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RESUMEN

El desarrollo de productos alimenticios de calidad la provincia de Sucumbios es
importante debido a que se aprovecha los prodagpdsolas de la amazonia ecuatoriana e
incentiva el crecimiento de la economia, con refeieea lo anterior se elabord una bebida a
partir de hierba limén, menta, extracto de boroj@sgevia con el fin de darle valor
agregado a los productos cultivados en la providei&ucumbios, recinto San Miguel. Se
caracterizo fisica y quimicamente a las especigetakes para comprobar su calidad y
posteriormente se elaboraron dos formulacionesBA para este fin la materia prima fue
recolectada en el recinto San Miguel-Cascales ypfoeesada en el Instituto Tecnoldgico
Crecermas, una vez terminada la bebida se reatiznélisis microbiologico de coliformes
totales, mohos y levaduras que mostré los sigusemesultados <1 UFC/mL para
coliformes totales y <1 UFC/mL correspondiente @osy levaduras, estos se encuentran
por debajo de los requerimientos establecidosgaoimativa NTE INEN 2411. Los datos
estadisticos fueron analizados mediante una ANOVIAsypruebas no paramétricas de
Kolmogérov-Smirnov y Kruskal-Wallis, con los cuales encontrdé una predisposicion de
los moradores de este sector para consumir el pimduuna mayor aceptacion por la
formulacion A que contiene menta en mayor cantidatte sus ingredientes, lo que
demuestra que existe un potencial agroindustriabsta sector que podria aprovecharse
para mejorar la calidad de vida de la poblacion.

Palabras ClaveBebida, borojé, hierba limén, Cascales.
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SUMMARY

The development of quality food products in theviproe of Sucumbios is important
because it takes advantage of the agricultural ymtsdof the Ecuadorian Amazon and
encourages the growth of the economy, with referéache above a drink was made from
lemongrass, mint, borojé and stevia extract in otdagive added value to products grown
in the province of Sucumbios, San Miguel. The plapecies were physically and
chemically characterized to check their quality antdsequently two formulations A and B
were prepared, for this purpose the raw materia ealected in the San Miguel-Cascales
enclosure and processed at the Crecermas Techecmlldgstitute, once the drink was
finished an microbiological analysis of total colifns, molds and yeasts which showed the
following results <1 CFU / mL for total coliformsnd <1 CFU / mL corresponding to
molds and yeasts, these are below the requirenmesitblished by NTE INEN 2411
regulations. The statistical data were analyzedguan ANOVA and the non-parametric
tests of Kolmogorov-Smirnov and Kruskal-Wallis, witvhich a predisposition of the
inhabitants of this sector to consume the prodws feund and a greater acceptance by the
formulation A containing mint in greater quantityneng its ingredients, this shows that
there is an agroindustrial potential in this sethat could be used to improve the quality of
life of the population.

Keywords:Drink, borojo, lemon grass, Cascales.

INTRODUCCION

Sucumbios se ha caracterizado por ser una provpetimlera desde el afio 1967
(Gobierno Autébnomo Descentralizado de la provimgaSucumbios, 2019), por lo tanto la
actividad agricola y ganadera en esta provinciaseasa, ya que la venta de productos sin
procesar no cuentan con valor elevado en el mentacional, por tal motivo este proyecto
se elabord con el fin de dar un valor agregadosacldtivos producidos en el cantdn
Cascales, provincia Sucumbios, recinto San Miguadiymotivar a los moradores de esta

zona a sembrar y procesar sus productos.

Asimismo, el canton Cascales esté integrado maydamgor colonos que se vieron
favorecidos por la Ley de Tierras Baldias y Colagian que entro en vigencia el 12 de
mayo de 1936, la cual les permitia aduefiarse denteselvatico con el fin de cultivarlo.
Con el paso del tiempo y el descubrimiento del getr los colonos migraron de la

actividad agricola a la actividad petrolera (Le®®82), hoy en dia existe apoyo continuo
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por parte de instituciones académicas el Instifléonologico Crecermas que ven un
potencial en la riqueza natural de esta zona an@zpara que la poblacién del recinto San
Miguel en el cantén Cascales la aproveche y pugdgarar su nivel econémico y calidad
de vida. El potencial agricola en el cantén es impportante pero a la fecha solo se cuenta
con 2010 hectareas cultivadas lo cual represenal8l % de la superficie de Cascales
(Ministerio de Agricultura Ganaderia AcuaculturBegsca, 2015).

