en el trabajo a lo cual también se suma las malas condiciones ambientales que afecta
la salud de todas las personas y frente a dicha situacion negativa se puede contribuir con ofertar
un producto que pueda aliviar a las personas afectadas, al consumir un filtrante con propiedades
tranquilizantes y relajantes elaborado con las plantas de manzanilla, toronjil y endulzado con
Stevia. Considerando lo expuesto anteriormente se plantea la siguiente pregunta:
1.1.1. Problema general

(Cuales seran los parametros tecnoldgicos y su evaluacion sensorial de satisfaccion para
elaborar un filtrante utilizando manzanilla, toronjil y Stevia?
1.1.2. Problemas especificos

- (Cudles seran los pardmetros tecnoldgicos de formulacion para elaborar un filtrante a
base de manzanilla, toronjil y Stevia?

- (Cuadles seran los indicadores de evaluacion sensorial de aceptabilidad de los filtrantes

formulados a base de manzanilla, toronjil y Stevia?



- (Cuales seran los indicadores fisicoquimicos del filtrante seleccionado en base a la
evaluacion sensorial de aceptabilidad?

- (Cudles seran los indicadores microbiologicos del filtrante seleccionado en base a la
evaluacion sensorial de aceptabilidad?

1.2. Antecedentes
1.2.1. Antecedentes nacionales

En un estudio sobre elaboracion de un filtrante en base a hojas de culén y menta endulzado
con stevidsido, Martinez (2021) sostiene que la mejor formulacion del filtrante con caracteristicas
sensoriales de mucha aceptabilidad se alcanz6 con 45 % de culén, 50 % de menta y 5 % de Stevia.

Respecto a los resultados de los andlisis realizados al filtrante a base de a hojas de culén y
menta edulcorado con stevidsido, fue la mejor formulacion del filtrante y cumple a la vez los
requisitos establecidos por la norma NTP 209.049, lo cual contribuye a que los consumidores
tengan mayor aceptacion del producto. Asi mismo los resultados microbioldgicos cuantificados no
sobrepasan los limites méximos permitidos por la Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA) para el consumo humano.

En un trabajo de investigacion cuyo objetivo era evaluar la capacidad antioxidante y sus
caracteristicas sensoriales de un filtrante a base de pina y hojas de Stevia, Caballero (2023)
menciona que la mejor formulacion de los componen fue determinada por el sabor que dio
resultados significativos respecto a las demas formulaciones, determinandose como la de mayor
aceptabilidad el tratamiento 2 que contenia 92% cascara de pifia y 8% Stevia. Respecto a los
analisis fisicoquimicos de capacidad antioxidante del filtrante a base de pifia y hojas de Stevia.
menciona que la formulacién que tuvo mayor capacidad antioxidante fue el Tratamiento 4 que

contenia 76% de céscara de pifia y 24% de Stevia, El resultado de laboratorio por cada g de muestra



filtrante fue de 87.03 = 1.09 uM Trolox, asi mismo por cada 100 ml de infusion fue de y 68.05 +
0.85 uM Trolox.

En un trabajo se estudi6 la formulacion de un filtrante formulado con cedron, toronjil y
estevia para conocer la influencia de sus proporciones de mezcla, asi como su aceptabilidad
sensorial, del cual, Tito (2018) menciona que el toronjil y la Stevia tienen un efecto importante en
el sabor, logrando mejores resultados sensoriales con la formulacion 2 que contenia solo Stevia y
la formulacion 5 que contenia 50% de toronjil y Stevia.

Respecto a resultados optimos del filtrante formulado con cedrdn, toronjil y estevia, Tito
(2018) sostiene que la formulacién que alcanzé mejores niveles de aceptabilidad sensorial de los
atributos olor y el sabor fue 34,3% de Cedron, 43,4% de Toronjil y 22,3% de Stevia. En la
mencionada proporcion se ha determinado que para el atributo olor el cedron y el toronjil estan en
equilibrio. Mientras que la Stevia en menor cuantia proporciona al dulzor adecuado.

Respecto a los resultados de los analisis fisicoquimicos del filtrante formulado con cedron,
toronjil y estevia, Tito (2018) determind que el filtrante con mayor aceptabilidad sensorial
formulado con Cedron, Toronjil y Stevia contenia humedad 9%, cenizas totales 6.6%, grasa cruda
de 2.8%, proteina cruda 11.2%, fibra cruda en 13.08%, carbohidratos de 70.4% y energia total de
334%, siendo ademads un producto inocuo.

Respecto a la optimizacion de variables experimentales en la formulacion de un filtrante a
base de manzanilla, moringa y Stevia para obtener buena aceptabilidad y capacidad antioxidante,
Durand (2021) en su investigacion determind que la formulacion con 55,52% de hojas de
manzanilla, 29,22 de hojas de moringa y 15,26% de Stevia tenia un alto nivel de aceptabilidad con
un calificativo de excelente. En lo correspondiente a la capacidad antioxidante del filtrante con

hojas de manzanilla, moringa y Stevia, menciona que la formulacidon optimizada respecto a su



capacidad antioxidante como infusion preparada a 90 °C y por un periodo de 75 segundos alcanzé
un contenido minimo de IC50 =125.6 pg/mL.
1.2.2. Antecedentes internacionales

Segtn Taco (2023) evaluando la capacidad antioxidante y antiinflamatorio de un filtrante
formulado con plantas medicinales del Ecuador a base de trinitaria, toronjil, romero y Estevia,
sefal6 que en su estudio realizado analizando la aceptabilidad de 10 formulaciones, identifico que
la mejor fue la formulacion 7, el cual se habia disefiado con 50% de trinitaria, 16.67% de tipo,
16.67% de toronjil y 16.67% de romero, afiadiendo a todo ello 5% de Stevia. Los resultados del
analisis fisicoquimico a los filtrante formulados con plantas medicinales a base de trinitaria,
toronjil, romero y Estevia, menciona que la cuantificacion de polifenoles totales de 225.167 +
4.202 mg EAG/ g muestra seca; también se determind que su capacidad antioxidante de
531024.473 + 8412.153 umol ET/ g muestra seca; y una actividad antiinflamatoria de 28.401% +
15.152. Concluyéndose que el filtrante elaborado contiene importantes cantidades de elementos
fendlicos, que pueden interactuar favorablemente en la salud de las personas que la consuman por
su alto poder antioxidante.

Sobre los usos medicinales y el efecto antimicrobiano de los filtrantes de manzanilla en
agentes causantes de afecciones dentales, realizados en Ecuador por Gonzales (2016) afirma que
pudo descubrir que la infusion a partir de filtrantes de la hierba manzanilla tiene capacidad de
combatir los microbios o de inhibir por un periodo de tiempo determinado el crecimiento de
bacterias que generan afecciones de la cavidad bucal y dental. Con respecto a las recomendaciones
de la infusién de manzanilla, sostiene que utilizar las infusiones de manzanilla como enjuagues
luego de la limpieza dental u otras intervenciones bucales seria muy conveniente y positiva por la

capacidad antibacteriana que posee la manzanilla en beneficio de los pacientes.



Segn Vargas (2012) en un trabajo de investigacion realizado en Ecuador, elaborando un
filtrante aromatico en base a cedron, toronjil y estevia cono edulcorante natural, menciona que
dentro de los tratamientos experimentales, el tratamiento 2 fue seleccionado por tener mayor
aceptabilidad, seguido del tratamiento 3 por tener un valor de 37,11 °Brix que agrado muchisimo
a los panelistas evaluadores. Por otro lado, respecto a los resultados del filtrante a base de cedron
toronjil y estevia, afirma que el tratamiento seleccionado contenia 50% de cedron, 35 % de toronjil
y 15 % de Stevia los cuales se procesaron en forma natural y mantuvieron sus caracteristicas
propias especialmente las aromaticas, donde a la vez el contenido de Stevia aporto un dulzor que
fue de aceptabilidad para los jurados evaluadores.

Segliin lo anteriormente revisado las tres hiervas aromaticas que se utilizaron en la
formulacion del filtrante tienen propiedades curativas mayormente contra afecciones nerviosas y
estomacales que se han evidenciado en diversos estudios, dentro de ellos la Stevia ademas se
caracteriza por su propiedad edulcorante razén por la cual los consumidores del nuevo filtrante ya
no utilizarian azucar (sacarosa) para endulzar la infusion. Las plantas medicinales mencionados,
vienen utilizdndose actualmente en la composicion de ciertos productos alimenticios que se que se
comercializan en el mercado, los cuales tienen alta demanda por ser productos naturales con
propiedades curativas en beneficio de sus consumidores.

En los estudios de investigacion sobre filtrantes es fundamental destacar la importancia de
la evaluacion sensorial de aceptabilidad para poder ingresar al mercado consumidor sea nacional
o internacional, lo cual debe complementarse con otras bondades en beneficio de la salud humana,
para el caso como del presente trabajo a las ya conocidas propiedades de los insumos, se afiade la
bondad de la capacidad antioxidante que poseen con componentes del filtrante y su inocuidad

microbioldgica para su consumo.



1.3 Objetivos
1.3.1. Objetivo general

Determinar los parametros tecnoldgicos y su evaluacion sensorial de satisfaccion para
elaborar un filtrante utilizando manzanilla, toronjil y Stevia.
1.3.2. Objetivos especificos

- Determinar los pardmetros tecnologicos de formulacion para elaborar un filtrante a base
manzanilla, toronjil y Stevia

- Determinar los indicadores de evaluacion sensorial de aceptabilidad de los filtrantes
formulados a base de manzanilla, toronjil y Stevia

- Cuantificar los indicadores fisicoquimicos del filtrante seleccionado en base a la
evaluacion sensorial de aceptabilidad

- Cuantificar los indicadores microbiologicos del filtrante seleccionado en base a la
evaluacion sensorial de aceptabilidad
1.4. Justificacion

La investigacion se justifica desde varios enfoques que se describen a continuacion:

Para la industria alimentaria el producto disefiado a base de manzanilla, toronjil y Stevia
se convierte un nuevo filtrante con propiedades curativas y con capacidad antioxidante que se
puede transportar, preparar y consumir ficilmente en beneficio de cualquier persona,
especialmente en aquellas con restricciones en el consuno de azlcar (sacarosa).

En el campo tecnologico el nuevo filtrante se convierte en un producto innovador con valor
agregado que contribuye a la diversificacion productiva acorde al Plan Nacional de Diversificacion
Productiva formulado por el Ministerio de la Producciéon para aprovechar mejor la diversidad de

recursos naturales que existe en el pais.



En el ambito econdmico desarrollar nuevos productos innovadores generalmente conduce
al emprendimiento y la creacion de nuevas empresas generando asi utilizacion de mano de obra y
a la vez involucrando proveedores de materia prima que también amplian sus capacidades
productivas y tecnolégicas, todo ello en beneficio de la economia nacional y posteriormente llevar
la oferta del producto al mercado internacional.

En resumen, el estudio tiene importancia en el &mbito de la salud humana, como aporte
tecnologico de un producto innovador con valor agregado y en lo econdmico como una alternativa
de emprendimiento generando uso de mano de obra.

1.5. Hipétesis
1.5.1. Hipdotesis general

Los parametros tecnologicos de formulacion permiten elaborar un filtrante a base de
manzanilla, toronjil y Stevia con aceptabilidad sensorial, inocuo y capacidad antioxidante
1.5.2. Hipdtesis especificas

- Los parametros tecnologicos de formulacion permite elaborar un filtrante a base
manzanilla, toronjil y Stevia.

- Los indicadores de evaluacion sensorial de los filtrantes formulados a base de manzanilla,
toronjil y Stevia de permite establecer su aceptabilidad.

- Los indicadores fisicoquimicos del filtrante seleccionado en base a la evaluacion sensorial
permite establecer su capacidad antioxidante.

- Los indicadores microbioldgicos del filtrante seleccionado en base a la evaluacion

sensorial permite establecer su inocuidad.
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II. MARCO TEORICO
2.1. Bases teodricas sobre el tema de investigacion
2.1.1. Los filtrantes

En el mercado local se puede encontrar diversos filtrantes de origen nacional como
importados todos ellos utilizando plantas curativas, asi como combinados con frutos secos,
resaltando en todos los casos sus propiedades curativas contra afecciones de la salud.

