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Resumen

El trabajo de investigacidn tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas sensoriales y la vida util del
té aromatico elaborado a base de llantén (Plantago major L), canela (Cinnamomum verum) y limoén
sutil (Citrus aurantifolia swingle). Para obtener los resultados se evaluaron pardmetros
fisicoquimicos tales como: humedad y ceniza, también se realizaron los analisis microbiolégicos tales
como: Aerobios mesdfilos y Coliformes totales; para la evaluacidén sensorial, los consumidores
evaluaron seis tratamientos de diferentes concentraciones, donde se evalud: Olor, sabor, color y
aspecto general aplicado a treinta jueces. Los resultados mostraron que en el andlisis fisicoquimico
respecto a la humedad tuvo como promedio el 87 % en llantén, 85 % en limdn y 5,35 % en canela,
cenizas con un 1,79 % en llantén, 0,46 % en limén y 4,25 % en canela, con respecto al andlisis
microbiolégico de las muestras, el llantén tuvo como mayor nivel de contaminacion un total de 7,1
x 104 UFC/g en andlisis microbiolégico de mesdfilos aerobios siendo significativo con un 95 % de
probabilidad, ademas de predominancia en coliformes totales con un 1,27 x 104 UFC/g. La
evaluacion sensorial dio como mejor promedio sensorial con 3,83 puntos interpretado como
producto bueno correspondiente al tratamiento T1, teniendo como mayor relevancia el olor y el
sabor con 3,87 puntos. Los andlisis de varianza demuestran diferencias significativas entre sus
promedios al 95 % de probabilidad en cuanto a la evaluacidn sensorial; las caracteristicas finales del
té aromatico a base de llantén, canela y limoén fueron de 10,033 % de humedad y 1,21 % de ceniza.
Para el estudio de vida util del alimento, se utilizé el método de prediccién matematica de Arrhenius,
por lo que se obtuvo un tiempo de vida util de 8,95 meses sometida a una temperatura de 25 °C,
dicho resultado es superior a las demds pruebas sometidas a 35 2C y 45 2C con un tiempo de vida
util de 6,92 y 5,43 meses respectivamente, segun el andlisis de varianza (ANOVA) éstos resultados
no presentan una relacién estadisticamente significativa (p=0,0524) entre la vida util y la
temperatura, con un nivel de confianza del 95 %.

Palabras claves: Llantén, Limdn sutil, Canela, Evaluacidn Sensorial, Vida util.

Abstract

The research work was aimed evaluate the sensory characteristics and shelf life of aromatic tea made
from plantain (Plantago major L), cinnamon (Cinnamomum verum) and subtle lemon (Citrus
aurantifolia swingle). To obtain the results, physicochemical parameters such as humidity and ash
were evaluated. Microbiological analyzes were also carried out, such as: Mesophilic Aerobics and
Total Coliforms; for the sensory evaluation, the consumers evaluated six treatments of different
concentrations, where it was evaluated: Odor, taste, color and general appearance applied to thirty
judges. The results showed that in the physicochemical analysis with regard to humidity, it had an
average of 87% in plantain, 85% in lemon and 5.35% in cinnamon, ash with 1.79% in plantain, 0.46%
in lemon and 4.25% in cinnamon, with respect to the microbiological analysis of the samples, the
plantain had a higher level of contamination a total of 7.1 x 104 CFU / g in microbiological analysis
of aerobic mesophiles being significant with a 95% probability, besides predominance in total
coliforms with 1.27 x 104 CFU / g. The sensory evaluation gave the best sensory average with 3.83
points interpreted as a good product corresponding to the T1 treatment, with the odor and taste
being the most relevant with 3.87 points. Analysis of variance shows significant differences between
their averages at 95% probability in terms of sensory evaluation; the final characteristics of the
aromatic tea based on plantain, cinnamon and lemon were 10.033% humidity and 1.21% ash. For
the study of the useful life of the food, the method of mathematical prediction of Arrhenius was
used, for which a shelf life of 8.95 months was obtained, subjected to a temperature of 25 2C, this
result is superior to the other tests subjected to 35 ° C and 45 ° C with a shelf life of 6.92 and 5.43
months respectively, according to the analysis of variance (ANOVA) these results do not show a
statistically significant relationship (p = 0.0524) between the useful life and the temperature, with a
confidence level of 95%.

