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zacate limon sometido a secado solar, en la Cooperativa Cafetalera Capucas Limitada;
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RESUMEN

El presente trabajo se desarrollé en la Cooperativa Cafetalera Capucas Limitada
(COCAFCAL); ubicada en la aldea Las Capucas en el municipio de San Pedro de Copan,
Honduras, con el propdsito de elaborar una infusion a base de zacate limén sometido a secado
solar tomando en cuenta que la materia prima no habia sido sometida a ningn proceso de
transformacion a base de quimicos, sino de manera natural sin causar alteracion en sus
propiedades intrinsecas de la planta. Este proceso se realiz6 con el objetivo de incentivar a la
poblacion a consumir té de hierbas medicinales como sustitutos de productos quimicos y
como una diversificacion en lo que a bebidas calientes respecta. Al contar con la materia
prima seca se procedio a la elaboracion de la infusion de zacate limon mediante dos procesos;
el primer proceso fué la infusion con la materia prima en pequefios trozos y el segundo
proceso es la infusion con la materia prima molida. Se realiz6 un analisis sensorial para medir
la aceptabilidad de producto evaluando su aroma, sabor y color. Donde se observé que los
jueces mostraron una mayor preferencia por la infusion con la materia prima en trozos. Esto
se debe a que la planta conserva mejor sus atributos. En cuanto a la infusion con materia
prima molida sus atributos no fueron desagradables pero obtuvieron calificaciones inferiores

a la primera presentacion.

Palabras claves: zacate liman, infusién, secado solar.



l. INTRODUCCION

En la actualidad el té caliente es una bebida de infusion que puede ser tomado por todas las
personas, de todas las edades, clases sociales, que gustan de un sabor y aroma distinto a las
bebidas tradicionales calientes. En base a los datos obtenidos en los ultimos afios se ha visto
un incremento en el consumo del té caliente por sus propiedades especiales y sus beneficios,
siendo ésta una opcidn diferente al consumo de medicinas o productos quimicos que ayudan

a los nervios y otros trastornos fisicos ( Garces, 2014).

La razdn principal del consumo del té caliente, es para el aprovechamiento de sus propiedades
especiales, ya que algunas de estas sustituyen medicamentos o productos quimicos utilizados

para satisfacer ciertas necesidades.

El presente trabajo tiene como propdsito elaborar una infusion a base de zacate limén
sometido a secado solar .Este proceso se realizara con el objetivo de incentivar a la poblacion
a consumir té de hierbas medicinales como sustitutos de productos quimicos y como una
diversificacion en lo que a bebidas calientes respecta. Al contar con la materia prima seca se
procedera a la elaboracion de la infusion de zacate de limon mediante dos procesos; el primer
proceso es la infusion con la materia prima en pequefios trozos y el segundo proceso es la
infusion con la materia prima molida. Se realizard un analisis sensorial para medir la

aceptabilidad de producto evaluando su aroma, sabor y color.



1. OBJETIVOS

2.1 Objetivo General
e Elaborar una infusion a base de zacate limén sometido a secado solar en la

Cooperativa Cafetalera Capucas Limitada (COCAFCAL), San Pedro de Copan,
Honduras C.A.

2.2 Objetivos Especificos

e Evaluar el tiempo al cual se someterd el zacate limon a secado solar.

e Realizar un analisis sensorial para evaluar la aceptabilidad partiendo de su aroma,

sabor y color.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1Te

El té es la bebida que se obtiene a partir de la infusién de las hojas de las plantas aromaticas
(Santillana, 2006).

3.2 Infusion

La infusién es una bebida obtenida de las partes blandas y secas de hojas, flores o frutos de
diversas hierbas aromaticas, a las cuales se les vierte agua caliente y se las deja reposar, en

un recipiente tapado, durante cinco minutos (Boxler, 2005).

3.3 Hierbas Aromaticas

Son unas plantas que nacen en el campo o son cultivadas en los huertos por sus cualidades
aromaticas, condimentarias y medicinales. Generalmente se utilizan las hojas de las mismas,
ya sean frescas, secas, 0 deshidratadas, tanto para sazonar los guisos como para realzar los
diversos aromas de los platos culinarios, ya sean en crudo o cocidos y para hacer infusiones.
Las hierbas aromaticas secas tienen un aroma muy fuerte y deben ser utilizadas con mesura
(Diaz, 2013).