A nivel local una de las principales empresas de filtrantes es la marca Herbi, que oferta al
mercado una linea tradicional de productos como los filtrantes: Anis, Manzanilla, y T¢é Canela y
Clavo, asi misma oferta una linea selecta como los filtrantes: Té Puro, Té Sabor Durazno y T¢
sabor naranja; y en la linea de filtrantes para la salud oferta los filtrantes: Adelga té, Boldo, D ellas,
Diges Té¢, Gripal T¢, Hierba Luisa, Mate de Coca, Relax T¢ y Ufia de gato. Herbi tiene como
mision brindar productos de té de la mas alta calidad que contribuyan a mejorar la salud de las
personas, trabajando de la mano con los agricultores como socios proveedores de materia primas
impulsando asi un crecimiento econdmico sostenible (Herbi, 2024).

Otra empresa nacional con posicionamiento comercial en la linea de filtrantes es la marca
Wawasana que ofrece al publico productos saludables de la mas alta calidad realizando
investigacion y desarrollo de productos con plantas naturales medicinales que se cultivan em el
Pert. Los principios de su cultura empresarial se enfocan en respetar la naturaleza, calidad y
mejora continua, creatividad e innovacion, trabajo en equipo y amor como bien comun. Ofrece
una gama de variedades de filtrantes en la categoria de saludables: Prosta T¢, Coca Mufa, Jamaica
Miel, Menta y Muifia, Laxaté, Relax, Gripal, Digestivo y Asmachilca; en la categoria de Te Verde:
Té verde con Stevia, T¢ verde con toronja, T¢ verde puro, T¢ verde con pifia, T¢ verde con naranja

y Té verde con limén; en la categoria de aromaticos: Manzanilla en Flor, Té Canela y Clavo y
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Anis; en la categoria Diette: Diette con té verde, Diette con Stevia y Diette Original; en la categoria
de Dulces suenos: Dulces Suefios — Detox, Dulces Suefios — Stevia y Dulces Suefios — Clasico; y
en la categoria Madre Coca; Madre Coca — Andina. Wawasana tiene por espiritu acercar a las
personas con la naturaleza a través de cada una de sus presentaciones con productos naturales a
fin de que experimenten una mejor salud y bienestar. (Wawasana, 2024).

Otras empresas de origen nacional que fabrican filtrantes y que tienen cierta presencia en
el mercado son las marcas Sunka, Del Valle entre otras quienes también han diversificado la linea
de productos filtrantes elaborando mezclas de hierbas aromaticas con algunos frutos deshidratados
especialmente del grupo de los berries (fresas, zarzamoras, frambuesas, arandano azul, ardndano
1ojo, entre otros).

Dentro de los productos importados podemos destacar a una organizacion posicionada en
el pais de Argentina formula diferentes productos que favorecen una buena salud en sus
consumidores, para lo cual mezcla plantas medicinales de uso tradicional que tienen caracteristicas
curativas bajo procesos productivos de estricto cumplimiento del cuidado del medio ambiente. La
compafiia dentro del mercado argentino es un referente en el ambito de los productos considerados
como suplementos alimentarios, asi mismo cuenta con diversas certificaciones y reconocimientos
internacionales La compaiiia dentro de sus lineas productivas elabora productos para el cuidado
del cuerpo y suplementos nutritivos utilizando hierbas y frutos e infusiones a base de hierbas y
frutas, alguna de las cuales son importadas al Pert. (Laboratorios Pharmamericam, 2024).

La mencionada empresa argentina de nombre Laboratorios Pharmamericam elabora y
comercializa productos con diferentes saliendo al mercado local y externo con filtrantes
formulados con hierbas aromaticas, infusiones frutales, e infusiones orientadas a la mejora de la

salud de sus consumidores. En la linea de hierbas aromaticas se encuentran los productos como
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la manzanilla y la Stevia en presentaciones unicas independientes, los cuales se encuentran en el
mercado local peruano, y son comercializados generalmente en los supermercados y tiendas de
productos naturales en diversos lugares de la capital y del resto del pais.

Dentro de las marcas extranjeras con gran presencia en el mercado nacional también se
encuentra McColin’s con gran variedad de filtrantes.

Estudiando los recursos potenciales en la prevencidon y/o tratamiento del Covid-19
utilizando plantas medicinales, Mostacero-Leon et al. (2020) sefiala que a lo largo de la historia,
la humanidad ha utilizado diversas plantas en el tratamiento de numerosas enfermedades, incluidas
aquellas responsables de pandemias que han causado millones de muertes. Esta investigacion
identifico las "plantas frias" y "plantas calientes" como posibles recursos para prevenir y/o tratar
el COVID-19, estableciendo su relacion con los pH alcalinos y acidos, lo que podria contribuir a
enfrentar esta pandemia. Para ello, se realizaron exploraciones botanicas en diversas localidades
del norte del Pert, aplicando 96 entrevistas semiestructuradas mediante el método de "bola de
nieve". Se recopild informacion sobre los "nombres comunes", "partes utilizadas", "tipos de
preparacion”, "formas de administracion", "enfermedades tratadas" y la clasificacion como "planta
fria" o "planta caliente". Estos datos fueron analizados y complementados con informacién
proveniente de tesis, articulos cientificos y libros especializados. En total, se registraron 83
especies de plantas medicinales clasificadas como "frias" o "calientes" en el norte del Pert,
distribuidas en 72 géneros y 39 familias. De estas, el 77,10 % (64 especies) corresponden a "plantas
frias", mientras que el 22,9 % (19 especies) son "plantas calientes", destacandolas como recursos
potenciales en la prevencion y/o tratamiento del COVID-19.

Segun el Instituto Nacional de Calidad (INACAL, 2023) se han desarrollado y actualizado

normas técnicas peruanas para filtrantes para establecer estandares de calidad que garantizan su
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consumo en forma segura y saludable utilizando plantas aromaticas medicinales que forman parte
de la medicina tradicional con multiples beneficios para la salud.

La Norma Técnica Peruana NTP 209.228 revisado el 2010 se toma como referencia para
los filtrantes y corresponde a la “Manzanilla en bolsas filtrantes”. (INACAL, 2010).

Respecto a los requisitos fisicos, quimicos y sensoriales, para filtrantes a base de
manzanilla la Asociacion de Exportadores (ADEX, 2009) sefiala:

Requisitos Generales:

- Materias orgénicas extrafias: 2% maximo

-Contenido: tnicamente hojas de la manzanilla

-Parésitos y/o insectos vivos o muertos: ninguno

-Aromatizado y coloreado artificial: no aceptado

-No debera contener materias inertes ni almidon diferente al propio del producto.

Requisitos Organolépticos:

- Olor: intenso, caracteristico del producto

-Sabor: sui generis, semejante a limon

-Color: amarillento

-La manzanilla no deberd tener particulas tan finas que atraviesen los poros del papel
filtrante, y no debera quedar apreciable sedimento en el recipiente donde se haga la infusion.

En lo correspondiente a los requisitos microbiologicos para los filtrantes a base de
manzanilla, (ADEX, 2009) sefiala, aunque en los Estados Unidos no es un requisito obligatorio,
en el Pert, DIGESA ha definido criterios microbioldgicos que garantizan la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas, ya sean naturales, elaborados o procesados, para que puedan

considerarse aptos para el consumo humano. La supervision del cumplimiento de estos estandares



14

recae en los organismos responsables de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a nivel
nacional. Estos criterios fueron establecidos mediante la Resolucion Ministerial N.° 591-2008-
SA/DM. (Ministerio de Salud [MINSA], 2008)

La tabla 1 presenta los requisitos microbiologicos para hierbas de uso en infusiones.

Tabla 1

Requisitos microbiologicos para hierbas en infusiones (Manzanilla, otros)

Agente Categoria  Clase n c Limite por g
microbiano m M
Mohos 3 3 5 1 10? 10°
Enterobacteriaceae 5 3 5 2 10? 10°

Nota. Adaptado de MINSA, 2008

Los filtrantes para su comercializacion deben estar envasados en bolsitas en condiciones
higiénicas para evitar su contaminacion y reunir ciertos requisitos, (ADEX, 2009) sefiala que:

-Las bolsitas deben estar fabricadas con un material inocuo para la salud, de estructura
fibrosa y que no altere el sabor de la infusion.

-Deben ser aptas para filtrar en condiciones de alta temperatura y ebullicion, por lo que
deben ser resistentes y no contaminantes a dichas condiciones

-El material deberd ser flexible, resistente, permitir una difusion rdpida y completa de la
infusion, y retener las particulas mas pequefias.

-No deben contener sustancias que puedan transmitir olores o sabores indeseables.

-Si las bolsitas incluyen hilo, este debe ser de algodon puro, sin tratar o de otro material
aprobado, no coloreado, delgado y seguro para el contacto con alimentos, con una longitud

adecuada para su uso previsto.
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-El envasado y sellado de las bolsitas debe ser mecanica, al igual que su empaquetado, con
proteccion contra la humedad y evitando la incorporacion de olores extrafos al producto.

Segin INACAL (2010) los requisitos quimicos para los filtrantes de manzanilla son:
Humedad (m/m). maximo: 12%y Cenizas totales (m/m): 10 — 12 %
2.1.2. La Manzanilla

La manzanilla es considerada como una hierba medicinal y aromatica que crece por lo
menos unos 60 cm de altura con abundantes hojas y se caracteriza por tener unas flores parecidas
a capullos con un diametro promedio de 2.5 cm de colores entre blanco y mayormente amarillo el
cual constituye la materia prima fundamental para las infusione de manzanilla. En su composicion
quimica posee aceites esenciales como el camazuleno, tiglico y antémico, asi como compuestos
taninos y flavonoides. En su estado fresco contiene pequefias cantidades de vitamina C. En
minerales contiene fosforo y calcio, alcanzando una concentracion promedio del 8% a nivel de
planta. Como principales propiedades medicinales podemos mencionar las siguientes: digestiva,
carminativa, hepatica, antiinflamatoria, diurética, sedante, emenagogica (Huguet, 2014).

Segtin Moreno y Nuiiez (2018) la manzanilla tiene una composicién quimica que contiene
aceite esencial en una proporcion de 0,3 a 1,5%, constituido por las siguientes sustancias:

-Azulenos en proporcion de 26 a 46% destacando el camazuleno seguido del guajazuleno

-Lactonas sesquiterpenicas conformado por la matricarina y desacetilmatricarina

-Sesquiterpenos conformado por los compuestos a-bisabolol (10 - 25%) y derivados
(bisaboléxidos A, B y C, bisabonlonoxido A)

-Cumarinas como la dioxicumarina, umbeliferona y la herniarina.

-Flavonoides en una proporcion de 1 a 3% con gran variedad de flavonas como la

apigenina, quercetina, apiina, luteolina, rutina, patuletina entre otras.
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-Otros en menores proporciones como el acido angélico, acido salicilico, diversos taninos,
mucilagos uronicos, esteroides, sales minerales y resinas,

Respecto a los principios activos y propiedades del extracto hidro alcoholico de las flores
de manzanilla, Moreno y Nufiez (2018) senalan que los compuestos activos de la manzanilla
incluyen farneseno, spathulenol, (pro) camazuleno, (-)-alfa-bisabolol, (-)-alfa-bisabolol 6xido y (-
)-alfa-bisabolon 6xido. Estos se encuentran en las inflorescencias de la planta y pueden ser
hidrosolubles o liposolubles, siendo estas ultimas partes de los aceites esenciales. En una infusion,
se libera entre un 10 % y un 15 % del total de sus compuestos activos. El aceite esencial presente
en las flores representa entre un 0.4 % y un 1 % del peso seco. La esencia de manzanilla recién
destilada presenta un caracteristico color azul, debido a la presencia de sesquiterpenos,
especialmente azuleno, que es el principal responsable de su accion antiinflamatoria. La
proporcion de azuleno en el aceite esencial varia del 1 % al 18 %, y las variedades cultivadas para
este proposito tienden a producir aceites con un contenido mas elevado de este compuesto.

Segtin Gonzales (2012) la manzanilla también contiene glicosidos sulfurados que poseen
propiedades antibioticas, dentro de ellos se tiene las geninas azufradas y para lograr su actividad
antibidtica requiere una maceracion minima de 10 minutos en agua tibia, lo cual también
contribuye a contrarrestar en caso de infecciones de tipo estomacales.