En este sentido, en el recinto San Miguel se prlucuy poco borojo e hierba limon,
por la poca venta dichos rubros se ofrecen en etade a precios muy bajos, esto se debe
en parte a la poca informacion que se encuentrdicada sobre sus propiedades
nutricionales y ademas por el desconocimiento deddmentos técnicos en la
transformacion, procesamiento y obtencion de produgrovoca desperdicio constante de
la materia prima, razén por la cual se propone titmmuna bebida a base de hierba limén,
menta, extracto de borojo y estevia. Para estedpitoprealizamos una caracterizacion
fisica y quimica de dicha materia prima, posteranta se prepararon dos formulaciones y

finalmente analizamos microbiolégicamente y seasmente las bebidas.
MATERIALES Y METODOS

La investigacion se encuentra enmarcada dentrotipel exploratoria porque nos
permite captar una perspectiva general del problgmademas aclarar conceptos
relacionados con nuevas formulaciones (Naghi, 2Q05klaboracion y formulacion de la
bebida se llevd a cabo a escala de laboratorimselaboratorios del Instituto Tecnologico
Crecermas, en la parroquia Santa Cecilia, Sucuntbdioador, se desarrollaron dos
formulaciones, (A con 40% de extracto de boroj@p3terba limon, 9% de estevia 'y 1%
de menta), (B con 40% de extracto de borojo, 40%ididba limén 20% de estevia), se
elaboraron 4 lotes de 12 bebidas para cada formula€l disefio de esta investigacion se

realizé mediante las siguientes fases:

Fase I: Obtencion de la materia prima y caracterizaion fisicoquimica. La materia

prima se recolecto de las plantaciones cultivadaa eecinto San Miguel, canton Cascales
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en marzo del 2018 como se observa en la figuraetljante inspeccion visual se comprobd
gue el borojo esté completamente maduro y queitabds limén, menta y estevia estén
totalmente verdes, retiramos restos de materiataégeco y se lavé la materia prima con
una solucion de hipoclorito de sodio al 0,007% terdsrmente se pesaron 2 kilogramos de

cada especie empleando para ello una balanzal djgitaera Sf400y.

Por su parte la caracterizacion fisico quimicaesdiz0 en los laboratorios de ISTEC,
para los andlisis de cenizas y humedad se prodeda@uerdo a la norma NTE INEN 2784,
y la medicién del pH mediante la norma NTE INEN 82006

4 N\
Recoleccion de la
materia prima en el
recinto San Miguel.

. J/

' N
Inspeccion visual parg

retirar material
vegetal en mal estadp.

|\ J

Lavado de la materi
prima con hipoclorito
de sodio 0,007%.

Pesaje de 2
kilogramos de cada
especie vegetal.

Figura 1. Proceso de obtencion y seleccion de la teda prima
Fuente: Elaboracion propia (2019)

Fase II: Preparacion de las decocciones de hierbianidbn, menta y esteviaEn esta etapa

de la investigacion se procedio a cortar el mdteegetal en pequefios trozos, se colocaron
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1500 gramos de cada especie en un recipiente atetén 6 litros de agua, se aumento la

temperatura a 70°C en un reverbero eléctrico pshdoas.

Fase lll: Preparacion del extracto de boroj6.En esta fase de la investigacion se
separaron 3000 gramos de pulpa de boroj6 manuamsathomogenizo la pulpa con 6
litros de agua mediante el uso de la licuadoratgpiosmente por decantacion se separo el
liquido del sdlido y se controlé que el pH estétaenlel rango de 4 a 5, para ello se

emplearon tiras de papel tornasol.

Fase IV: Elaboracion del producto.En esta etapa de la investigacion de realizaron dos
formulaciones A y B, para la formulacion A se mareh (2,16 litros de extracto de borojo,
2,7 litros de hierba limon, 0,483 litros de esteyidd,054 litros de menta), para la
formulacion B se mezclaron (2,16 litros de extratgdoorojod, 2,16 litros de hierba limon y
1,080 litros de estevia). En ambas formulacioneagsegd 0,020 litros de miel de abeja.
Asimismo se prepararon 4 lotes para cada formutaé&bproducto final se pasteurizo a 80

°C durante 30 segundos.

Fase V: Envasado del producto, almacenamiento y aligis microbiolégico. En esta
fase de la investigacion se procedié al envasatiprdducto en botellas de vidrio de 450
ml, se almacenaron a 4°C durante 24 hofaemas se selecciond 1 muestra al azar de
cada lote perteneciente a la formulacion A y Bapgaosteriormente realizar la deteccion de
coliformes totales mediante el procedimiento dés@n la norma INEN 1529-7 (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013), en igi@ama se efectud la deteccion de
mohos y levaduras viables mediante la norma INE3-2:99 (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion INEN, 1999).