3.4 Zacate limén (Cymbopogon citratus)

3.4.1 Descripcion

El zacate limon o mejor conocido popularmente como “Limoncillo” es una planta que crece
comunmente en climas tropicales, sus ramas son largas Y filosas, llega alcanzar una altura de
hasta dos metros y se extiendo hasta un metro de ancho. EI nombre cientifico con el cual se
le conoce es “Cymbopogon citratus”, en el idioma ingles se le conoce con el nombre de
“Lemon grass”y otros nombres comunes con los cuales también es conocida son: “Limonera,

Malojillo, hierba de limén, limoncillo, citronella y sontol” (Garces, 2014).

3.4.2 Usos tradicionales del zacate limon

Se usa como anticatarral, febrifugo, antitusivo, estomaquico, carminativo, expectorante y
ansiolitico, para aliviar el vomito, antiespasmadico, antitusivo, analgésico, antipirético, como
depresor del sistema nervioso central y para disminuir el colesterol. Se reporta también como
antipalldico, diaforético y estimulante, diurético y en el control de la presion arterial (Garces,
2014).

Las hojas de zacate limén son muy buenas para nuestro sistema digestivo, la infusién
preparada a base de las hojas es buena para estimular la digestion, expulsar los gases

(especialmente en nifios pequefios), y ayuda a eliminar las lombrices intestinales.

Esta planta tiene maravillosas propiedades expectorantes que ayudan a mantener un buen
funcionamiento de las vias respiratorias, la infusién de las hojas es buena para aliviar y
eliminar la gripe (también ayuda a bajar la fiebre producida por la gripe) y es un excelente

descongestionante (Biblioteca Digital de la Medicina tradicional de México, 2009).



Es una excelente bebida para las personas que desean perder peso de una manera natural,
gracias a todas las propiedades digestivas que posee esta planta ayuda a que nuestra digestion
funcione correctamente y con esto ayuda a mantener un peso ideal, también para eliminar la
molesta migrafia o dolores de cabezas comunes, es bueno para bajar la fiebre, y para mantener
un nivel de colesterol en la sangre, también ayuda a funcionar bien a nuestras vias urinarias,
ayuda a tratar la retencién de orina (Biblioteca Digital de la Medicina tradicional de México,
2009).

La decoccion de las hojas, suministrada a ratas, mostré actividad hipotensiva, diurética y
antimutagénica contra la toxicidad inducida por mebendazol en Aspergillus nidulans. El
aceite esencial tiene efectos analgesicos y antipiréticos. Muestra actividad antibacterial en
cultivos in Vitro de Escherichia coli, Bacillus subtilis, y Staphylococcus aureus, debida

principalmente al contenido de geraniol y de neral. Es insecticida.

3.4.3 Composicion quimica del zacate limén

Las partes aéreas de la planta contienen un aceite esencial en el que se han identificado los
monoterpenos alcanfor, borneol, camfeno, cineal, citral, citronelal, citronelol, fenchona,
geranial, geraniol, 6-metil hep-5-en-ona, limoneno, linalol, mentol, mentona, mirceno, neral,
acetato de nerol, nerol, ocimeno, alfa-pineno, terpineol, terpinoleno y los sesquiterpenos alfa-
oxobisabolona, beta-cadineno y humuleno. En las hojas se han detectado el beta-sitosterol y
los triterpenos cimbopogenol, cimbopogona y cimbopogonol CEI (Centro de Exportaciones

e Inversiones Nicaragua, 2012).

3.5 Aceite esencial del zacate limén

Los aceites esenciales son sustancias naturales que se encuentran en las plantas.



Son intensamente aromaticos, no grasos, volatiles, livianos, multiples y versatiles. Son muy
concentrados, por lo que debemos utilizarlos siempre en pequefias cantidades, es decir muy

pocas gotas.

El aceite de hierba de limon es de color café amarillento con un matiz de rojo y tiene un olor
acre fresco y fuerte, similar al del limoén, aunque su aspecto es el de una hierba con hojas. El
aceite de hierba de limén es un aceite esencial utilizado en desodorantes, té herbales,
productos para el cuidado de la piel, fragancias, repelentes contra insectos y aromaterapia
(Martinez, 2010).

3.5.1Composicion quimica del aceite esencial del zacate de limon

El aceite esencial de hierba de limon es una fuente de vitaminas esenciales tales como la
vitamina A, B1, B2, B3, B5, B6, acido félico y vitamina C. También proporciona minerales
esenciales como el magnesio, fésforo, manganeso, cobre, potasio, calcio, zinc y hierro, 6-
Metil-5-hepten-2-ona, 3-Mirceno, 5 (Z)--Ocimeno, (E)-B-Ocimeno, Linalol, exo-lso-citral,
a-Terpineol, Neral, Geraniol, Geranial, Geraniato de metilo, Acetato de geranilo, 2-

Tridecanona (Rodriguez et al., 2012).