Keywords: Plantain, Subtle lemon, Cinnamon, Sensory evaluation, Shelf life.
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INTRODUCCION

En el campo alimentario a nivel mundial, existe una mayor tendencia de aceptacion
del consumo de hierbas aromaticas que poseen propiedades naturales que aportana
la salud, esto se debe a que el consumidor tiene un interés hacia ciertos cultivos que
contienen nutrientes o sustancias fisioldgicamente activas que proporcionan un
beneficio en la mitigacion de ciertas enfermedades. Al evaluar las caracteristicas
organolépticas que proporciona el producto, nos aseguramos que éstas puedan
cumplir con las exigencias del consumidor, a esto se le denomina “aceptabilidad” lo
cual se determina por medio de la evaluacidn sensorial basandose en la preparacion
de las pruebas, ejecucién de muestras y la interpretacién de resultados, obteniendo
asi un producto que cumpla con la satisfaccion focalizado en el consumidor. Se ha
determinado que el llantén (Plantago major) posee propiedades benéficas debido a
un alto contenido de compuestos activos de mayor relevancia, dichas propiedades
son de caracter antiinflamatorio, bactericida y cicatrizante empleandose como un té
aromadtico para el consumo.

A partir de los afios 70, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) ha identificado y
reconocido la trascendencia de la medicina tradicional en la intervencion de la salud,
esto ha generado que en los paises en desarrollo existan programas que orientan al
fomento de la medicina tradicional, incluyendo elementos de sus compuestos activos
y modos de preparacion) en donde el llantén (Plantago major L.) es apreciado y citado
en 9 de los 73 paises.

Jumbo y Guevara (2016) investigaron la capacidad antioxidante y compuestos
bioactivos de un filtrante de cinco hierbas aromaticas y esteviosido. De tal forma
Millones, Mori, Bacalla, Vasquez y Tafur (2014) obtuvieron un filtrante de anis de
monte (Tagetes filifolia Lag.) Segun Pinto & Bustamante (2008) evaluaron la actividad
gastroprotectora de los extractos de llantén (Plantago major) Asimismo, Cholota
(2011) estudia la menta (mentha arvensis) manzanilla (matricaria chamomilla),
llantén (plantaginaceae) y malva (malvaceas o malvaceae)” y encontré ausencia total
de aerobios. De igual manera Vargas (2012) estudia el té base de plantas cedrdn
(aloysiacitrodora) 'y  toronjil (mellisaofficinalis) procesado con stevia
(steviarebaudiana bertoni). Segun Arias (2007) obtuvo un producto elaborado a base
de cdscaras de naranja (Té de cascaras) que muchas veces son desperdicios, dando
nuevas alternativas a las industrias dedicadas a procesar estas frutas. Asimismo,
Wernert, Wagner, Gurni, Carballo y Ricco (2009) Estudiaron los polifenoles de
infusiones y cocimientos de hojas de “Cedréon” (Aloysia citrodora Palau) y “Poleo”
(Lippia turbinata Griseb.) —Verbenaceae;empleados en la medicina tradicional, bajo
la forma de infusién y cocimiento (decoccién) de sus hojas, principalmente en el
tratamiento de desérdenes gastrointestinales. También Castafieda, Ramos e lbanez
(2008) Investigaron la capacidad antioxidante de siete plantas medicinales peruanas,
evaluando la capacidad antioxidante de veintinueve extractos de las siguientes
plantas medicinales: Cinnamomum zeylanicum “canela”, Calophyllum brasiliense
“lagarto caspi”, Myrciaria dubia “camu camu”, Minthostachys mollis “mufa”,
Alchornea castaneifolia “hiporuro”, Smallanthus sonchifolius “yacén”, Lepidium
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peruvianum y Lepidium meyenii “maca

Se denomina aromatico a todas aquellas plantas, flores, hojas, raices o frutos que
desprenden perfumes que a la sensibilidad del olfato se reconocen como tal (MAGYA,
2014). En el siglo XVII hubo un realce en la importancia de las plantas medicinales y
aromaticas por el uso por ejemplo del anis estrellado de China (Fretes et al., 2010).
Al tener sustancias quimicas conocidos como “principios activos” mencionadas
anteriormente, sabemos que éstas ejercen una accién farmacoldgica sobre todo por
la capacidad de sus esencias que se encuentran dentro de la planta. (Castro, 2013).