Las propiedades y beneficios de la manzanilla si bien se conocen de épocas antiguas,
recientemente los investigadores han estudiado y confirmado los beneficios de su capacidad
antioxidante (Vicentino y Menezes, 2007).

La manzanilla tiene propiedades antiespasmodicas, carminativas, calmante, relajante
ademas aclara el cabello, se utiliza en la fabricacion de jabones, lociones, champtl aprovechando

sus propiedades aromaticas y también se utiliza en alimentos y bebidas (Vargas, 1993).
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2.1.3. El toronjil

Segtn Buitron (1999) el toronjil es una planta aromatica con tallos y hojas verdosas de
surcos profundos, tipo ovaladas, con un aroma parecido al limén, los compuestos que posee se
encuentran en las hojas conformado por diferentes tipos de alcoholes, aldehidos, taninos,
saponinas, flavonoides entre otros. Entre sus propiedades beneficiosas para la salud humana es que
controla los nervios y se utiliza en infusién como un tranquilizante natural, es muy utilizado en la
industria de la perfumeria y su nombre est4 relacionado a la fruta toronja por su aroma, y en lo
correspondiente a su aspecto en general se parece mucho a la ortiga.

Segtin Kossman (2002) las hojas de toronjil contienen un aceite etéreo que estd integrado
por diversas sustancias como el citral a y b, citronelal, geraniol y linalol. Asi mismo contiene
taninos, acidos triterpénicos, marrubina y saponinas, compuestos amargos y flavonoides

Respecto a las propiedades del toronjil que puede contribuir como un producto filtrante, y
sus usos medicinales, Tito (2018) sefiala lo siguiente:

-Para uso interno se emplea para tratar afecciones nerviosas como depresion, nerviosismo,
palpitaciones, insomnio, y dolores de cabeza, estdmago y vias respiratorias.

-Externamente para el herpes simple cutaneo, lavando con infusién o colocando compresas.

-Para la preparacion de la infusion se utiliza 1 cucharada de la planta por cada litro de agua
recién hervida; se recomienda consumir 3 tazas al dia.

-En sus efectos terapéuticos actuia como antiespasmoédico (aliviando los retortijones
estomacales), antiviral (combatiendo infecciones virales), carminativo (facilitando la expulsion de
gases), estomacal (mejorando la digestion) y sedante (reduciendo la actividad del sistema
nervioso). Ademas, el toronjil ayuda a disminuir el dolor, siendo util para aliviar jaquecas,

migrafias, y molestias en el oido o las muelas.
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2.1.4. La Stevia

La Stevia es una planta vegetal que tiene sus origenes en el pais de Paraguay que también
se encuentra en Brasil y actualmente su cultiva en diferentes paises del mundo, en sus hojas se
encuentra un compuesto dulce que le da la particularidad de ser una planta endulzante con cero
calorias lo cual lo convierte muy atractivo para la formulacion de dietas y demds productos con
escasas calorias. Su uso estd considerado como muy saludable para toda persona por contener
antioxidantes, reemplaza al aziucar como un edulcorante natural, actualmente se viene usando
como insumo en diferentes alimentos y bebidas a nivel comercial, previene enfermedades como la
diabetes, la alta presion arterial y otras de tipo degenerativas mejorando la calidad de vida de las
personas. (Gorosito, 2013; Ramirez y Lozano, 2017; Vilca, 2014)

Entre las caracteristicas de la Stevia se menciona que es un endulzante natural con mayor
capacidad de dulzor que la sacarosa, que es consumida por personas que padecen de la enfermedad
diabética, contribuye a una mejoria de las funciones cardiacas del corazon especialmente para las
personas hipertensas, con alta capacidad antioxidante para contrarrestar los efectos negativos de
los radicales libres que se generan diariamente en el cuerpo humano, se dice que tiene mayor
capacidad que el té verde, asi mismo combate las bacterias y los hongos, por otro lado se considera
diurético para los rifiones, controla la acidez del estdbmago y la digestion, mejora el estado animico
de las personas, minimiza las sintomas gripales, favorece la cicatrizacion de las heridas y previene
las caries por su actividad bactericida. (Landdzuri y Tiguero, 2009)

La Stevia en estado seco, contiene 19,1% de proteina y 11,01% de fibra, importantes para
una alimentacion saludable, por otro lado, su bajo contenido de grasa 3,9% y de carbohidratos le
permite ser un alimento bésico para personas que sufren o padecen de diabetes, a todo ello se suma

también su alto contenido de calcio magnesio y potasio. (Marcinek y Krejpcio, 2015).
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En la tabla 2 se presenta la composicion nutricional de las hojas de Stevia secas.
Tabla 2

Composicion nutricional de la Stevia

Componente Stevia seca (en 100 g)
Agua (%) 7,95
Proteinas (%) 19,10
Grasa (%) 3.9
Fibra (%) 11,01
Cenizas (%) 8,20
Carbohidratos (%) 50,03
Energia (Kcal) 280
Vitamina E (mg) 1,6
Vitamina B1 (mg) 0,04
Vitamina B2 (mg) 0,43
Vitamina C (mg) 14,98
Calcio (mg) 464,4
Fosforo (mg) 11,4
Magnesio (mg) 349
Potasio (mg) 1800
Sodio (mg) 190
Zinc (mg) 1,5

Nota. En la composicion destaca el contenido de proteina, fibre y en los minerales el potasio el

calcio y el magnesio. Adaptado de Marcinek y Krejpcio, 2015
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La Stevia es una planta que se cultiva en amplios rangos de temperatura (18 a 43°C) y a
una altura de 0 a 1500 msnm el cual tiene con mucha capacidad curativa, contribuye a perder peso
sin necesidad de afectar algunas funciones u o6rganos del cuerpo humano, segun estudios
disminuye el stress, calma la ansiedad de comer, tiene propiedades diuréticas con lo cual genera
la eliminacion de toxinas que se producen en el cuerpo o que se puedan acumular en el rifion,
regula los niveles de azicar en la sangre. (Goyal, 2015).

2.1.5. Antioxidantes

En todo cuerpo humano como producto del trabajo diario mas otros factores que actian
contra la salud humana con es la contaminacion ambiental se produce diferentes tipos de sustancias
oxidantes que son los causantes de michas enfermedades, pero para contrarrestar esta accion
negativo, el cuerpo humano sintetiza sustancias llamadas antioxidantes que se caracterizan por
mejorar la salud, favorecen al sistema inmunologico y contribuyen a minimizar la proliferacion de
enfermedades degenerativa, es decir los antioxidantes bloquean a los radicales libres mejorando la
salud de toda persona. Una forma de incrementar la cantidad y variedad de antioxidantes en el
cuerpo humano es mediante una alimentacion natural con frutas, verduras, cereales de diferentes
colores y otros alimentos o complementos nutricionales que contengan antioxidantes. (Jamanca y
Alfaro, 2017; Navarro y Diaz, 2021)

En el Peru existe una gran biodiversidad de plantas, y dentro de ellas se encuentran una
variedad de plantas aromaticas medicinales que se utilizan ancestralmente para combatir diversas
afecciones de la salud humana, de las cuales muy poco se aprovechan sus potenciales propiedades
en beneficio de la salud de las personas. Las plantas aromaticas de uso medicinal son una de las
fuentes proveedoras de antioxidantes que consume la humanidad y con ello se inhibe las bacterias,

los hongos y la degeneracion celular, el consumo de antioxidantes protege al cuerpo de la accion
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de los radicales libres combatiendo el envejecimiento y mejorando la salud de las personas que la
consumen. (Garcia et al., 2001; Gil et al., 2009)
2.1.6. Evaluacion sensorial

La evaluacioén sensorial es un concepto de amplio enfoque que comprende la ejecucion de
diferentes actividades para medir la percepcion de respuesta que tienen las personas frente a los
alimentos, y para ello segin Heymann y Lawless (2010) debe realizarse cuatro actividades
principales, al respecto, Osorio (2018) menciona que:

-Preparar y presentar las muestras bajo condiciones controladas para minimizar cualquier
factor que pueda influir en los resultados de la prueba: Por ejemplo, las muestras deben etiquetarse
de forma aleatoria, entregarse a los panelistas en un orden diferente y someterse a procedimientos
estandarizados en aspectos como temperatura, volumen, y tiempos de espera, entre otros.

-La medicion: La evaluacion sensorial es una disciplina cuantitativa que recopila datos
numéricos para establecer una relacion precisa y especifica entre el producto y la percepcion
humana, para lo cual se utilizan escalas de calificacion para cada uno de los atributos sensoriales,
dentro de los cuales destaca la escala hedonica para pruebas de satisfaccion.

-El andlisis: El andlisis adecuado de los datos es una de las etapas mas criticas en las
pruebas sensoriales. Existen diversas fuentes de variacion en las respuestas humanas que no
siempre pueden ser completamente controladas. Ejemplos de estas variaciones incluyen el estado
de animo y la motivacion de los panelistas, su sensibilidad psicoldgica innata a estimulos
sensoriales y su experiencia previa o familiaridad con productos similares.

-Interpretacion de resultados: En la evaluacion sensorial, los datos y el analisis estadistico
adquieren relevancia Unicamente cuando se interpretan en el contexto de la hipotesis inicial, el

conocimiento previo y las implicaciones para la toma de decisiones.
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Segun Elias et al. (1992) todo analisis sensorial debe tener una planificacién ordenada y
clara para su ejecucion teniendo en consideracion el lugar donde se va a realizar, la cantidad de
muestra requerida, los materiales necesarios para el proceso de cata, entre otras actividades, al
respecto, Osorio (2018) sefiala que:

-Establecer los objetivos especificos del experimento, formulando de manera clara las
preguntas a responder y la hipdtesis a evaluar.

-Identificar las restricciones del experimento, como costos, disponibilidad de materiales,
equipos, panelistas y tiempo.

-Seleccionar el tipo de prueba y el panel que se utilizard, ademds de disefar el formato o
cuestionario para la evaluacion.

-Disefiar procedimientos experimentales adecuados que permitan controlar, en la medida
de lo posible, las variables ajenas a la prueba, evitando asi sesgos en los resultados. Esto incluye
planificar la aleatorizacion de factores experimentales, como el orden de presentacion y
preparacion de las muestras.

-Determinar los métodos estadisticos a emplear, considerando los objetivos del proyecto,
el tipo de prueba y las caracteristicas del panel.

-Preparar los formularios para registrar los datos de cada uno de los atributos sensoriales,
asegurando que estos se recopilen de forma adecuada para facilitar el anélisis estadistico.

-En caso de ser necesario, planificar el reclutamiento y la orientacion de los panelistas, asi
como realizar su seleccion y capacitacion.

-Antes de iniciar el experimento, realizar una prueba piloto para verificar que los
procedimientos de presentacion y preparacion de las muestras, asi como el disefio del cuestionario,

sean adecuados.
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Pruebas afectivas:

Las pruebas afectivas utilizan jueces o catadores no entrenados en evaluacion sensorial de
alimentos, en este caso tampoco se seleccionan a las personas, mas bien se escogen suponiendo
que son potenciales consumidores de los productos a evaluar. Otra de las caracteristicas de las
pruebas afectivas es que se pueden realizar en condiciones similares donde se consumen los
productos por lo tanto se pueden realizar en parques, colegios, ferias, mercados entre otros lugares,
de tal manera que se pueda obtener resultados sobre el nivel de aceptacion o rechazo.

En estas pruebas se pide al entrevistado que responda su percepcion lo mas objetivo posible
de tal manera que al procesar los datos se logre llegar a conclusiones validas acorde con las
tendencias del mercado o los consumidores. Las pruebas afectivas se clasifican en Pruebas de
aceptacion, de preferencia y de satisfaccion o escalares. Su aplicacion depende del tipo de objetivo
que tiene el estudio que se quiere realizar. (Espinoza, 2007).