3.6 Caracteristicas organolépticas més relevantes
Segun Centro del Comercio Internacional CCI (2015); los sentidos del gusto y del olfato son

importantes en el proceso de definicion de la calidad de un té, dentro de las caracteristicas

organolépticas importantes estan: fragancia, aroma, sabor, color.

3.6.1 Aroma y sabor del zacate limén

Llamada asi por su distintivo olor citrico, aroma y sabor bien pronunciado a limon, es

conocida por su aromaticidad intensa y penetrante, la planta posee un color verde agradable,



al momento de someterlo a infusion esta tonalidad disminuye. Las hojas del limoncillo
tienden a ser muy filosas por lo que deben ser muy cuidadosos a lo hora de colectarlas.
(Redaccidn, 2017).

3.7 Productos derivados del zacate limon

El proceso agroindustrial mas reconocido es la extraccion de aceite esencial de zacate limon
el cual es utilizado en la industria farmacéutica, alimentaria y cosmética; como materia prima
para la elaboracion de diferentes subproductos; se obtiene mediante destilacion de las hojas
frescas posee un amplia gama de usos como ser la elaboracion de champu, acondicionadores,
jabdn, lociones, repelente para insectos, extractos, unglientos, capsulas, entre otros (Organic
Cosmetic, 2010)

a) Extraccidn del citral: principal constituyente del aceite. El citral es un importante
material para la perfumeria, confiteria y licoreria y se emplea como materia prima en
la sintesis de las iononas, sustancias aromaticas con fuerte olor a violetas y en la

sintesis de vitamina A (Wannissorn et al. 2006).

b) Té de zacate limon: Es elaborado a partir de las hojas del zacate de limon sometidas
en infusion en agua llevandolas a punto de ebullicion de cinco a diez minutos, luego

se pasa por el proceso de filtrado (Wannissorn et al. 2006).

c) Zacate limon deshidratado en polvo: elaborado a parir de hojas frescas sometidas

al proceso de deshidratacion en un secador solar (Organic Cosmetic, 2010)


http://www.monografias.com/trabajos14/costosbanc/costosbanc.shtml#MATER

3.8 Secado

Es la forma mas antigua y sana de conservar los alimentos, en si es la perdida de agua de

cualquier alimento destinado al consumo humano (Garces, 2014).

El secado es considerado la forma mas rapida, sencilla y econdmica de conservar alimentos.
Permite procesar productos sanos y nutritivos a bajo costo, sin pérdida de sabor, olor, color
y caracteristicas naturales. Todas las técnicas de secado estan basadas en la absorcion del
agua, bien por evaporacion o sublimacién. El producto puede secarse mediante calor solar o
artificial, por tanto el secado de los alimentos se puede hacer en casa manteniéndolos

colgados y al aire (Garces, 2014).

El proceso de secado puede ser aplicado a todo tipo de alimentos, desde vegetales y hortalizas

hasta carnes y pescados, pasando por frutas, especias, hierbas aromaticas, setas

3.8.1 Secado solar

Los secadores solares funcionan por un flujo de aire precalentado por medio de energia solar,
que se hace pasar por el sélido a secar, este aire provee el calor necesario para remover la
humedad contenida dentro y fuera del sélido Son una alternativa para locaciones donde se
encuentra una alta radiacion solar, ademas es una manera de ahorrar en combustibles, no
contaminar el medio ambiente y mejorar la calidad del producto significativamente. En este
secador se emplea un colector solar, el cual colecta la radiacion solar para asi aumentar la

temperatura a su 6ptimo valor para la deshidratacion del sélido (Hui et al., 2008).

3.8.2 Ventajas del secado solar

La conservacion de alimentos y plantas aromaticas por procedimientos artesanales, es una

practica muy utilizada, tanto para el autoconsumo familiar como para la comercializacion en



los mercados locales y también para la exportacion. La conservacion de alimentos y plantas

aromaticas por deshidratacion al sol presenta importantes ventajas:

Los procedimientos son sencillos, naturales y econémicos, ya que no se utilizan
equipos costosos ni se requiere energia fosil en su elaboracion.

Representa una alternativa renovable no contaminante para aprovechar la energia
solar en beneficio del medio ambiente.

Posibilita la conservacion de los alimentos y plantas Utiles cuando se producen
excedentes, en especial en los picos de cosecha de los cultivos estacionales.