El LLANTEN (Plantago Major L.) es una hierba perenne, decidua, con tallo de 25 a 40
cm de altura. Floracién de flores blancas, perfectas, pequefias, en nimero de una o
mas, agrupadas en espigas densas, largas, delgadas, que se elevan sobre escapos
desnudos. (Instituto Politécnico Nacional, 2010). Segun Raad, 2009. contiene
mucilagos (3-6 %), pectinas, sustancias amargas, taninos, aceite esencial, tiene sal de
potasio (un 0,5%), enzimas (invertina y emulsina), saponinas, vitamina C, flavonoides
(plantaginina) y dacidos orgdnicos (citrico y malico). Se pueden utilizar tanto la
inflorescencia como las semillas, esto se debe a la actividad antiinflamatoria causada
por la irritaciéon por ejemplo la conjuntivitis, ademas su uso es potencialmente usado
en tratamiento con quemaduras y picaduras de insectos. (Stuart, 1981). Los
mucilagos presentes en el Llantén tienen un efecto emoliente, expectorante y reduce
la absorcidn intestinal de hidratos de carbono y lipidos. El efecto antiinflamatorio
presente en el llantén es gracias a los glucdsidos iridoides presentes. Los taninos
tienen actividad astringente y el aprovechamiento de las semillas se debe a su accién
laxante, algunos compuestos puros que se encuentran en el extracto de la planta
mostraron una potente actividad antiviral (Chiang, 2003). Entre ellos, el 4cido cafeico
mostré una fuerte actividad contra el virus del herpes y adenovirus y el acido
clorogénico mostrod que la actividad contra el adenovirus es efectiva. (Chiang, 2002).
Segun MINAGRI 2017, el limén es un cultivo permanente, el cual se siembray cosecha
todo el afio, principalmente en la zona norte del pais. Las variedades que se producen
son el limén Sutil y el limén Tahiti. Su capacidad antioxidante ayuda a mitigar
enfermedades y/o sustancias cancerigenas como las nitrosaminas, ejerciendo la
importancia de la prevencion del cancer (Mapama, 2008). Existe fibra soluble
encontrada en el limén como la pectina, esta se encuentra como una capa blanca
debajo de la corteza. Sin embargo, los componentes como los fitonutrientes son los
mas destacados; el compuesto localizado en la corteza llamado limonoides es el
responsable de contribuir a la prevencion frente a algunos tipos de cancer, siendo el
monoterpeno d- limoneno el mas abundante. (Ailimpo, 2012).

La CANELA (Cinnamomum verum), segun Lorenze & Mattos, 2002, se describe como
Cinnamomum ssp. Es obtenida del arbol del canelo o la canela, canelero o Ceildn,
arbol o arbusto perennifolio con corteza papiracea. Presenta hojas perennes, con 3
venas prominentes, simples y largas aromadticas. (Ranasinghe P. et al., 2012). Es
originaria de Sri Lanka que es un pais peninsular ubicado al sureste de la India.
(Ravindran, 2004). Composicién Quimica. Al ser consumida como una racién de 1 g al
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dia, tiene contenido de hierro y calcio considerable, siendo equivalente al 4 % de las
ingestas recomendadas al dia (IR/dia) para el hierro, en hombres de 20-39 afios con
actividad fisica moderada, 2 % mujeres y al 1,2% de las IR/dia para el calcio en esta
poblacion diaria (Consenso de la Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria, 2011).

OBJETIVOS

= Analizar la vida util del té aromatico a base de llantén, canela y limon.