Pruebas de satisfaccion:

Las pruebas afectivas de satisfaccion se utilizan en estudios de evaluacion sensorial donde
el objetivo de la investigacion es conocer el nivel de agrado o desagrado de un producto por parte
de los consumidores, por lo tanto, utiliza una escala de medicién a la que se le conoce como escala
hedonica. Es bastante practica y efectiva para conocer la percepcion de los consumidores y en base
a ello tomar decisiones ya sea en el ambito de disefio comercial del producto, cambios en la
formulacion, marketing, entre otros. Las escalas heddnicas utilizadas pueden variar de cinco a once
puntos, el cual cuenta con un nivel minimo de puntaje, pasando por una calificacion neutral y
llegando a un maximo valor de puntaje, las fichas de registro pueden utilizar la escala hedonica
verbal o la escala heddnica facial, donde esta ultima se utiliza cuando se trabaja en poblaciones

rurales con bajo nivel educativo, o cuando son poblaciones infantiles. (Carr et al. 2007).
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Atributos sensoriales:

Los atributos sensoriales de una persona que se emplean para la evaluacion sensorial de un
producto alimenticio son los sentidos basicos que estan conformados por el olfato, el oido, el tacto,
la vista y el gusto, de todos ellos segtn el caso se puede utilizar algunos o todos. El presente trabajo
trata de evaluar sensorialmente la infusion de un filtrante, utilizando solo el sentido de la vista para
el color, el sentido del gusto para el sabor y el sentido del olfato para el olor, afiadiendo a ello una
percepcion de la apariencia general interrelacionando los tres atributos.

Segun Sancho et al. (2002) los 6rganos de los sentidos perciben sensaciones del medio
externo los cuales son canalizados al cerebro e inmediatamente devueltos con una respuesta
concreta, el color se percibe con el sentido de la vista, el olor con el sentido del olfato y el sabor
con el sentido del gusto, cada uno de ellos tiene sus propias caracteristicas, continuaciéon de
describen aspectos generales de los mencionados atributos:

Color:

Es una propiedad sensorial externa de los productos alimenticios, que las personas lo
perciben por medio del sentido del ojo pudiendo ser agradable o desagradable de acuerdo con la
experiencia de la persona, el cual generalmente esté relacionado con el sabor. En el ambito de los
alimentos los colores mas frecuentes son el amarillo, anaranjado, verde, rojo, morado rosado, café,
crema entre otros.

Olor:

Es un atributo que se percibe por medio del sentido del olfato, para lo cual las sustancias
tienen que estar volatilizadas de tal manera que las células olfatorias puedas ser estimuladas y
trasmitir el impulso nervioso al cerebro. Asi mismo existe el concepto de aroma el cual estd

orientado a percibir sustancias aromaticas del producto alimenticio.
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Sabor:

Es un atributo que poseen todos los alimentos, los cuales se perciben mediante el sentido
del gusto, El sabor en los alimentos se ve muy influenciado por el color y la textura razon por la
cual para su evaluacion debe de ser enmascarado. Dentro de los sabores se conocen cuatro sabores

basicos que son: dulce, salado, acido y amargo.
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II. METODO

3.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion se enmarca en un enfoque cuantitativo, y corresponde a una
investigacion aplicada por ser un trabajo experimental para la elaboracion de un producto
innovador utilizando recursos agropecuarios que se producen en el pais; asi también es de tipo
descriptivo e inferencial donde los niveles de satisfaccion seran descritas y luego comparadas.
3.2 Ambito temporal y espacial

El trabajo de investigacion se ejecutd en los ambientes del Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos de la Universidad Nacional Federico Villarreal, ubicado en el distrito de Miraflores,
provincia y region Lima

Loa analisis fisicoquimicos y de control microbioldgicos se llevaron a cabo solicitando
servicio de analisis a “La Molina Calidad Total Laboratorios” de la Universidad Nacional Agraria
La Molina en la ciudad de Lima, para lo cual se llevo 500 g de muestra de filtrantes acorde con lo
solicitado en la cotizacion del servicio de andlisis de laboratorio.
3.3 Variables

A continuacion, se describen las variables dependientes y la variable independiente:

Variables dependientes (Y)

-Atributos sensoriales de satisfaccion (Y1):

Color, olor, sabor y apariencia general

-Componentes fisicoquimicas (Y?2):

Humedad, cenizas y capacidad antioxidante

-Componentes microbioldgicas (Y3)

N° de Mohos y N° de Enterobacteriaceae
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Variable independiente (X)

Formulaciones del filtrante con diferentes porcentajes de insumos (X1)

Formulacién 1, Formulacion 2 y Formulacion 3.

En la Tabla 3 se presenta la operacionalizacioén de variables de la investigacion, donde se
describen las tres variables dependientes y la variable independiente, cada uno de ellos con sus
indicadores y sus escalas de medicion, en la cual los atributos sensoriales de satisfaccion, los
componentes fisicoquimicas y microbioldgicas estan en funcion a la formulacion del filtrante.
Tabla 3

Operacionalizacion de variables

Variable Indicador Escala de medicion
Variables Atributos Color Ordinal
dependientes  sensoriales de Sabor Ordinal
satisfaccion Olor Ordinal
Apariencia general Ordinal
Componentes Humedad Continua
fisicoquimicos Cenizas Continua
Capacidad antioxidante Continua
Componentes N° de Mohos Discreta
microbioldgicos  N° de Enterobacteriaceae Discreta
Variable Formulacion del ~ Formulacion 1 Continua
independiente  filtrante Formulacién 2 Continua
Formulacién 3 Continua

Nota. La medicion de los atributos sensoriales fue con una escala ordinal de 1 a 7 puntos.
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3.4 Poblacion y muestra

Para el estudio se ha considerado como poblacion una produccion infinita de filtrantes a
partir del cual se a determinar el tamafio de la muestra para el estudio aplicando el muestreo simple
aleatorio por proporciones, para una poblacion desconocida utilizando la siguiente ecuacion:

n=(Z**p*q*)/ (E?)

Donde:

Nivel de confianza: 95%

Proporcion de éxito (p) = 0,8

Precision (E )=0,10

Reemplazando valores se obtuvo el siguiente tamafio de muestra:

n=062
3.5 Instrumentos

Equipos:

- Balanza digital de 500 g, sensibilidad de 0,10 g

-Balanza analitica

- Estufa

- Picadora de verduras eléctrica

Materiales:

- Bandejas de acero inoxidable

-Vaso de precipitado de 500 ml

- Mortero

- Cucharas envasadoras

-Pinzas de acero inoxidable
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Insumos:

- Manzanilla deshidratada

-Toronjil deshidratado

- Stevia deshidratada

- Bolsitas para filtrante

-Bolsas plasticas para almacenamiento de filtrantes.

Formato de evaluacion sensorial

La prueba sensorial que se aplicod fue la Prueba de Satisfaccion con Escala Hedonica
Verbal, la cual es uno de los tipos de pruebas afectivas adecuada a los objetivos del estudio

La escala heddnica utilizada en el formato de evaluacion se presenta en la tabla 4.
Tabla 4

Escala hedonica verbal de 7 puntos

Descripcion Puntaje
Me disgusta muchisimo 1
Me disgusta mucho 2
Me disgusta un poco 3
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me gusta un poco 5
Me gusta mucho 6
Me gusta muchisimo 7

Nota. Escala que se utiliz6 para la evaluacion sensorial el cual contiene tres zonas: la zona de
rechazo con valoracion de 1, 2 y 3, la zona neutral con valor de 4 puntos y la zona de aceptacion

con valores de 5, 6 y 7 puntos. Adaptada de “Evaluacion Sensorial” (p.86), por Hernandez, 2005.



30

La figura 1 presenta el Formato que se utiliz6 para la evaluacion sensorial de las infusiones

Figura 1

Formato para evaluacion sensorial de las infusiones

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL

Marcar con una (X) el cuadrado que estd junto a la frase que mejor describa su opinidn
La evaluacion debe comenzar por el color, luego el olor, sabor y finalmente la apariencia general

EVALUACION DEL COLOR

CODIGO DE MUESTRA

VALORACION

131

265

349

OBSERVACIOMNES

(7) Me gusta muchisimo

(6} Me gusta bastante

[5) Me gusta ligeramente

{4) Mi me gusta ni me disgusta

(3) Me disgusta ligeramente

(2) Me disgusta bastante

(1) Me disgusta muchisimo

EVALUACION DEL SABOR

CODIGO DE MUESTRA

VALORACION

131

265

349

OBSERVACIOMNES

(7) Me gusta muchisimo

(&) Me gusta bastante

(5) Me gusta ligeramente

(4} Mi me gusta ni me disgusta

[3) Me disgusta ligeramente

(2) Me disgusta bastante

(1) Me disgusta muchisimo

EVALUACION DEL OLOR

CODIGO DE MUESTRA

VALORACION

131

265

349

OBSERVACIOMNES

[7) Me gusta muchisimo

(&) Me gusta bastante

[5) Me gusta ligeramente

(4) Mi me gusta ni me disgusta

(3) Me disgusta ligeramente

(2) Me disgusta bastante

(1) Me disgusta muchisimo

EVALUACION DE APARIENCIA

GENERAL

CODIGO DE MUESTRA

VALORACION

131

265

349

OBSERVACIOMNES

(7) Me gusta muchisimo

(B} WMe gusta bastante

(5) Me gusta ligeramente

(4} Mi me gusta ni me disgusta

[3) Me disgusta ligeramente

(2) Me disgusta bastante

(1) Me disgusta muchisimo

SE AGRADECE 5U COLABORACION

Nota. Para la evaluacion las formulaciones estaban codificadas para ocultar su identidad.
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El instrumento de recoleccion de datos representado por el formato de la figura 1, muestra
que en la columna de la izquierda se encuentra por bloques los atributos sensoriales del color,
sabor, olor y apariencia general; las tres columnas centrales contienen celdas para que el evaluador
valore cada uno de los atributos, dentro de ello se puede observar tres cédigos numéricos distintos
los cuales son los identificadores de las muestras a evaluar. Em la columna de la derecha se tienen
las lineas para las observaciones si algun evaluador tiene algo que anadir.

3.6 Procedimientos

A. Seleccion de materia primas e insumos

Las materias que se utilizaron para la elaboracion de los filtrantes fueron la manzanilla, el
toronjil y la Stevia deshidratados, los cuales se adquirieron de tiendas naturistas en la ciudad de
Lima, previa revision del buen estado de conservacion del empaque y el producto.

Asi mismo para la elaboracion del filtrante se adquirio bolsitas para filtrantes especiales
que segun el fabricante BolsitasFiltrantes.pe (2024) su producto cumple con las siguientes
caracteristicas comerciales:

-Composicion: tela no tejida compostable, hilo de algodon biodegradable

-Color: blanco

-Dimensiones: 7 x 9 cm

-presentacion: paquete por 100 unidades

-Modo de uso: llene la bolsita, jale los hilos y listo

-No necesita selladora, es opcional

-Gran permeabilidad

-Tiene hilitos para atar

La figura 2 muestra la bolsita para filtrantes utilizada para envasar todas las formulaciones.
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Figura 2

Bolsita para filtrantes de 7 x 9 cm

Nota. Bolsita de color blanco con un hilo como tirante para cerrar abertura

B. Desarrollo de formulaciones

La investigacion consistié en desarrolldé un filtrantes con tres formulaciones diferentes
basado en experiencias anteriores sobre el uso de la Stevia como edulcorante, con lo cual se
desarroll¢ las siguientes formulaciones:

La tabla 5 presenta tres formulaciones del filtrante a base de manzanilla, toronjil y Stevia.
Tabla §

Formulaciones para el filtrante a base de manzanilla, toronjil y Stevia

Manzanilla Toronjil Stevia Total
Formulacién 1 45 45 10 100
Formulacién 2 60 30 10 100
Formulacioén 3 75 15 10 100

Nota. El contenido de Stevia es uniforma en las tres formulaciones
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C. Preparacion de los filtrantes

Como producto terminado cada bolsita filtrante conteniendo la manzanilla, el toronjil y la
Stevia debe tener un peso neto de 2 gramos, igual para cada una de las tres formulaciones.

La preparacion del filtrante tubo las siguientes etapas de desarrollo:

Recepcion e inspeccion de materias primas e insumos

Los tres insumos fueron adquiridos envasados individualmente en tiendas naturistas de la
ciudad de Lima y al momento de la compra se realizdé una inspeccion visual respecto a las
condiciones fisicas del envase y solo se adquirié aquellos que estaban libres de cualquier dafio
mecanico o roturas de envase.

Desinfeccion

Los tres insumos individualmente envasados fueron desinfectados externamente para
eliminar parte de la contaminacidn biologica natural sobre el envase utilizando agua clorada a 15
ppm para luego ser enjuagados con agua potable normal.