Se logra la conservacion por largos periodos de tiempo, de cosecha en cosecha,
manteniendo disponible los productos todo el afio.

Aumenta el valor agregado de la materia prima, sobre todo cuando los productos se
producen o adquieren a bajos precios en los picos de las cosechas, lo que actla
proporcionando seguridad alimentaria y regulando el mercado en los periodos de
sobreproduccion.

Los procedimientos pueden ser introducidos a cualquier escala de produccion:
domeéstica, en granjas, cooperativas, huertos comunitarios o familiares de pequefa
produccion (EcuRed, 2016).

3.9 Andlisis sensorial de los alimentos

Hernandez y colaboradores (2012); lo definieron como la disciplina cientifica que permite

medir de forma objetiva y reproducible las caracteristicas de un producto mediante los

sentidos; es un elemento clave en la preferencia y aceptabilidad de los productos alimenticios

por parte de los consumidores. Es una funcién que la persona realiza desde la infancia que lo

lleva a aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas al

observarlos o ingerirlos. Sin embargo, las sensaciones que motivan este rechazo o aceptacion

varian con el tiempo, el momento y el entorno en que lo perciben.

Segln Watts y colaboradores (2009); los expertos en estadistica las clasifican en pruebas

paramétricas y no-paramétricas, de acuerdo al tipo de datos obtenidos. Los especialistas en
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pruebas sensoriales y los cientificos de alimentos clasifican las pruebas en afectivas
(orientadas al consumidor) y analiticas (orientadas al producto), en base al objetivo.

Las pruebas para evaluar la preferencia, aceptabilidad o grado en que gustan los productos
alimentarios son llamadas "pruebas orientadas al consumidor”, mientras que las "pruebas

orientadas al producto” miden diferencias entre productos o caracteristicas sensoriales.

Las pruebas de aceptabilidad se emplean para determinar el grado de aceptacion de un
producto por parte de los consumidores. Para determinar la aceptabilidad de un producto se
pueden usar escalas categorizadas, pruebas de ordenamiento y pruebas de comparacion
pareada. La aceptabilidad de un producto generalmente indica el uso real del producto

(compra y consumo).

Watts y colaboradores (2009); menciono que las pruebas heddnicas estan destinadas a medir
cuanto agrada o desagrada un producto. Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas,
que pueden tener diferente nimero de categorias, los panelistas indican el grado en que les

agrada cada muestra, escogiendo la categoria apropiada.

Las pruebas descriptivas son similares a las pruebas de evaluacion de intensidad, excepto que
los panelistas deben evaluar la intensidad de varias caracteristicas de la muestra en vez de
evaluar s6lo una caracteristica. En estas pruebas, los panelistas entrenados hacen una
descripciodn sensorial total de la muestra, incluyendo apariencia, olor, sabor, textura y sabor
residual (Watts y col., 2009).

3.10 Pruebas de preferencia

Segun Watts y colaboradores (2009); esas pruebas se emplean para definir el grado de
aceptacion y preferencia de un producto determinado por parte del consumidor. Para estas
pruebas se requiere de un grupo bastante numeroso de panelistas los cuales no

necesariamente tienen que ser entrenados.
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3.10.1 Prueba de preferencia pareada

En esta prueba se le presenta al panelista dos muestras codificadas y se le pide que cual de
las dos muestras prefiere y para que sea mas representativa se le puede pedir que exponga
sus razones sobre la decision tomada. Para este tipo de pruebas se requiere de por lo menos
cincuenta panelistas (Watts y col., 2009).

Ventajas: Facil de organizar, no produce fatiga en el panelista, facil de realizar, el analisis

estadistico es rapido, No requiere repeticion.

Desventajas: Se obtiene poca informacion, alta probabilidad de error, magnitud de

preferencia, la razén de la preferencia no se conoce.

Casos en los que se aplica: Desarrollo del producto, reformulacion de un producto,
monitorizacion de la competencia, control de calidad, relacion proceso/formulacion/analisis
sensorial, el andlisis estadistico se realiza mediante las tablas binomiales de dos colas,

tabulandose primero las razones de la preferencia.
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IV. MATERIALES Y METODOS

4.1 Ubicacion y descripcion del area de estudio

El Trabajo Profesional Supervisado se realizd en las instalaciones de la Cooperativa
Cafetalera Capucas Limitada (COCAFCAL), ubicada en la aldea de Las Capucas,
aproximadamente a 12 kildmetros de la cabecera municipal de San Pedro de Copéan, a una
altura de 1200-1600 msnm, con una temperatura promedio de 21°C, humedad relativa de
94%.