= Evaluar las caracteristicas sensoriales del té aromatico elaborado a base de
llantén, canela y limon.

= Determinar las concentraciones adecuadas de llantén, canela y limén.

METODOLOGIA

El disefo fue experimental con mezclas de vértices extremos, el cual estudid los
efectos del Llantén, canela y limén en 6 corridas. (Fig. 1). Se realizdé Analisis Sensorial,
Analisis microbiolégico y Andlisis fisico-quimico. Para la evaluacién sensorial se
empled un Disefio de Bloques Completamente al Azar (DBCA) con 30 panelistas,
quienes evaluaron los atributos del olor, color, sabor y aspecto general de las
infusiones aromaticas utilizando una escala global del 0 al 5 para las caracteristicas
sensoriales, tales resultados se realizd un analisis de varianza y la prueba de Duncan
al 95 % para la comparacion de las medias. Se determina la seguridad microbioldgica
y los pardmetros de calidad del producto a estudiar segin la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 2 392:2007.
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RESULTADOS

En latabla 1 se reporta la determinacion de la humedad inicial y final de las muestras,
teniendo el llantén un mayor porcentaje de humedad con un promedio de 86,88 %,
seguidamente el limén con un 85,15 % de promedioy al final la canela con un
promedio de 5,35 %. Respecto a la humedad final después del proceso de secado de
las muestras El limén tuvo un promedio mayor de humedad con un 10,7 %, seguido
del llantén con un 9,6 %.

Tabla 1. Determinacion de humedad inicial y final de las muestras de llantén, canela 'y

limon.
Muestra Ho % H1 %
Llantén 86,88 % 9,58 %
Limon 85,15 % 10,7 %
Canela 535% -

Se mide la determinacion de ceniza de cada materia prima; los valores promedios
obtenidos para la canela fueron de 4.25 %, para las muestras de llantén y limén
presentaron un promedio de 1.79 % y 0.46 % respectivamente. Se encuentran
diferencias significativas entre los promedios de recuento de colonias de bacterias
aerobias entre la muestra de llantén, canela y limén. Existe un porcentaje alto de
poblacién microbiana proveniente de las bacterias gram-negativas, lo cual indica una
alta contaminacion posiblemente en la calidad del agua o del propio alimento, esto
podria ser posible debido a que no contempla condiciones de manejo agricola,
ademas de considerar que es un herbaceo de porte pequefio cercano al suelo.

Para la evaluacién sensorial del té aromatico se considerd un panel de cata global
conformado por 30 personas, las cuales evaluaron los criterios propuestos con una
escala de puntuacion existindo una diferencia entre la aceptacién de los tratamientos
descritos en el promedio de cada uno; aunque es notorio que existe una preferencia
entre los tratamientos, las pruebas estadisticas nos mostraran si es significativo la
diferencia entre ellos, por lo que ratificard dicha preferencia en uno de los
tratamientos. (p:0.001)

Se realizd la prueba de subgrupos homogéneos al agrupar en columnas aquellos
grupos que no difieren significativamente. Se observa que la prueba de Duncan ha
agrupado los tratamientos T6, T5, T3, y T4 en una misma columna; T3, T4y T2 en otra
columna y T2 y T1 en una tercera columna. De esta forma gréfica deducimos qué
subgrupos son homogéneos y cuidles difieren significativamente.

La prediccidn de la vida util del alimento se realizé por el método de Arrhenius
para cada una de las temperaturas en las que se almacenaron las muestras. Se hizo
una regresion lineal de los valores de ufc/g de mohos y levaduras con el tiempo de
almacenamiento (Tabla 2). Se muestran los resultados del recuento de mohos y
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levaduras para la prediccion de vida util del té aromatico (expresado en 101! ufc/g),

debido a la ausencia de microorganismos en las diluciones a la 102, 103 y 10% se
considerd solamente la primera dilucion.

Tabla 2. Resultado del recuento de mohos y levaduras para la prediccidn de vida util del té

aromatico (expresado en 101 ufc/g).