Oreado

Los insumos en sus envases plasticos fueron colocados en bandejas separados sobre un
papel secante para retirar el exceso de agua después de la operacion de desinfeccion para luego ser
extraidos de sus envases y pesados.

Pesado

Los insumos fueron pesados en forma independiente acorde al requerimiento.

Control de humedad

Esta operacion consistio en verificar que los tres insumos tengan un contenido de humedad
maximo del 10% para ser utilizados en la elaboracion de filtrantes, ya que la norma recomienda

dicho porcentaje, mayores porcentajes de humedad disminuiré la vida 1til del producto.



34

Triturado

Las materias primas como la manzanilla el toronjil y la Stevia estan envasadas con hojas
enteras y tallos, los cuales para ser envasados en las bolsitas filtrantes tienen que ser triturados es
decir reducidos de tamafio. Esta operacion se realizo en parte a mano, también utilizando mortero
y con la ayuda de una picadora de verduras, hasta alcanzar los tamanos adecuados para poder ser
envasado en las bolsitas filtrantes.

Pesaje de materias primas en bolsitas filtrantes

Los tres insumos deshidratados y triturados son pesados en las cantidades establecidas en
la tabla 6 para cada uno de los tratamientos, tomando como base que el peso neto que debe contener
cada bolsita filtrante es de 2 gramos.

La tabla 6 presentan los pesos netos de los insumos para cada bolsita de formulacion.
Tabla 6

Peso de los insumos que debe contener cada bolsita por formulacion

Insumos Peso de formulaciones (g)

F1 F2 F3
Manzanilla 0,90 1,20 1,50
Toronjil 0,90 0,60 0,30
Stevia 0,20 0,20 0,20
Total 2,00 2,00 2,00

Nota. El contenido de toronjil disminuye por su elevado grado de aroma dominante.
El céalculo del tamafo muestral para cada tratamiento fue de 62 unidades experimentales,
por lo tanto, con la finalidad de tener una cantidad suficiente para cualquier contingencia que pueda

ocurrir durante el estudio, se calcul6 el peso y se elaborod 100 bolsitas filtrantes.
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La tabla 7 presenta los pesos de los insumos para elaborar 100 bolsitas de cada formulacion
Tabla 7

Peso de insumos para 100 filtrantes de cada formulacion

Insumos Peso de formulaciones (g)
F1 F2 F3
Manzanilla 90 120 150
Toronjil 90 60 30
Stevia 20 20 20
Total 200 200 200

Nota. De acuerdo a las formulaciones establecidas se tubo mayor requerimiento de manzanilla.

Envasado y sellado

Esta operacion se llevo cabo en forma independiente para cada formulacion, pesando las
cantidades establecidas de acuerdo con las formulaciones, luego del cual fueron selladas las
bolsitas en forma manual utilizando el hilo que permite ajustar y cerrar la boca de la bolsita.

D. Evaluacion sensorial de los filtrantes

La evaluacion de los atributos sensoriales de los filtrantes consistio en calificar el grado de
satisfaccion del olor, sabor, color y apariencia general de los tres tipos de filtrantes.

Seleccion de evaluadores

Participaron 62 jueces en la evaluacion sensorial de los filtrantes quienes son colaboradores
que trabajan en las areas de comercializacion y produccion de la empresa de bebidas y alimentos
PepsiCo Pert SAC ubicada en el distrito de Santa Anita, los cuales no son personas entrenadas
para estudios de evaluacion sensorial de alimentos, pero si se pueden considerar como potenciales

consumidores de los filtrantes que se estan evaluando, por lo tanto, son jueces no entrenados.
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Materiales utilizados en la evaluacion sensorial de los filtrantes

-Vasos descartables de 300 ml para servir la infusion y otros usos

-Cucharitas descartables para mover y probar la infusion

-Servilletas blancas no perfumadas para usos multiples

-Platos descartables para colocar servilletas y cucharitas descartables en mesa de trabajo

-Etiquetas adhesivas para colocar codigo de muestras en los vasos con infusion

-Agua mineral en botellas de 500 ml

-Lapiz negro con borrador incorporado

-Formato para registro de evaluacion sensorial

Preparacion de las muestras

Las muestras fueron preparadas en un espacio amplio que corresponde al comedor de la
empresa, donde se utilizo un hervidor eléctrico de agua para la preparacion de los filtrantes.

La figura 3 presenta infusiones en vasos descartables para ser evaluados por los jueces
Figura 3

Preparacion de infusiones en vasos descartables

Nota. Las infusiones se prepararon por separado para cada tipo de formulacion
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Utilizando las etiquetas adhesivas se registraron los codigos en cada vasito descartable,
habiéndose establecido la siguiente codificacion:

-Formulacion 1: Codigo 131

-Formulacion 2: Codigo 265

-Formulacion 3: Codigo 349

La mencionada codificacion ya estd preestablecida desde el disefio del Formato de
evaluacion sensorial que se muestra en la figura 1.

La figura 4 presentan las infusiones preparadas en vasos descartables con codificacion
Figura 4

Infusiones preparadas en vasos descartables con sus codificaciones respectivas

Nota. La codificacion en el vaso es concordante con lo indicado en la ficha de evaluacion

Mesa de trabajo del evaluador

Las cabinas, en este caso las mesas de trabajo en la cual los jueces realizaron la evaluacion
sensorial a las infusiones fueron las mesas del comedor de la empresa, las cuales cumplen con las
condiciones de amplitud, asi como de sanidad e higiene.

Se acomodo a cada evaluador en un espacio adecuado en cuya mesa se coloco todos los

materiales necesarios para que pueda realizar la evaluacion sensorial.



En la figura 5 se presenta al evaluador en la mesa con todo su material de trabajo
Figura §

Evaluador en mesa de trabajo calificando infusiones
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Nota. Se observa las tres infusiones en vasos descartables codificados, formato de evaluacion, agua

mineral en botella, servilletas, plato descartable, y el evaluador con vestimenta de trabajo.

Evaluacion de las muestras

Los jueces o evaluadores realizaron la valoracion sensorial comenzando con el filtrante de

Cdodigo 131 que corresponde al Formulacién 1, y lo registraron en el Formato de evaluacion, luego

del cual se enjuagaron la boca con el agua mineral y se secaron con las servilletas y de igual manera

continuaron con las demas formulaciones anotando sus valoraciones en el Formato respectivo.
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Concluida la evaluacion de todas las muestras se reunieron las 62 Fichas donde los jueces
valoraron y registraron las percepciones sensoriales de las tres formulaciones de filtrantes para
preparar la base de datos y su siguiente analisis estadistico.

E. Eleccion de la mejor formulacion

Concluido todo el proceso de evaluacion de las muestras, la informacion registrada en la
Fichas se descargd a un archivo Excel creando una base de datos para su analisis respectivo. La
informacion se clasifico por atributo sensorial y bajo ese orden se realiz6 un analisis descriptivo
grafico y de medidas (promedio y desviacion estandar), luego se aplicé un andlisis inferencial
mediante la aplicacion del disefio en bloque completamente al azar, para cada uno de los atributos
sensoriales seguido de una prueba de Fisher y la prueba de Tukey para comparar los promedios a
un nivel de significancia del 5% y en base a dichos resultados se determin6 que la formulacién que
alcanzo6 mejores niveles de satisfaccion sensorial por los jueces fue la Formulacion 2.

Luego de haberse determinado mediante métodos estadisticos inferenciales que la
Formulacién 2 alcanzé mayor grado de satisfaccion en los jueces, se procedio a realizar los analisis
fisicoquimicos, de capacidad antioxidante y microbiologicos a la formulacion seleccionada.

F. Analisis fisicoquimicos

Los andlisis fisicoquimicos que se realizaron a los filtrantes que fueron seleccionados por
alcanzar mayor grado de satisfaccion que corresponden a la Formulacion 2, fueron los siguientes:

-Humedad (g / 100g de muestra original)

El laboratorio utiliz6 el método: AOAC 930.04 Cap. 3. Pag. 1 21st Edition 2019.

Titulo: Pérdida por desecacion (humedad) en plantas

-Cenizas (g / 100 g de muestra original)

El laboratorio utiliz6 el método: AOAC 930.05 Cap. 3. Pag. 1 21st Edition 2019
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Titulo: Determinacion de cenizas

-Capacidad Antioxidante en (micromol de Trolox Equivalente/100 g de muestra)

El laboratorio utiliz6 el método de: Arnao, Marino y Cano 2001

G. Analisis microbioldgico:

Los analisis microbiologicos que se realizaron a los filtrantes que fueron seleccionados por
alcanzar mayor grado de satisfaccion que corresponden a la Formulacion 2, fueron los siguientes:

-N° de Mohos (UFC/g)

El laboratorio utiliz6 el método: ICMSF Vol. I Parte II Ed. II Pag. 166-167 (Traduccion
Version Origunal 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983

-N° de Enterobacteriaceae (UFC/g)

El laboratorio utilizé el método: ICMSF Vol. I Parte II Ed. II Pag. 149-150 (Traduccion
Version Origunal 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983
3.7 Analisis de datos

Concluida la evaluacion sensorial por los 62 jueces, los Formatos con la data respectiva se
ordenaron en una hoja Excel para luego migrarlos al software IBM SPSS24 para su procesamiento.

En la primera etapa se realizd un analisis descriptivo para cada uno de los atributos
sensoriales desarrollando graficos comparativos y determinado ademas sus medidas como la media
y el coeficiente de variacion. Para el desarrollo inferencial se procedio6 a verificar la normalidad
de los datos mediante la prueba de Kolmogorov — Smirnov lo cual se aplica para muestras mayores
a 50 datos, cuyos resultados fueron significativos para todos los casos por lo tanto los datos no
siguen una distribuciéon normal. En funcién a dicho resultado se aplic la Prueba No Paramétrica

de Friedman a un nivel de confianza del 5% para cada uno de los atributos sensoriales y en funcion
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dichos resultados se determin6 que la Formulacion 2 alcanzé el mayor grado de satisfaccion
sensorial y se selecciond para los analisis de laboratorio.

A nivel de laboratorio a la formulacién seleccionada se determinaron sus valores
fisicoquimicos de humedad, cenizas y capacidad antioxidante, asi como los microbioldgicos de N°

de Mohos y N° de Enterobacteriaceae.



42

IV. RESULTADOS
4.1 Materias primas e insumos
Para preparar los filtrantes se utiliz6 manzanilla, toronjil, Stevia y bolsitas filtrantes.
La figura 6 presenta la manzanilla, el toronjil y la Stevia deshidratadas que se utilizaron
para elaborar los filtrantes, y la figura 7 un paquete de bolsitas filtrantes utilizadas
Figura 6

Manzanilla, toronjil y Stevia deshidratados utilizados para elaboracion de filtrantes

Figura 7

Paquete de bolsitas filtrantes
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4.2 Filtrantes elaborados

En funcién a lo establecido en la tabla 6 se pesaron los insumos para cada una de las
formulaciones considerando que el peso neto de cada bolsita filtrante es de 2 gramos

En la figura 8 se muestra los filtrantes elaborados para las tres formulaciones.
Figura 8

Filtrantes elaborados para las tres formulaciones

Nota. En parte inferior se observa un pz;quete de filtrantes con la etiqueta de F1, en la parte central
el paquete con la etiqueta F2 y en la parte superior el paquete con la etiqueta F3
4.3 Analisis de datos de la evaluacion sensorial

El analisis de datos que se presenta a continuacion esta clasificado por atributo sensorial y

para cada uno de ellos se subdivide en analisis descriptivo e inferencial.
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Dentro del analisis estadistico para todas las muestras de los atributos sensoriales (color,
sabor, olor y apariencia general) estd la prueba de normalidad, que en este caso por tener cada
muestra 62 datos se aplico la Prueba de Kolmogorov — Smirnov, la cual se describe a continuacion:

-Supuestos:

Ho: Las muestras de los atributos sensoriales provienen de poblaciones normales

Ha: Las muestras de los atributos sensoriales no provienen de poblaciones normales

-Nivel de significancia: 0,05

-Criterio de decision: Si p-Valor < 0.05 entonces se rechaza Ho y se acepta Ha

-En el Anexo D se presenta los resultados de la prueba de Normalidad de Kolmogorov —
Smirnov obtenidos con el SPSS 24, en la cual para las 12 muestras evaluadas todos los resultados
del p-Valor son inferiores al nivel de significancia del 0,05.