Fase VI: Evaluacion sensorial y andlisis estadistic En esta etapa se seleccionaron 10
unidades de cada lote, las cuales se codificaronatetra A y B, a fin de indicar a que
formulacion pertenecian. Para la evaluacion sessse disefio un instrumento que fue
aplicado a 77 personas pertenecientes al recinto MBguel, los atributos sensoriales

tomados en consideracion resultaron ser color,, @glabor y textura. Las muestras se
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guardaron en un cooler para garantizar una temparate 12°C, al momento de la
degustacion, se le suministraron 100 ml del pradacttada persona para la respectiva
catacionEn ese mismo sentido para el andlisis estadisti@mpled la técnica de muestreo

aleatorio simple
RESULTADOS Y DISCUCION

La caracterizacion fisicoquimica del borojo, hielib@n, estevia y menta indico que la
materia prima recolectada en el recinto San Migaale calidad los resultados se muestran
en la tabla 1, en lo que respecta al pH del basjé tiende a la acidez 2,91 resultado muy
similar al obtenido por Diaet al, (2017) los cuales reportan 2,93, el pH es ingnbet en
el control del desarrollo de poblaciones de miagganismos, de la actividad de sistemas

enzimaticos, en el proceso de clarificacion dedseby en la estabilidad.

En cuanto al contenido de humedad el analisis mau&,5% que coincide con la
literatura reportada por (Mosquera, 2010) 64,83%te Eontenido de humedad favorece el

procesamiento de néctar y bebidas.

En este mismo sentido el contenido de cenizas aeukstra de borojo analizada se
aproxima con valores publicados de 0,801% pore{802010). El porcentaje de cenizas se

asocia al contenido mineral y es indicador del quaagronomico del cultivo.

El porcentaje de sélidos solubles fue de 32°Biirjlar al publicado por (Mejia, 1984)

para el mismo material (29 a 41 °Brix).

En la investigacion se pudo determinar que el pbage de la poblacion atraida hacia
el producto es 53,4%, ya que existe un vacio gmdduccién de bebidas procesadas en la
provincia de sucumbios (EI Comercio, 2019) estéaipodria ser aprovechado con la

introduccion de la bebida al mercado.

En cuanto a los resultados microbioldgicos (tablal@& muestras analizadas para
coliformes totales evidenciaron resultados de <3Xsegun la norma NTE INEN 1 529-

6 el producto es apto para su consumo, Los sigegenitores (Romero, 2016) y (Aguilar y
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Guzman, 2015) que crearon bebidas con hierba lymaenta respectivamente encontraron
resultados similares en sus analisis microbiol&ireportando <10 UFC/g produciendo asi

productos inocuos para el consumo.

Esta inocuidad en los productos se debe a las byshaticas de manufactura con las
gue fueron realizados y ademas se ha comprobaddoguaceites esenciales de ciertas
hierbas como es el caso de la menta tienen efatitnierobiano asi lo sefiala Nedorostova
et al, (2009), el aceite esencial de la hierba limdmbign no solo tiene propiedades
antimicrobianas si no también antifingicas, mostwmamccion bacteriostatica pafi
aureus E. coli, K. pneumoniae, Serratia sp., S. typhimuriuactividad antifungica sobre
M. canis, T. rubrum, T. mentagrophytes, E. flocaosA. niger, C. albicanfGuerraet al,
2004).

En el andlisis sensorial fue mediante una evaluagiéctiva y con la utilizaciéon de una
escala heddnica de 9 puntos, los resultados obtemdican que la formulacion A es la
mas aceptada por los encuestados esta formulaifiéne die B por la utilizacion de menta,
esta planta ha sido usado en bebidas desde ldieadig) para la realizacién de infusiones
(Quintero, 1993), y ademas los componentes mayiostal mentol y la mentona (Ortufio,

2006) le otorgan su sabor caracteristico que @s@ge por el panel encuestado.

Tabla 1. Caracterizacion fisico quimica del barajomenta, hierba limén y estevia.