252 C 352 C 452 C

Tiempo ufc/g Tiemp ufc/ Tiempo ufc/g

(horas) o g (horas)

(horas)

24 2 24 2 24 2
96 2 96 2 96 3
192 2 192 3 192 3
288 2 288 3 288 3
384 3 384 3 384 4
480 3 480 4 480 5
576 3 576 4 576 5

Del mismo modo en la tabla 3 se observa los resultados de la reaccion de primer orden que
es necesario para realizar nuestra ecuacion de regresidon lineal para determinar nuestra
pendiente.

Tabla 3.Resultados dereaccion de primer orden del recuento de colonias de Mohos y levaduras

(expresado en 10! ufc/g).

25°C 35¢eC 45 °C

Tiempo ufc/g  Ln(ufc/g) Tiempo ufc/g  Ln(ufc/g) Tiemp ufc/g  Ln(ufc/g)
(horas) (horas)
(horas)
24 2 0,6931471 24 2 0,6931471 24 2 0,69314718
96 2 0,6931471 96 2 0,6931471 96 3 1,09861228
192 2 0,6931471 192 3 1,0986122 192 3 1,09861228
288 2 0,6931471 288 3 1,0986122 288 3 1,09861228
384 3 1,0986122 384 3 1,0986122 384 4 1,38629436
480 3 1,0986122 480 4 1,3862943 480 5 1,60943791
576 3 1,0986122 576 4 1,3862943 576 5 1,60943791

Asi mismo en la figura 2, 3 y 4 se aprecia la regresion lineal de primer orden correspondiente
a la temperatura de 25 9C, 35 y 45 oC respectivamente. La importancia de la regresién lineal
es la pendiente de larecta que es la constante de velocidad de reaccion.
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En la Fig. 5 se observa la ecuacién y mediante ella podremos calcular el tiempo necesario
para que la cantidad de colonias de mohos y levaduras (expresados en ufc/g) llegue a cierto
valor inaceptable a cierta temperatura. Los valores de energia de activacion y factor pre
exponencial que se han obtenido anteriormente nos permiten calcular el valor de la
constante de reaccion a 25 °C, 35 °Cy 45 °C.

La prediccidén de vida util calculada para la ecuacién matematica de Arrhenius para la muestra
del té aromatico es de 6443,62 horas (8,95 meses) sometida a una temperatura de 25 2Cen
envase primario de papel filtrante; al realizarse el estudio en un periodo de 576 horas (<30
dias) de almacenamiento, podremos afirmar que lamuestra de té aromatico a base de llantén,
canela y limén es aun apto para el consumo humano, por lo que se encuentra dentro de los
parametros de vida Util en la investigacion.

Por lo tanto, la muestra de té aromdtico sometida a una temperatura de 35 2C presenta una
vida Util de 4982,51 horas (6,92 meses) en envase primario de papel filtrante, también
podremos afirmar que nuestro alimento aun es apto para el consumo humano debido a que
se encuentra dentro de los parametros de vida util en la investigacion.

Para la temperatura de 45 2C presenta una vida util de 3915,49 horas (5,44), aunque siendo
menor la predicciéon de vida util calculada, dicha muestra aun es apta para el consumo
humano debido a que se encuentra dentro de los pardmetros de vida util en la investigacion.
A 25 °C se obtiene un tiempo de vida util mas largo (8,95 meses) que la muestra sometida a
45 °C con un tiempo de vida atil a 5,44 meses. La ecuacion de la tabla 4 representa el modelo
lineal ajustado de la vida util que describe la relacion entre la vida util del producto y la
temperatura, donde los valores que se estiman con el modelo, determinardn los valores
maximizados de vida util (meses).
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Vida util meses = 13,1917 — 0,175 *temperatura.

Para comprobar la significancia de la vida util sobre la temperatura, se realizé un analisis de
varianza (ANOVA), tal como se muestra en la tabla 20; por lo que se evidencia que no existe
una relacidn estadisticamente significativa (p=0,0524) entre la vida util y la temperatura, con
un nivel de confianza del 95 %.