4.2 Materiales y equipo

4.2.1 Materia prima e ingredientes: Hojas de zacate limon (Cymbopogon Citratus)
previamente seleccionado, pellén (textil no tejido) para la elaboracion de las bolsitas para

infusiones, hilo para el soporte de la bolsita, agua.

4.2.2 Equipo de laboratorio, herramientas y utensilios: Balanza digital, termometros
ambientales, secador solar tipo invernadero, computadora, papel, lapices, tijera, molino de
mano, recipientes de aluminio, picadora manual, selladora manual, pistola de silicona,

silicona y vasos desechables.



4.3 Metodologia de elaboracion

4.3.1 Preparacion del zacate limén

a) Recolecciony seleccion del zacate limén

La recoleccion y seleccion se realizé por cosecha manual de los cultivos de los socios de la
cooperativa. Después de la cosecha las hojas fueron llevadas al local apropiado en el area de
recepcion de materias primas en donde fueron seleccionadas, retirdndose cualquier parte de
otra planta o materiales extrafios y también las partes enfermas o dafiadas. En este proceso
se le pidio al productor una hoja de trazabilidad donde especifica el nombre del productor,

ubicacion de la finca, cédigo asignado, fecha de recoleccion.

b) Lavado de las hojas del zacate limén

Este proceso se realiz6 en un recipiente de acero inoxidable con agua, sumergiendo las hojas
de zacate limon, con el objetivo de remover particulas de tierra presentes para evitar la

proliferacion de microorganismos y brindar una materia prima apta para el procesamiento.

c) Colocacion de las hojas de zacate en canastas

Este procedimiento se realiz6 para extraer gran parte de agua y facilitar el transporte hacia la

secadora solar.

4.4 Secado de las hojas de zacate limon

El proceso de secado se realiz6 mediante un secador solar tipo invernadero, en una estructura
cerrada, construida con diferentes materiales como madera, metal, nylon con proteccion
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ultravioleta UV, lamina de policarbonato transparente, entre otros; permite controlar la
temperatura, la humedad y otros factores ambientales para favorecer el proceso de secado,
aprovechando el efecto producido por la radiacion solar y se combina con el uso de zarandas.

Esta secadora solar utilizada consta de 5 niveles y 3 médulos.

4.5 Transformacion del zacate limon

Al contar con la materia prima ya seca, se tomd una muestra del lote, la cantidad de materia
prima fué de 500gr, con la cual se realizO el experimento. Luego se procedié a la
transformacion del zacate limén sometiéndolo a dos procesos con el objetivo de darle al
consumidor opciones diferentes y agradables a su paladar. Mostrando tanto la presentacion

de infusion en trozos como la infusion en polvo.

4.6 Elaboracion de bolsitas para té de tela pellon

4.6.1 Tela Pellén

Es un textil no tejido, compuesto por poliéster/rayon, producido al formar una red con fibras
unidas por procedimientos mecanicos, térmicos o quimicos, pero sin ser tejidas y sin que sea
necesario convertir las fibras en hilo. Este material textil son laminas planas, porosas y
ecoldgicas. Sus caracteristicas propias son: absorbencia, elasticidad, suavidad, resistencia al
fuego, lavable, esterilizable, amortiguacién, barrera contra bacterias. Estas propiedades se
combinan en textiles disefiados para usos especificos, en los que se equilibra el coste y la

vida del producto.

Este textil puede mimetizar la apariencia, textura y resistencia de un tejido. Se utiliza solo o
como elemento de indumentaria, mobiliario doméstico, area de la salud, articulos
industriales y de consumo. Algunos usos son: Higiene, Filtros(bolsitas de té),Bolsa

ecoldgica y demas productos. (Association of the Nonwoven Fabrics Industry, 2012)
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4.7 Presentacién de la infusién

La presentacion de la infusion se realizo en bolsitas elaboradas de tela pellon la cual asume
el papel de filtro por sus caracteristicas fisicas que posee, el llenado y sellado de las bolsas
se realizé de manera manual debido a que no se cuenta con una maquina disefiada para dar

como producto final una bolsita instantanea para infusion.

4.8 Preparacion de la infusion

La preparacion practicamente fue el paso final. Se colocé una bolsita de zacate limén ya sea
en pequefios trozos o molida en una tasa con agua a una temperatura de ebullicion, dejandola

reposar por cinco min.