-De acuerdo con la comparacioén de los p-Valor obtenidos y el nivel de significancia de
0.,05 se puede decir que todas las muestras no provienen de poblaciones normales, por lo tanto, el
andlisis inferencial debe realizarse aplicando métodos estadisticos no paramétricos.

La investigacion esta evaluando tres formulaciones experimentales (F1, F2 y F3) lo que
equivale a tres tratamientos, y habiéndose establecido en el paso anterior que debe aplicarse
métodos estadisticos no paramétricos, el estadistico utilizado para poder comparar los tratamientos
fue la Prueba de Friedman a un nivel de significancia del 5% el cual es una prueba no paramétrica,
cuyas condiciones para poder utilizarlo son que el disefio experimental debe haber tres o mas
tratamientos y las muestras deben ser relacionadas.

Para los casos donde la Prueba de Friedman dio resultados significativos al 5% se aplicd
la Prueba de Wilcoxon a un nivel de significancia del 5%, para la comparacion de medias y llegar

a conclusiones sin son iguales o diferentes.
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Analisis del color

Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial realizada por los jueces se agruparon para
el color en tres columnas de datos donde cada columna pertenece a la formulacion respectiva, y
por otro lado cada columna tiene 62 datos.

A continuacion, se presenta el analisis descriptivo e inferencial aplicado a los datos del
color, cuya finalidad es conocer cudl de las formulaciones desarrolladas alcanz6 mayor
satisfaccion del color segtin los jueces o jurados.

Analisis descriptivo del color de las infusiones

En la tabla 8 se presenta las principales medidas descriptivas del color de las infusiones de
las tres formulaciones en estudio, como son el promedio (valores de puntuacion) y el coeficiente
de variacion (%).

Tabla 8

Medidas descriptivas del grado de satisfaccion del color

Tratamientos Promedio Coeficiente de variacion (%)
Formulacion 1 4,82 21,08
Formulacion 2 5,42 19,06
Formulacion 3 4,77 20,92

Nota. Los resultados provienen de una muestra de 62 datos para cada una de las formulaciones, a
nivel promedio la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion del color, mientas que las
formulaciones 1 y 3 tienen puntajes menores y muy cercanos entre si. Los resultados del
coeficiente de variacion para las tres formulaciones son muy cercanos entre si, y a la vez se
encuentran en el rango de 10 a 30% por lo tanto se puede afirmar que los datos de cada muestra

son variables.
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En la figura 9 se presenta un grafico comparativo de promedios de puntacion de

satisfaccion del color de las tres formulaciones de filtrantes.

Figura 9
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Nota. La infusion de la Formulacion (F2) tiene mayor puntuacion de satisfaccion del color

comparado con las Formulaciones (F1) y (F3).

Analisis inferencial del color de los filtrantes

Para comparar las puntuaciones de satisfaccion del color de las tres infusiones

correspondientes a las tres formulaciones (F1, F2 y F3) se utiliz6 la prueba de Friedman que se

presenta a continuacion.

- Supuestos:

Ho: los promedios de satisfaccion del color de las tres formulaciones son iguales

Ha: los promedios de satisfaccion del color de las tres formulaciones son diferentes

-Nivel de significancia: a = 0,05

-p-valor = 0.001 (En el Anexo E se presenta el resultado de la Prueba de Friedman con

SPSS.24)
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-Decision: el p-valor (0.001) < a (0,05) entonces se rechaza Ho. Por lo tanto, se puede
afirmar que los promedios de las puntuaciones de las tres formulaciones son diferentes.

Siendo la prueba de Friedman significativa a un nivel de significancia del 5% se va a
desarrollar la prueba de Wilcoxon para comparar los promedios de los tratamientos de dos en dos,
por lo tanto, se van a realizar las siguientes comparaciones de promedios:

-F1 vs F2

-F1 vs F3

-F2 vs F3

A continuacion, se presenta la prueba de Wilcoxon

- Supuestos:

Ho: el promedio del Tratamiento (i) es igual al promedio del Tratamiento (j)

Ha: el promedio del Tratamiento (i) es diferente al promedio del Tratamiento (j)

-Nivel de significancia: a = 0,05

En la tabla 9 se presenta los resultados de la prueba de Wilcoxon para el sabor
Tabla 9

Resultados de la prueba de Wilcoxon para el color

Comparaciones o p-valor Decision

F1 vs F2 0,05 0,003 p-valor (0.003) < a (0,05) entonces se rechaza Ho
F1vs F3 0,05 0,722 p-valor (0.722) > a (0,05) entonces se acepta Ho
F2 vs F3 0,05 0,000 p-valor (0.000) < a (0,05) entonces se rechaza Ho

Nota. Respecto a F1 vs F2 los promedios de puntuacion de satisfaccion del color son diferentes.
comparando F1 vs F3 los promedios de puntuacion de satisfaccion del color son iguales. En el

caso de F2 vs F3 los promedios de puntuacion de satisfaccion del color son diferentes.
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Siendo el promedio de F2 mayor a los promedios de F1 y F3, entonces se concluye que la
infusion de la Formulacion 2 alcanzé mayor puntuacion de satisfaccion en el atributo Color.

El Anexo F presenta los resultados de la prueba de Wilcoxon para el color con el SPSS.24.

Analisis del sabor

Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial realizada por los jueces se agruparon para
el sabor en tres columnas de datos donde cada columna pertenece a la formulacion respectiva, y
por otro lado cada columna tiene 62 datos.

A continuacion, se presenta el analisis descriptivo e inferencial aplicado a los datos del
sabor, cuya finalidad es conocer cudl de las formulaciones elaboradas alcanz6 mayor satisfaccion
del sabor segtn los jueces o jurados.

Analisis descriptivo del sabor de las infusiones

La tabla 10 presenta medidas descriptivas del sabor de las infusiones de las tres
formulaciones en estudio, el promedio (valores de puntuacion) y el coeficiente de variacion (%).
Tabla 10

Medidas descriptivas del grado de satisfaccion del sabor

Tratamientos Promedio Coeficiente de variacion (%)
Formulacion 1 4,84 19,51
Formulacion 2 5,39 15,89
Formulacion 3 4,65 24,37

Nota. Los resultados provienen de una muestra de 62 datos para cada una de las formulaciones, a
nivel promedio la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion del sabor, mientas que las
formulaciones 1 y 3 tienen puntajes menores y cercanos entre si. El Coeficiente de variacion para

las tres formulaciones se encuentran en el rango de 10 a 30% por lo que los datos son variables.
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En la figura 10 se presenta un grafico comparativo de promedios de puntacion de
satisfaccion del sabor de las tres formulaciones de filtrantes.
Figura 10
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Nota. La infusion de la Formulacion (F2) tiene mayor puntuacion de satisfaccion del sabor
comparado con las Formulaciones (F1) y (F3).

Analisis inferencial del sabor de los filtrantes

Para comparar las puntuaciones de satisfaccion del sabor de las tres infusiones
correspondientes a las tres formulaciones (F1, F2 y F3) se utiliz6 la prueba de Friedman que se
presenta a continuacion.

- Supuestos:

Ho: los promedios de satisfaccion del sabor de las tres formulaciones son iguales

Ha: los promedios de satisfaccion del sabor de las tres formulaciones son diferentes

-Nivel de significancia: o = 0,05

-p-valor = 0,000 (El Anexo E presenta el resultado de la Prueba de Friedman con SPSS.24)
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-Decision: el p-valor (0,000) < a (0,05) entonces se rechaza Ho. Por lo tanto, se afirma que
los promedios de las puntuaciones del sabor de las tres formulaciones son diferentes.

Siendo la prueba de Friedman significativa a un nivel de significancia del 5% para el sabor,
se va a desarrollar la prueba de Wilcoxon para comparar los promedios de los tratamientos de dos
en dos, por lo tanto, se van a realizar las siguientes comparaciones de promedios:

-F1 vs F2

-F1 vs F3

-F2 vs F3

A continuacion, se presenta la prueba de Wilcoxon para el sabor:

- Supuestos:

Ho: los promedios del sabor de los Tratamiento (i) y (j) son iguales

Ha: los promedios del sabor de los Tratamiento (i) y (j) son diferentes

-Nivel de significancia: a = 0,05

En la tabla 11 se muestra los resultados de la prueba de Wilcoxon para el sabor
Tabla 11

Resultados de la prueba de Wilcoxon para el sabor

Comparaciones a p-valor Decision

F1 vs F2 0,05 0,001  p-valor (0.001) < a (0,05) entonces se rechaza Ho
F1vs F3 0,05 0,448  p-valor (0.448) > a (0,05) entonces se acepta Ho
F2 vs F3 0,05 0,000  p-valor (0.000) < a (0,05) entonces se rechaza Ho

Nota. Respecto a F1 vs F2 los promedios de puntuacion de satisfaccion del sabor son diferentes.
Comparando F1 vs F3 los promedios de puntuacion de satisfaccion del sabor son iguales. En el

caso de F2 vs F3 los promedios de puntuacion de satisfaccion del sabor son diferentes.
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Siendo el promedio de F2 mayor a los promedios de F1 y F3, entonces se concluye que la
infusion de la Formulacion 2 alcanzé mayor puntuacion de satisfaccion en el atributo Sabor.

El Anexo F presenta los resultados de la prueba de Wilcoxon para el sabor con el SPSS.

Analisis del olor

Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial realizada por los jueces se agruparon para
el olor en tres columnas de datos donde cada columna pertenece a la formulacion respectiva, y por
otro lado cada columna tiene 62 datos.

A continuacion, se presenta el analisis descriptivo e inferencial aplicado a los datos del
olor, cuya finalidad es conocer cual de las formulaciones elaboradas alcanz6 mayor satisfaccion
del olor segtn los jueces o jurados.

Analisis descriptivo del olor de las infusiones

La tabla 12 presenta las medidas descriptivas del olor de las infusiones de las tres
formulaciones, que son el promedio (valores de puntuacion) y el coeficiente de variacion (%).
Tabla 12

Medidas descriptivas del grado de satisfaccion del olor

Tratamientos Promedio Coeficiente de variacion (%)
Formulacion 1 4,65 21,38
Formulacion 2 5,40 15,52
Formulacion 3 4,87 24,23

Nota. Los resultados provienen de una muestra de 62 datos para cada una de las formulaciones, a
nivel promedio la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion del olor, mientas que las
formulaciones 1 y 3 tienen puntajes menores y cercanos entre si. Los Coeficientes de variacion

para las tres formulaciones se encuentran entre 10 a 30% por lo que los datos son variables.
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En la figura 11 se presenta un grafico comparativo de promedios de puntacion de
satisfaccion del olor de las tres formulaciones de filtrantes.
Figura 11
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Nota. La infusion de la Formulacion (F2) tiene mayor puntuacién de satisfaccion del olor
comparado con las Formulaciones (F1) y (F3).

Analisis inferencial del olor de los filtrantes

Para comparar las puntuaciones de satisfaccion del olor de las tres infusiones
correspondientes a las tres formulaciones (F1, F2 y F3) se utilizé la prueba de Friedman que se
presenta a continuacion.

- Supuestos:

Ho: los promedios de satisfaccion del olor de las tres formulaciones son iguales

Ha: los promedios de satisfaccion del olor de las tres formulaciones son diferentes

-Nivel de significancia: o = 0,05

-p-valor = 0,000 (El Anexo E presenta el resultado de la Prueba de Friedman con SPSS.24)
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-Decision: el p-valor (0,000) < a (0,05) entonces se rechaza Ho. Por lo tanto, se afirma que
los promedios de las puntuaciones del olor de las tres formulaciones son diferentes.