Tabla 4. Analisis de Varianza de la vida util en relacién al a temperatura

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon- F Valor-P
Cuadrados Medio

Modelo 6.125 1 6.125 147.00 0.0524

Residuo 0.0416667 1 0.0416667

Total 6.16667

(Corr.)

DISCUSION

Durante la investigacion, se ha observado que la composicidn fisico-quimica del té aromatico a
base de llantén, canela y limdén en relacion a la humedad presenta un promedio de 10,03 %,
siendo un valor similar a lo hallado por Vargas (2012) que reportaba un valor de 10,08 % de un té
aromatico elaborado a base de cedrdn, toronjil y stevia, al igual que Cholota (2011) en su
investigacion demostrd un promedio de 9,84 % de humedad en la elaboracién de un té medicinal
nutracéutico a base de plantas ancestrales, sin embargo Jumbo y Guevara (2016) obtuvieron un
promedio de 5,63 % de humedad en la elaboracidn de un filtrante de cinco hierbas aromaticas,
aun siendo una humedad relativamente menor a las demas, segin la Norma Técnica Ecuatoriana
(INEN 2 392:2007) establece para el té aromatico o té de hierbas un maximo de 12 % de
humedad, resultado que asegura la inhibicion del crecimiento microbiano y mantiene estable la
infusidn. En cuanto a la obtencidn de cenizas del té aromatico, su promedio es de 1,21 %,
resultado inferior a lo obtenido por Flores y Cochama (2014) con un promedio de 2,65 % de
ceniza en el alimento instantaneo a base de gritz de cafiihua, maiz morado y oca negra; estos
resultados se deberian probablemente al tipo de suelo agricola que incrementa de forma
indirecta el contenido de minerales tales como calcio o potasio dentro de la composicion de la
materia prima para la elaboracién de un producto.

Segun los resultados con respecto a la evaluacidn sensorial, el tratamiento T1 empleando un 96,5
% de llantén, 1,5 % de canela, y un 2,0 % de limdn, fue el que mayor aceptabilidad tuvo entre
los panelistas, Millones et al. (2014) mencionan que al emplear una temperatura de 60-65 2C en
el proceso de secado de hierbas aromaticas, preservan las propiedades de las plantas aromdticas
tales como el olor y sabor, sin embargo, Vargas (2012) determiné que el mejor tratamiento se
realizd de forma natural y no sometido a un deshidratador, mencionando que la materia prima
no perdidé sus caracteristicas organolépticas y fisicas, sino que se mantuvo en adecuadas
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condiciones; en nuestra investigacion, segun el panel de jueces para la evaluacidn sensorial,
determinaron que el olor y el sabor destacaron en el tratamiento T1, teniendo en consideracion
que el limdén sutil y la canela aportan caracteristicas organolépticas agradables, tal como lo
menciona Chavez y Fuentes (2009) al referirse que la cadscara de limén aporta un sabor acido-
amargo al producto al igual que la canela aporta un aroma mas estable en el té aromatico.

Cholota (2011) Menciona que el analisis sensorial es de mucha importancia, ya que podemos
identificar la preferencia de los catadores al combinar diversas plantas, determinando que la
mejor formulacidn es la que presenta los mejores atributos del producto.

Segun los resultados de la prediccién de vida util calculado mediante el método de
Arrhenius para la muestra de té aromatico a base de llantén, canelay limdn; se obtuvo un tiempo
de vida util de 8,95 meses sometida a una temperatura de 25 2C, dicho resultado es superior a
las demas pruebas sometidas a 35 2Cy 45

2C con un tiempo de vida util de 6,92 y 5,43 meses respectivamente. Este resultado es
contrastado con la investigacion de Cholota (2011) en la elaboracidon de un té medicinal
nutracéutico a base de plantas ancestrales, teniendo un resultado de vida Util de 9 meses en
condiciones de almacenamiento a 18 ¢C; este resultado es calculado por la ecuacién de Heldman
y Singh (1984) de la cinética de reaccién de primer orden. Los datos bibliograficos sefialan un
tiempo de consumo de un té comercial que puede durar hasta 2 afios segun las condiciones de
almacenamiento, para ambas investigaciones, el resultado de tiempo de vida util es menory se
deberia a dos posibles condiciones:

La primera condicién corresponderia al tipo de envase utilizado, siendo el envase
primario un papel filtrante termosellable para ambas investigaciones, por lo que al ser un
material semipermeable, separa la sustancia de las particulas sélidas que no se consumen, por
lo que el producto estaria expuesto a posibles agentes alteradores presentes en el entorno
(microorganismos, humedad, etc) y como consecuencia, alteraria las caracteristicas iniciales del
producto segun los parametros establecidos por la norma, para ello, las marcas comerciales
utilizan un envase primario, secundario y un empaque para mantener la calidad inicial y
prolongar la vida util del producto. Segun Flores y Cochama (2014) para su producto elaborado
a base de cafiihua, maiz morado y oca como alimento instantdneo, el tiempo de vida util mas
largo se obtuvo de un tratamiento envasado en polietileno de aluminio laminado siendo el
resultado de 7,87 meses, y el mas corto fue de un tratamiento envasado en polietileno opaco
coextruido bilaminado siendo elresultado de 5,78 meses, considerando en conclusion que existe
una diferencia en la conservacion del alimento en distintos envases, solventando que es
recomendable utilizar un envase adecuado que prolongue la vida util del alimento elaborado.

La segunda condicidn corresponderia al proceso de elaboracién del alimento, siendo uno
de los puntos estratégicos el proceso de irradiacién, ya que dicho proceso reduce a niveles
aceptables la carga microbiana; Jumbo y Guevara (2016) afirman en su investigacion del filtrante
elaborado a base de cinco hierbas aromaticas, que la carga microbiana antes de la irradiacién fue

de 10 x 103 ufc/g, esto se deberia a que no se realizdé un proceso de limpieza y desinfeccién a la
materia prima, por lo que sélo se realizé un proceso de secado o deshidratacidn; sin embargo,
la carga microbiana después del proceso de irradiacion fue menor a 10 ufc/g teniendo un alcance
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considerable en la eliminacion de mohos y levaduras. Para Zhang et al. (2010) dicho proceso
permite la destruccion de los microorganismos que alteran la calidad del producto, sin embargo,
recomienda siempre poder combinar con otros tratamientos para optimizar la prolongacién de
las caracteristicas iniciales del producto.

CONCLUSIONES

Se evalud sensorialmente los seis tratamientos de diferentes concentraciones de té aromatico
a base de llantén, canela y limén presentando los siguientes resultados: El mejor promedio
sensorial con 3,83 puntos corresponde al tratamiento T1, seguido del tratamiento T2 con 3,67
puntos interpretado como Satisface favorablemente los requisitos de aceptabilidad.
Asimismo, los andlisis de varianza determinan diferencias significativas entre sus promedios al
95% de probabilidad.

Se determind las concentraciones adecuadas de llantén, canela y limén segun el mejor
promedio siendo las concentraciones: llantén con 96,5 %, canela con 1,5 %y limén con un 2,0
% correspondientes al tratamiento 1.

Se analizé la vida util del alimento utilizando el método de prediccion matematica de
Arrhenius, obteniendo un tiempo de vida util de 8,95 meses sometida a una temperatura de
25 9C, dicho resultado fue superior a las demas pruebas sometidas a 35 2C y 45 2C con un
tiempo de vida util de 6,92 y 5,43 meses respectivamente, éstos resultados no presentan una
relacién estadisticamente significativa (p=0,0524) entre la vida Gtil y la temperatura, con un
nivel de confianza del 95 %.

RECOMENDACIONES

Realizar una evaluacion sensorial de un té aromatico a base de Llantén (Plantago lanceolata)
producido mayormente en las zonas alto andinas.

Se recomienda evaluar la influencia de distintos envases para el estudio de vida util de un té
aromatico a base de hierbas nativas de laregion.

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de distintas variedades de llantén.
Se recomienda realizar un andlisis comparativo de distintos procesos de secado para la
obtencidn de deshidratado de llantén como producto sucedaneo.
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