4.9 AnAlisis sensorial

Se realizd un analisis sensorial a través de una prueba afectiva de preferencia pareada donde
se evaluo la preferencia por una de las dos muestras presentadas tomando en consideracion
los atributos del té como lo es aroma, sabor y color del producto final. Estos datos se

recolectaran por medio de la evaluacion sensorial. Ver en el Anexo 1.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

En el proceso de elaboracion de la infusion para té a base de zacate limon fueron evaluadas
las caracteristicas organolépticas del producto, asimismo se registro cada actividad para ser

eficaz y eficiente en la investigacion.

5.1 Proceso de Secado solar de las hojas de zacate limén

El tiempo de secado es vital para controlar los grados de humedad presente en el producto,
ya que si el tiempo es muy corto, las caracteristicas organolépticas y quimicas del producto
no son las 6ptimas, debido a que puede quedar presencia de humedad y esto puede causar
proliferacion de hongos y mohos lo cual le proporciona atributos negativos a la materia
prima. Cuando el tiempo de secado se alarga, el producto cambia sus propiedades
organolépticas y quimicas, resaltando sus caracteristicas intrinsecas y exagerando atributos

que son gratos al paladar en el caso del zacate limén.

Al momento de recibir la materia prima, esta se colocé en el tercer piso y con una capa de
hojas con un grosor no mayor a 2.0 cm. A medida las hojas de zacate limén perdieron
contenido de humedad se elevaron a los pisos superiores siguiendo los siguientes parametros
de contenido de humedad: 3er piso: 25.0% al 15.0%, 4to piso: 15.0% al 12.0%, 5to piso:
12.0% al 10.0%

Para un adecuado secado, los rangos de temperatura para cada piso fueron: 3er piso: 25°C-
30°C, 4to piso: 30°C -35°C, 5to piso: 35°C-42°C.
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Para mantener esas temperaturas se reguld constantemente el ingreso de luz solar ajustando
la polisombra/zaran, también regulando el ingreso de aire fresco y la evacuacion del aire
humedo/caliente mediante la apertura o cierre de las cortinas laterales.

Para garantizar un secado homogéneo, se revolvieron las hojas tres veces al dia, a las
siguientes horas: 8:00 am, 1:00 pm, 4:00 pm.

Nunca por ninguna circunstancia se mezclaron hojas de diferentes partidas (pisos).

Las hojas se almacenaron y procesaron hasta que el zacate limén lleg6 a 10.0% de humedad.

Es importante recalcar que los niveles de humedad no se midieron con ningun aparato sino

que se hizo de manera empirica con aproximaciones entre el peso inicial con el peso final.

El proceso de secado del zacate limon, mediante el secado solar durd 33 dias, debido a las
temperaturas internas muy variantes que oscilaron entre 21°C hasta los 42°C, como

consecuencia de las condiciones climaticas de la zona.

5.2 Transformacion del zacate limén

Al contar con la materia prima ya seca, se tomé una muestra del lote, la cantidad de materia
prima fué de 500gr, con la cual se realiz6 el experimento. Luego se procedié a la
transformacion del zacate limén sometiéndolo a dos procesos que se describen a

continuacion:

5.2.1 Troceado de zacate limén

Este paso se llevd a cabo con la materia prima recibida, realizando un troceado fino
aproximado de 5 mm. Se llevé a cabo con una guiotina manual, con la minuciosidad de que
los cortes se realizaran de manera uniforme para estandarizar tamafio para que tuviera una

presentacion aceptable.
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5.2.2 Molido de zacate limén

El zacate limon se sometio a un proceso de molido, a través de un molino manual de mesa,
luego se paso por un tamiz, para eliminar particulas grandes y uniformar la materia prima a

utilizar.

5.3 Elaboracion de las bolsitas para té de tela pellon

Para la elaboracién de dichas bolsitas para té se utilizo tela pellon, regla, tijera y selladora
manual. Como paso inicial se trazo el pellén con una regla, formando cuadros de 5 cm de
ancho x 10 cm de largo, luego se doblé el trozo cortado a la mitad, se procedio a sellar ambos
lados y se obtuvo como producto final una bolsita de 5 cm de ancho x 5 cm de largo.

5.4 Llenado y sellado de bolsitas con el zacate limon

A cada bolsita de pelldn se le agreg6 dos gramos de zacate limén, independientemente sea
en polvo o en trozos, se procedid a sellar la bolsita con la ayuda de una selladora manual,
también se le colocd un soporte el cual consta de un hilo para bordar de 19cm de largo, con
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el fin de facilitar la extraccion de la bolsita de la taza al momento de la preparacion de la

infusién.

5.5 Preparacion de la infusion

Se colocé una bolsita de zacate limon con un contenido de dos gramos ya sea en pequefios
trozos o molida en una tasa con 150 ml de agua a una temperatura de 95°C, dejandola reposar

por cinco min.