Siendo la prueba de Friedman significativa a un nivel de significancia del 5% para el olor,
se va a desarrollar la prueba de Wilcoxon para comparar los promedios de los tratamientos de dos
en dos, por lo tanto, se van a realizar las siguientes comparaciones de promedios:

-F1 vs F2

-F1 vs F3

-F2 vs F3

A continuacion, se presenta la prueba de Wilcoxon para el olor:

- Supuestos:

Ho: los promedios del olor de los Tratamiento (i) y (j) son iguales

Ha: los promedios del olor de los Tratamiento (i) y (j) son diferentes

-Nivel de significancia: a = 0,05

En la tabla 13 se presenta los resultados de la prueba de Wilcoxon para el olor
Tabla 13

Resultados de la prueba de Wilcoxon para el olor

Comparaciones a p-valor Decision

F1 vs F2 0,05 0,000  p-valor (0.000) < a (0,05) entonces se rechaza Ho
F1vs F3 0,05 0,157  p-valor (0.157) > a (0,05) entonces se acepta Ho
F2 vs F3 0,05 0,006  p-valor (0.006) < a (0,05) entonces se rechaza Ho

Nota. Respecto a la comparacion de F1 vs F2 las medias de satisfaccion del olor son diferentes.
Comparando las formulaciones F1 vs F3 las medias de satisfaccion del olor son iguales. En el caso

de F2 vs F3 las medias de satisfaccion del olor son diferentes.
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Siendo el promedio de F2 mayor a los promedios de F1 y F3, entonces se concluye que la
infusion de la Formulacion 2 alcanzé mayor puntuacion de satisfaccion en el atributo Olor.

En el Anexo F se presenta los resultados de la prueba de Wilcoxon para el olor con el SPSS.

Analisis de la apariencia general

Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial realizada por los jueces se agruparon para
la apariencia general en tres columnas de datos donde cada columna pertenece a la formulacion
respectiva, y por otro lado cada columna tiene 62 datos.

A continuacion, se presenta el analisis descriptivo e inferencial aplicado a los datos de la
apariencia general, cuya finalidad es conocer cudl de las formulaciones elaboradas alcanzé mayor
satisfaccion en apariencia general seglin los jueces o jurados.

Analisis descriptivo de la apariencia general en las infusiones

La tabla 14 presenta las medidas descriptivas de la apariencia general en las infusiones de
las tres formulaciones en estudio, que son el promedio y el coeficiente de variacion (%).

Tabla 14

Medidas descriptivas del grado de satisfaccion de la apariencia general

Tratamientos Promedio Coeficiente de variacion (%)
Formulacion 1 4,95 16,12
Formulacion 2 5,19 18,72
Formulacion 3 5,02 19,60

Nota. Los resultados provienen de una muestra de 62 datos para cada una de las formulaciones, a
nivel promedio la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion en apariencia general,
mientas que las formulaciones 1 y 3 tienen puntajes menores y cercanos entre si. Los coeficientes

de variacion de las formulaciones se encuentran entre 10 a 30% entonces los datos son variables.
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En la figura 12 se presenta un grafico comparativo de promedios de puntacion de
satisfaccion de apariencia general en las tres formulaciones de filtrantes.
Figura 12
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Nota. La infusion de la Formulacion (F2) tiene mayor puntuacion de satisfaccion en apariencia
general comparado con las Formulaciones (F1) y (F3).

Analisis inferencial de la apariencia general de los filtrantes

Para comparar las puntuaciones de satisfaccion de la apariencia general en las tres
infusiones correspondientes a las formulaciones (F1, F2 y F3) se utiliz6 la prueba de Friedman:

- Supuestos:

Ho: los promedios de satisfaccion de la apariencia general de los tres filtrantes son iguales

Ha: los promedios de satisfaccion de la apariencia general de los tres filtrantes son
diferentes

-Nivel de significancia: a = 0,05

-p-valor = 0,357 (El Anexo E presenta el resultado de la Prueba de Friedman con SPSS.24)
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-Decision: el p-valor (0,357) > a (0,05) entonces se acepta Ho. Por lo tanto, se afirma que
los promedios de las puntuaciones de la apariencia general de las tres infusiones son iguales.
4.4 Seleccion de la mejor formulacion

Los criterios que se utilizaron para seleccionar la mejor formulacion del filtrante fueron los
resultados del analisis estadistico descriptico e inferencial realizado a los datos de la evaluacion
sensorial a las tres formulaciones.

En la tabla 15 se presenta un resumen de resultados descriptivos en inferenciales realizados
a cada uno de los atributos sensoriales evaluados.
Tabla 15

Resumen de resultados descriptivos e inferenciales por atributo sensorial

Atributo sensorial ~ Resultado descriptivo  Resultado inferencial Conclusion

Color F2 (Mayor promedio) F2#F1yF3 F2 con mayor satisfaccion
Sabor F2 (Mayor promedio) F2#F1yF3 F2 con mayor satisfaccion
Olor F2 (Mayor promedio) F2#F1yF3 F2 con mayor satisfaccion
Apariencia general  F2 (Mayor promedio) F2=F1=F3 F2 con mayor promedio

Nota. Se observa que la infusion de la Formulacion 2 alcanzdé mayores puntuaciones de
satisfaccion a nivel de promedios en el color, sabor, olor y apariencia general segtin los evaluadores
de las muestras.

Con los resultados de la tabla 15 la Formulacion 2 es seleccionada como la mejor
formulacion por tener las mayores puntuaciones de satisfaccion en los atributos sensoriales segun
los jurados evaluadores.

La formulacion 2 tiene la siguiente composicion de materias primas: Manzanilla (60%),

Toronjil (30%) y Stevia (10%).
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Una vez seleccionada la mejor formulacion del filtrante en base al andlisis sensorial de
satisfaccion, a dicha formulacion se le realizd en andlisis fisco quimico (humedas, cenizas y
capacidad antioxidante) asi como el analisis microbiolédgico.

4.5 Resultados de los analisis fisicoquimicos

Los analisis fisicoquimicos se realizaron a la formulacion del filtrante que alcanzoé el mayor
grado de satisfaccion en los atributos sensoriales el cual fue la Formulacion 2.

Todos los analisis fisicoquimicos que se realizaron al filtrante de la Formulacion 2 fueron
en “La Molina Calidad Total Laboratorios” de la Universidad Nacional Agraria La Molina. Los
informes de ensayo se adjuntan en el Anexo G.

Los analisis fisicoquimicos que se realizaron al filtrante de la Formulacion 2 fueron los de
humedad, cenizas y capacidad antioxidante.

Humedad

El ensayo de humedad dio como resultado: 13,3 (g /100 g de muestra original)

La humedad en el filtrantes de tipo manzanilla debe estar en 12% segun La Norma Técnica
Peruana NTP 209.228 revisado el 2010, sin embargo, algunos fabricantes de filtrantes indican
tener una humedad inferior al 15%.

El filtrante elaborado con la Formulacion 2 que se ha analizado tiene un porcentaje de
humedad ligeramente por encima de la norma, ello debido a las condiciones de procesamiento
manual, almacenamiento y transporte al laboratorio de anélisis, periodo en el cual a adquirido agua
del medio ambiente.

Cenizas

Las cenizas en los filtrantes de tipo manzanilla deben estar de 10 a 12% seglin La Norma

Técnica Peruana NTP 209.228 revisado el 2010.
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El ensayo de cenizas dio como resultado: 10,2 (g /100 g de muestra original)

El filtrante elaborado con la Formulacion 2 que se ha analizado tiene un porcentaje de
cenizas que se encuentra dentro del rango de la norma. Las cenizas estan basicamente conformadas
por diferentes tipos minerales.

Capacidad antioxidante

El ensayo de capacidad antioxidante dio como resultado: 1 098 940,2 (micromol de Trolox
Equival /100 g de muestra)

La capacidad antioxidante es uno de los beneficios para la salud que aporta el filtrante

El filtrante elaborado con la Formulacion 2 que se ha analizado posee una buena capacidad
antioxidante lo cual puede contrarrestar la accion de los radicales libres que se forman en el cuerpo
humano y de no ser boqueados afectan la salud ocasionando generalmente enfermedades
degenerativas entre otras afecciones.

La buena capacidad antioxidante del filtrante se debe a las materias primas que posee
donde, tanto la manzanilla, el toronjil y la Stevia poseen y aportan principios bioactivos diferentes
los cuales al sumarse producen una alta capacidad antioxidante.

4.6 Resultados de los analisis microbiolégicos

Los analisis microbioldgicos se realizaron a la formulacion del filtrante que alcanz6 el
mayor grado de satisfaccion en los atributos sensoriales el cual fue la Formulacion 2.

Todos los analisis microbiologicos que se realizaron al filtrante de la Formulacion 2 fueron
en “La Molina Calidad Total Laboratorios” de la Universidad Nacional Agraria La Molina. Los
informes de ensayo se adjuntan en el Anexo G.

Los analisis microbioldgicos que se realizaron al filtrante de la Formulacion 2 fueron los

de N° de Mohos y N° de Enterobacteriaceae en concordancia con la norma establecida.
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Numero de Mohos

El ensayo del N° de Mohos dio como resultado: 34 x 10 (UFC/g)

Segtn los requisitos microbioldgicos para hierbas de uso alimentario en infusiones
(manzanilla y otros) el N° de Mohos en filtrantes tipo manzanilla tienen como limite por (g) para
m = 10y para M = 10° comparando el resultado obtenido de 340 es inferior a M = 1000 UFC/g.

El filtrante elaborado con la Formulacion 2 que se ha analizado tiene un contenido de
Mohos de 340 UFC/g el cual no supera al limite microbiolégico de M = 1000 UFC/g lo cual indica
que el producto es aceptable y no representa un riesgo para la salud.

Numero de Enterobacteriaceae

El ensayo del N° de Enterobacteriaceae dio como resultado: 34 x 10 (UFC/g)

Seglin los requisitos microbiologicos para hierbas de uso alimentario en infusiones
(manzanilla y otros) el N° de Enterobacteriaceae en filtrantes tipo manzanilla tienen como limite
por (g) para m = 10%y para M = 10° comparando el resultado obtenido de 340 es inferior a M =
1000 UFC/g.

El filtrante elaborado con la Formulaciéon 2 que se ha analizado tiene un contenido de
Enterobacteriaceae de 340 UFC/g el cual no supera al limite microbiologico de M = 1000 UFC/g

lo cual indica que el producto es aceptable y no representa un riesgo para la salud.
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V. DISCUSION DE RESULTADOS

En lo que corresponde a la Formulacién 2 que fue seleccionada por tener mayor puntuacion
de satisfaccion en sus atributos sensoriales fue elaborada con 60% de manzanilla, 30% de toronjil
y 10% de Stevia, los mencionados porcentajes se aproximan a la formulacion de un filtrante
desarrollada por Taco (2020) a base de trinitaria, toronjil, romero y Stevia, donde la mejor
formulacion utilizo 16.67% de toronjil y 5% de Stevia.

También la Formulacion 2 seleccionada por tener mayor puntuacion de satisfaccion en sus
atributos sensoriales elaborada con 60% manzanilla, 30% de toronjil y 10% de Stevia, se asemeja
a la formulacion de un filtrante desarrollada por Vargas (2012), donde su mejor formulacion utilizé
50 % de cedron, 35 % de toronjil y 15% de Stevia.

Asi mismo la Formulacion 2 seleccionada por tener mayor puntuacion de satisfaccion en
sus atributos sensoriales utilizando la Stevia como edulcorante en un 10% se asemeja a la
formulacion de un filtrante desarrollada por Caballero (2023), donde su formulacion de mayor
preferencia utilizé 92 % de cascara de pifa y 8 % de Stevia.

También la Formulacion 2 seleccionada por tener mayor puntuacion de satisfaccion en sus
atributos sensoriales elaborada con 60% manzanilla, 30% de toronjil y 10% de Stevia, se asemeja
a la formulacion de un filtrante desarrollada por Tito (2018), donde su formulacion que optimiza
el olor y el sabor contiene 34.3 % de cedron, 43,4 % de toronjil y 22,3 % de Stevia.

Asi mismo la Formulacion 2 seleccionada por tener mayor puntuacion de satisfaccion en
sus atributos sensoriales elaborada con 60% manzanilla, 30% de toronjil y 10% de Stevia, se
asemeja a la formulacion de un filtrante estudiada por Durand (2021), donde la formulacion de su
filtrante con mayores niveles de aceptabilidad y mayor capacidad antioxidante contiene 55.52 %

de manzanilla, 292 % de moringa y 15,6 % de Stevia.
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Respecto a la capacidad antioxidante del filtrante elaborado con la Formulacion 2 por tener
la mayor puntuacion de satisfaccion en sus atributos sensoriales a base de manzanilla, toronjil y
Stevia alcanz6 una capacidad antioxidante de 10 989.4 (micromol de Trolox Equival / g de
muestra) el cual es inferior a lo reportado por Taco (2023), cuyo filtrante elaborado con trinitaria,
toronjil, romero y Stevia alcanzé 531 024,5 (micromol de Trolox Equival /g muestra) lo cual se
debe al mayor numero de componentes, que a la vez son diferentes.