Especie vegetal Humedad Solidos solubles  Cenizas (%) pH Acidez
(%) °Brix titulable
Borojo 69,5 0,25 3210,1 0,74 0,03 2,91 +0,22 2,60 (acid
malico)
Hierba limén 78,37 0,30 4,5 +0,2 2,94 10,02 4,40 £0,30 1,2 daci
citrico)
Menta 96,3 0,28 7,70 £0,2 2,5 +0,02 3,15 10,32 1,64 daci
citrico)
Estevia 90,2 10,35 0,95 +0,18 7,04 £0,01 5,52 +0,25 3,22 cid@
lactico)

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Tabla 2. Analisis microbiologico de la bebida a basde barajé, hierba limén, menta y

estevia.
Andlisis Resultados Observacién
Coliformes totales <1 UFC/mL Inferior al limite patido
Mohos y levaduras <1 UFC/mL Inferior al limite pétido

Fuente: Elaboracion propia (2018)

Por otra parte, para la evaluacién sensorial efumento estuvo dividido en dos
secciones, la primera parte dirigida a recolectzs Hatos correspondientes a las
caracteristicas étnicas, género y predisposiciéa adquirir la bebida como se muestra en
la figura 2, 3, 4. En la segunda seccion del ims¢émito se recolectaron datos provenientes
de las caracteristicas sensoriales, color, olbgrsatextura, en este sentido la informacion
proveniente de la formulacion A y B, fue analizadeediante estudio de varianza
(ANOVA) mediante el programa XLstat como se muesinala tabla 3, adicionalmente
cuando se detectaron diferencias significativas(@x8e efectud la prueba no paramétrica
de Kolmogoérov-Smirnov como se muestra en la tablpatda determinar la bondad de
ajuste de las distribuciones de probabilidad esitr&l proceso completo de produccién se
muestra en la figura 5.
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Figura 2. Frecuencia de género en las encuestasiaptas a la poblacién del recinto
San Miguel.
Fuente: Elaboracién propia (2019)
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Figura 3. Frecuencia de la Nacionalidad a la que penecen las personas encuestadas.
Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Porcentaje de encuestados que incluyen bebidas
procesadas en su canasta familiar
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Figura 4. Porcentaje de las personas encuestadasegucluyen bebidas procesadas en
su canasta familiar.

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Tabla 3. Andlisis de varianza de las caracteristicasensoriales de la bebida.

DESCRIPTIVOS

Media Varianza Desviacion Error
estandar estandar
Formulacion A 15,52 27,51 5,25 0,423
COLOR
Formulacién B 12,34 31,10 5,57 0,449
Formulacién A 13,96 19,18 4,38 0,353
OLOR
Formulacion B 11,60 22,58 4,75 0,384
Formulacién A 12,77 23,89 4,88 0,394
SABOR
Formulacion B 11,40 25,65 5,07 0,408
Formulacién A 12,01 31,54 5,62 0,453
TEXTURA
Formulacién B 10,16 26,93 5,19 0,418

Excelente: 20, Bueno: 15, Regular: 10, Malo: 5, Mhajlo: O
Fuente: Elaboracién propia (2019)
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Tabla 4. Prueba de normalidad entre formulaciones.

KOLMOGOROV-SMIRNOV

Estadistico Grados de libertad

Formulacion / 0,30¢ 76

COLOR .
Formulacion | 0,18: 76
Formulacion / 0,50¢ 76
OLOR .
Formulacion | 0,50¢ 76
Formulacion / 0,241 76
SABOR .
Formulacion | 0,24¢ 76
Formulacion / 0,18t 76
TEXTURA .
Formulacion | 0,24* 76
Fuente: Elaboracion propia (2019)

Recepcion de la Seleccion, lavado o
materia prima (Borojo pesaje de la materi Preparacion de la
hierba limén, menta |:> prima. I::> deﬁg}%ﬂO%S;Qerb

estevia). hipoclorito de sodi estevia Y
1 Kg d cada especie al 0,007% )

formulaciones con

rrt:i((): rr%?)i)&%o?ctgol( distintas Preparacion del
li 9 h concentraciones de extracto de borojo.
coliformes, monos borojé, hierba limén
levaduras) estevia.

<

Evaluacién e L
sensorial afectiva. Analisis estadistico

Figura 5. Proceso de elaboracion de la bebida a keade hierva limoén, borojd, menta y
estevia.
Fuente: Elaboracion propia (2019)
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CONCLUSIONES

La caracterizacion realizada al barajo, hierba iypmenta y estevia permite catalogar a
la materia prima como &cida, en lo que respecthaejé se encontrd6 que puede ser
constituyente de una dieta energética debido dtswentenido de azlucares determinados
mediante °Brix.

El andlisis microbioldgico realizado al productontanado indica que es una bebida de
calidad y que puede ser consumida sin ningun ries¢m salud por arrojar valores <1
UFC/mL.

La creacion de una bebida a partir de menta, hi@riga, barajoé y estevia por medio
de la elaboracién de dos formulaciones y ademasaporan aceptaciéon de este producto
nos demostré que San Miguel tiene potencial agusitnl que no esté siendo explotado y
gue puede servir para establecer un nicho de nwigpael por el momento esta disponible

por la falta de produccion de bebidas de estedlipla provincia de Sucumbios.
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