5.6 Andlisis Sensorial

Se realizd un analisis sensorial a través de una prueba afectiva de preferencia pareada donde
se evaluo la preferencia por una de las dos muestras presentadas tomando en consideracion
los atributos del té como lo es aroma, sabor y color del producto final. El cual se realizé de

la siguiente manera:

La evaluacion sensorial se realizé con un panel de 50 catadores no entrenados, se le planted
a cada catador dos muestras codificadas, se le explicé el orden de servido para que realizara

la respectiva catacion, con el objetivo de apreciar la aceptabilidad de una de las dos muestras
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por parte del consumidor. La prueba se realizd en la Cooperativa Cafetalera Capucas
Limitada (COCAFCAL), dirigida a personas mayores de edad ya que estas tienen

conocimiento sobre el consumo de té.

5.7 Interpretacion del anélisis sensorial

Segun el andlisis sensorial mediante la prueba de preferencia pareada para medir aceptacion
del producto final; se puede concluir que el 99% de los consumidores encontré mayor
preferencia por la infusidn en trozos debido a que las caracteristicas organolépticas como el
color, sabor y aroma son mas pronunciadas ante la infusién en polvo obteniendo esta
presentacion solo un 1% de aceptacion. Estos datos los podemos ver reflejados en el Anexo
2.

Con las observaciones obtenidas mediante la prueba de preferencia pareada los catadores
resaltaron que el aroma de la infusion que se presentd en trozos mostraba caracteristicas
agradables, con el mayor desprendimiento del aroma a zacate limon. Mientras que la
presentacion en polvo tenia un aroma muy tenue a zacate limon. Con lo que a sabor respecta,
la presentacion de la infusion en trozos mostr6 mayor preferencia por sus tonalidades bien

pronunciadas a zacate limén.

En cuanto al color fue una caracteristica muy variante ante las dos presentaciones; ya que la
infusion en trozos mostrd un color mas tenue pero agradable a la visa del consumidor, en
cambio la infusion en polvo mostraba una apariencia mas intensa pero se observaba turbidez

y sedimento lo cual no fue agradable para el consumidor final.

En conclusién la infusion con presentacion en trozos fué la que mostré mayor aceptacion.
Esto no significa que la presentacion con el porcentaje menor sea desagradable, sin embargo

la aceptacion en el mercado de este producto seria menor que el primero.
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5.8 Presentacion final de las infusiones

La presentacion final del producto consta de una caja elaborada a base de c9artoncillo blanco
para proporcionarle proteccion y accesibilidad para manipular el producto con medidas de
13 cm de largo x 6.5 cm de ancho x 7 cm de alto.

Cada caja contiene 12 bolsitas de infusidn para té con 2 gr de zacate limén cada una, seis de

ellas en polvo y seis en trozos haciendo un contenido neto de 24 gr por caja.

5.9 Costos de produccién

Para la produccion de “bolsitas para infusién de zacate limon” se realiz6 un analisis
econdmico para evaluar la rentabilidad de la elaboracion y comercializacion del mismo. Para
determinar el precio real del producto elaborado se realizé un analisis entre costo de materia

prima y operacion, construyendo asi una cedula de costos del producto.

Tabla 1. Descripcion de costos de produccion en las bolsitas para infusion de zacate limén.

Materia Prima(Zacate limon) 100 Lps
Pellon 16 Lps
Hilo para bordar 75 Lps
Impresiones E. Secundario 250 Lps
Impresiones soporte de bolsa 35 Lps
Mano de Obra 30 Lps
*Costos por produccion 506 Lps
*Costo de produccion por bolsita 2.22 Lps
Precio sugerido por bolsita 5.00 Lps

*Los costos por produccion son en base a 227 bolsitas de té para infusion.
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*En el costo de produccidn por bolsita no fueron calculados los costos variables (electricidad,

equipo, entre otros), lo que conlleva a sugerir un precio de venta mayor.
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VI. CONCLUSIONES

Se elabord una infusion a base de zacate limon sometido a secado solar, con la
finalidad de incentivar a la poblacion a consumir té de hierbas medicinales como
sustitutos de productos quimicos y como una diversificacion en lo que a bebidas

calientes respecta; a manera de incursionar en el mercado local e internacional

El proceso de secado del zacate limdn, mediante el secado solar duré 33 dias, debido
a las temperaturas internas muy variantes que oscilaron entre 21°C hasta los 42°C,

como consecuencia de las condiciones climaticas de la zona.