La capacidad antioxidante del filtrante elaborado con la Formulacion 2 a base de
manzanilla, toronjil y Stevia tuvo una capacidad antioxidante de 10 989.4 (micromol de Trolox
Equival / g de muestra) el cual resulta superior a lo encontrado por Caballero (2023), cuyo filtrante
con mayor capacidad antioxidantes elaborado con 76% de cascara de pinay 24% de Stevia alcanz6
87,03 (micromol de Trolox Equival /g muestra) lo cual se debe al menor nimero de componentes,
utilizados ademés que no son diferentes en tipo y proporcion.

La capacidad antioxidante que posee el filtrante de la Formulacion 2 se debe a los
principios activos que aportan la manzanilla, tal como lo menciona Moreno y Nufiez (2018), al
cual se suma el aporte de diferentes compuestos del toronjil como asegura Kossman (2002) y
finalmente los aportes de la Stevia como afirma Landézuri y Tiguero (2009).

Los resultados fisicoquimicos de humedad y cenizas del filtrante con mayor grado de
aceptabilidad sensorial (Formulacion 2) tiene una humedad con un valor de 13,3% frente al 12%
del estandar, mientras que en cenizas se tiene un valor de 10,2% frente al intervalo de 10 a 12 %
todo ello respecto a lo establecido por la NTP 209.228 (INACAL, 2010).

Respecto a los resultados microbioldgicos del N° de Mohos y N° de Enterobacteriaceae,
los resultados de 340 (UFC/g) no superan del limite microbiologico de M = 1000 (UFC/g) por lo

tanto son filtrantes aceptables que no representa un riesgo para la salud (MINSA, 2008).
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VI. CONCLUSIONES

6.1. En el analisis del atributo color de las infusiones de las tres formulaciones, a nivel
descriptivo la Formulacion 2 alcanzé el mayor promedio de puntuacion de satisfaccion igual a
5,42, seguido de la Formulacion 1 con 4,82 puntos. A nivel inferencial la prueba de Friedman dio
resultados significativos a un nivel se significancia del 5%, y en la prueba de Wilcoxon
comparando promedios a un nivel de significancia del 5% la Formulacion 2 es diferente de la
Formulacioén 1y 3, por lo tanto, la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion del color.

6.2. En el analisis del atributo sabor de las infusiones de las tres formulaciones, a nivel
descriptivo la Formulacion 2 alcanz6 el mayor promedio de puntuacion de satisfaccion igual a 5,39
seguido de la Formulacién 1 con 4,84 puntos. A nivel inferencial la prueba de Friedman dio
resultados significativos a un nivel se significancia del 5%, y en la prueba de Wilcoxon
comparando promedios a un nivel de significancia del 5% la Formulacion 2 es diferente de la
Formulacién 1y 3, por lo tanto, la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion del sabor.

6.3. En el analisis del atributo olor de las infusiones de las tres formulaciones, a nivel
descriptivo la Formulacion 2 alcanz6 el mayor promedio de puntuacion de satisfaccion igual a 5,40
seguido de la Formulacién 2 con 4,87 puntos. A nivel inferencial la prueba de Friedman dio
resultados significativos a un nivel se significancia del 5%, y en la prueba de Wilcoxon
comparando promedios a un nivel de significancia del 5% la Formulacion 2 es diferente de la
Formulacién 1y 3, por lo tanto, la Formulacion 2 tiene mayor puntaje de satisfaccion del olor.

6.4. En el analisis del atributo apariencia general de las infusiones de las tres formulaciones,
a nivel descriptivo la Formulacion 2 alcanzd el mayor promedio de puntuacion de satisfaccion

igual a 5,19 seguido de la Formulacion 3 con 5,02 puntos. A nivel inferencial la prueba de
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Friedman dio resultados no significativos a un nivel se significancia del 5%, con lo cual se
concluye que las apariencias generales de las tres infusiones son iguales.

6.5. En funcion a los resultados de los atributos sensoriales (color, sabor, olor y apariencia
general) a nivel descriptico e inferencial, quedo seleccionada la Formulacion 2 por tener el mayor
grado de satisfaccion segun los jueces evaluadores.

6.6. La Formulacion 2 seleccionada por tener mayor grado de satisfaccion tiene la siguiente
composicion: manzanilla 60%, toronjil 30% y Stevia 10%.

6.7. Los resultados de los analisis fisicoquimicos a los filtrantes de la Formulacion 2 fueron
los siguientes: himedas 13,3 (g/100 g de muestra), cenizas 10,2 (g/ 100 g de muestra) y capacidad
antioxidante igual a 10 989,40 (micromol de Trolox Equival / g de muestra)

6.8. Los resultados de los andlisis microbiologicos realizados a los filtrantes de la
Formulacién 2 fueron los siguientes: N° de Mohos 340 (UFC/g) y N° de Enterobacteriaceae 340
(UFC/g), dichos resultados por ser inferiores a M =1000 (UFC/g) indican que son productos

aceptables y no representan un riesgo para la salud.
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VII. RECOMENDACIONES
7.1. Disefiar filtrantes en base a plantas medicinales que tengan efectos similares con la
finalidad de potenciar sus principios activos en beneficio de los consumidores.
7.2. Disenar filtrantes a base de frutos secos o combinados con plantas medicinales

optimizando los perfiles de color, olor y sabor.
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IX. ANEXOS

Anexo A. Jueces realizando evaluacion sensorial a infusiones de las tres formulaciones
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Anexo B. Preparacion del filtrante

Materias primas en desecador
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Ming Heng Pockel Scale

Producto final: filtrante con 2 g de contenido mas peso de envase.
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Anexo C. Preparacion de la infusion

Introduciendo el filtrante a una taza de agua hirviendo

infusion preparada para beberla
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Anexo D. Resultados de prueba de normalidad para las muestras (SPSS.24)

Pruebhas de normalidad
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Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico al Sig. Estadistico al Sig.
Color_F1 144 62 Joon 04 g2 ooo
Color_F2 a7 62 Jooo a0 62 Joon
Color_F3 216 62 ,Joan 880 62 ,oon
Sahor_F1 a7 62 ,oon 03 g2 ooo
Sahor_F2 255 62 Jooo 87T 62 Jooo
Sahor_F3 71 62 ,Joan 831 62 ooz
Olor_F1 220 62 Jooo g2 g2 Jooo
Olor_F2 2448 62 ,oan 870 62 ,oon
Olor_F3 2045 62 Joon Boa g2 ooo
Apariencia_F1 234 62 Jooo JBE7 62 Joon
Apariencia_F2 a2 62 ,Joan 8645 62 ,oon
Apariencia_F3 ,200 62 ,oon g0a g2 ooo

a. Correccion de |a significacidn de Lilliefors




Anexo E. Resultados de Prueba de Friedman por atributo sensorial (SPSS.24)
Prueba de Friedman para el color:

Estadisticos de

contraste®
N 62
Chi-cuadrado 14,010
gl 2
Sig. asintot. ,001
a. Prueba de
Friedman

Prueba de Friedman para el sabor:

Estadisticos de
contraste®
N 62
Chi-cuadrado 18,311
al 2
Sig. asintot. ,000
a. Prueba de
Friedman

Prueba de Friedman para el olor

Estadisticos de

contraste®
N 62
Chi-cuadrado 18,296
gl 2
Sig. asintot. ,000
a. Prueba de
Friedman

Prueba de Friedman para la Apariencia General

Estadisticos de

contraste®
N 62
Chi-cuadrado 2,061
gl 2
Sig. asintot. 357

a. Prueba de
Friedman



Anexo F. Resultados de la Prueba de Wilcoxon por atributo sensorial (SPSS.24)

Prueba de Wilcoxon para el color:

Estadisticos de contraste”
Color_F2- Color_F3- Color_F3-
Color_F1 Color_F1 Color_F2
Z -2,957° -356° -3,515°
Sig. asintdt. (bilateral) 003 722 ,000
a Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon
b. Basado en los rangos negativos
¢. Basado en los rangos positivos
Prueba de Wilcoxon para el sabor:
Estadisticos de contraste®
Sabor_F2- Sabor_F3- Sabor_F3-
Sabor_F1 Sabor_F1 Sabor_F2
2 -3,469° -, 758° -3,800°
Sig. asintét. (bilateral) 001 448 ,000
a. Prugba de los rangos con signo de Wilcoxon
b. Basado en los rangos negativos
¢. Basado en los rangos positivos.
Prueba de Wilcoxon para el olor:
Estadisticos de contraste®
Olor_F2- Olor_F3- Olor_F3-
Olor_F1 Olor_F1 Olor_F2
Z -4,279° -1,416° -2,739°
Sig. asintét (bilateral) 000 157 006
a. Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon
b. Basado en los rangos negativos,
¢. Basado en los ranqos positivos.
Prueba de Wilcoxon para la Apariencia General:
Estadisticos de contraste®
Apanencia_F2- | Apariencia_F3- | Apariencia_F3-
Apariencia_F1 Apariencia_F1 Apariencia_F2
Z -1,748° -241° -1,100°
Sig. asintot (bilateral) 081 809 27

a. Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon
b. Basado en los rangos negativos.
¢. Basado en los rangos positivos.
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Anexo G. Informe de ensayos fisicoquimicos y microbiologicos de la Formulacion 2
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003997 - 2023
ANTE : Parcdes Briones Alexandra Fiorella
N LEGAL Jr Los Amautas 1220 Zirate distrito de San Juan
- : de Lurigancho, provincia y region Lima
RUC: 74905677 Teléfono: 986994017
o . FILTRANTE DE MANZANILLA, TORONJIL Y STEVIA
E MUESTRAS : Uno
CACION/MTRA. . PRODUCTO EXPERIMENTAL
DAD RECIBIDA ¢ 619,2 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante,
ALS : SM.
A DE PRESENTACION : Envasado, la muestra ingresz en boisa sellada
DE SERVICIO 1 S/S NEN-003056 -2023
NCIA . ACEPTACION TELEFONICA
E RECEPCION < 0971072023
SOLICITADOS - MICROBIOLOGICO Y FiSICO/QUIMICO
DE CUSTODIA : No aplica
ADOS :

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS :
ALCANCE : NA.

ENSAYOS RESULTADO
1.~ N. de Mobos (UFC/g) 34x10
2N de Enterob (UFClg) 34x10

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.~ ICMSE Vol | Pae |l Ed. Il Pag. 166-167 (Tracuccidn Version Onginal 1978) Reimpresién 2000 (Ed. Acribia) 1983

2.- ICMSF Vol 1 Parte |l E0, Il Pag. 148-150 (Traduccién Versidn Ornginal 1978) Reimpresién 2000 (Ed. Acribia). 1983

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : N.A.
ENSAYO RESULTADO
T~ Thumedad (g / 100 g d¢ muestra orignal) 133
2. Cenizas (g / 100 g de muestra cnpaal) 102
13- Capacidad Antionidante expres. en micromol de Trolox 10989402
| Equival/100 g dem )

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.« ADAC 930.04 Cop. 3, Py 1, 21st Edition 2019

2.- ADAC 930.05 Cap. 3, Pdg. 1, 21st Edition 2018

3.- Amao, Marino y Cano 2001

A DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 09/10:2023 Al 20/10/2023.

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N* 003997 - 2023 Pag 172

Av La Molina S/N (Fonte o Ia puena pancipal de b Universidad Agraria) - La Molna - Lima - Pero
Cel - SGE376783 - PBB3ITIV0G - 826894322
E-moll Imcll vontas secvicos@iamoling odu pe - Pagina Web: www lamolina edu pe/catdaciotal
€3 12 molina casdad totw
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccién y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003997 - 2023

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

LaMolina, 20 de Ocrubre de 202)

AL D TR LABORATOROS - WAL
A L

Done as Tepid (@)
cEr .t PN

Av.umsmmmoumwwd-bmwm)-um-Um..M
Ce! OBBITETAS - Q8373000 - 926604322
E.mail imctl vontas senicios@lamotina. edu.pe - Pigina Web: www lamoina edu pe/calidadiot
la mokna calicad 1ot
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Anexo H. Base de datos de la evaluacion sensorial a las infusiones de las tres formulaciones
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