A través del andlisis sensorial la infusion en trozos obtuvo mayor aceptabilidad ya
que hubo mayor realce en las caracteristicas organolépticas del producto, mejorando

la preferencia en cuanto a sabor, color y aroma.



VIl. RECOMENDACIONES

Capacitar a la poblacion sobre la importancia que tiene el zacate limén y plantearlo

como una estrategia de diversificacion de ingresos y aprovechamiento de terreno.

Promover el interés y el apoyo en el pais para darle un valor agregado al zacate limén
e incrementar el desarrollo econdmico en este rubro, ya que esto generara ingresos

por divisas de exportaciones.

Asesorar a los productores de zacate limon sobre la importancia econémica de
desarrollar e innovar productos que den un valor agregado tanto al zacate limon como

a otras materias primas.
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ANEXOS



Anexo 1. Formato de evaluacion sensorial.

o

*ﬁiﬂ Cooperativa Cafetalera Capucas Limitada (COCAFCAL)

Ficha para la Prueba de Preferencia Pareada

Nombre: Fecha:

Numero de prueba:

Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar, pruebe las dos muestras de infusion
de zacate de limon, empezando por el de la izquierda y luego seguir con el de la derecha.
Usted puede beber agua tanto como desee, pero al menos debe consumir la mitad de la

muestra presentada. Si tiene alguna pregunta, no dude en hacerla.

Marque con una X el producto de su preferencia

A B

563 829

Recomendaciones:

iiGracias por su colaboracionijj
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Anexo 2. Datos recolectados en la prueba de preferencia pareada.

N° de Sexo Codificacién de Muestra Observaciones
Panelista muestras seleccionada
*A *B
1 M 563 829 B
2 M 563 829 B Sabor més pronunciado.
3 M 563 829 B
4 M 563 829 B El molido no sabe a zacate limén.
5 M 563 829 B Resalta el sabor, color olor.
6 M 563 829 B Excelente, resalta mas el zacate limén.
7 M 563 829 B Molido: Tonalidad fuerte. Trozos: Resalta olor y sabor.
8 M 563 829 B
9 M 563 829 B En trozos; sabor a zacate limon, el molido bien insipido.
10 F 563 829 A En trozos sensacion de aspereza en la boca (reseco).
11 F 563 829 B Notas més pronunciadas a zacate limon.
12 M 563 829 B
13 M 563 829 B
14 F 563 829 B
15 M 563 829 B Sus atributos son mas fuertes.
16 M 563 829 B Este si resalta su sabor.
17 M 563 829 B
18 M 563 829 B
19 F 563 829 B
20 F 563 829 B Resalta el sabor, color olor.
21 M 563 829 B
22 M 563 829 B
23 F 563 829 B
24 M 563 829 B Sobresale el zacate limon.
25 F 563 829 B Infusion mas balanceada, con cuerpo.
26 M 563 829 B El molido no demuestra de que esta elaborado, desabrido.
27 M 563 829 B
28 F 563 829 B
29 F 563 829 B
30 F 563 829 B
31 F 563 829 B
32 M 563 829 B
33 F 563 829 B
34 M 563 829 B
35 M 563 829 B En trozos sabe excelente.
36 F 563 829 B
37 M 563 829 B
38 M 563 829 B
39 M 563 829 B Resalta los atributos del zacate limén.
40 M 563 829 B
41 M 563 829 B
42 F 563 829 B
43 M 563 829 B
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44 M 563 829 B Sabor mas pronunciado.

45 F 563 829 B En trozos; sabor a zacate limén, el molido bien insipido.
46 F 563 829 B

47 M 563 829 B Resalta el sabor, color olor.

48 M 563 829 B

49 M 563 829 B

50 F 563 829 B En trozos sabe a zacate limon en cambio en polvo no.

“Mujeres: 17 personas.
*Hombres: 33 personas.
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Anexo 3.Flujograma del proceso de la elaboracién de la infusion de zacate limon.

Recoleccién y seleccion del zacate limon

ll

Lavado de las hojas del zacate limon

ll

Colocacion de las hojas de zacate en canastas

Secado de las hojas de zacate limén

Transformacion del zacate limén

Elaboracion de bolsitas para té de tela pellon

Presentacion de la infusion

ll

Preparacion de la infusion

|

Analisis sensorial
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Anexo 4. Descripcion del proceso de elaboracion de la infusion de zacate limon.

Troceado de zacate limén Zacate limén molido.
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Llenado de bolsitas.

Preparacion de la infusion. Analisis sensorial.

Presentacion final de la infusion Presentacion del producto.
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