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RESUMEN

La presente investigacion se llevé a cabo en la Universidad Técnica Estatal de Quevedo de la
Facultad de Ciencias Pecuarias. La misma fue realizada en los Laboratorios de Quimica,
Bioquimica y Bromatologia, situada en la Finca Experimental “La Maria” ubicada en el km 7%/,
de la via Quevedo — EI Empalme, Recinto San Felipe, Canton Mocache, Provincia de Los Rios.
Con las siguientes coordenadas geograficas 01° 06’ de latitud Sur y 79° 29° de latitud Oeste. A
una altura de 120 msnm. EIl objetivo de este estudio fue evaluar la calidad fisica de las hojas y
la calidad microbiol6gica y organoléptica de las infusiones elaboradas a partir de las hojas de
cacao variedad (Nacional, Forastero y Trinitario). Se emple6 un disefio de bloques
completamente al azar en parcelas divididas como primer factor o parcela grande las variedades
de cacao (Nacional, Forastero y Trinitario) como parcela pequefia hojas de cacao (jovenes —
parte alta del arbol y maduras — parte baja del arbol) con tres repeticiones. Para la comparacion
entre media se aplico la prueba de Tukey (p<0.05). Las variables fisicas que se midieron fueron:
pH con una media de 6,64., grados brix 1,44%., humedad 11,02% Yy ceniza 11,67%;
microbiologicas: E. coli/Coliforme la cual presento ausencia de ufc/gr. Con relacion a los
andlisis organolépticos el T6 presentd mejor color, el T5 mejor olor y el T1 mejor sabor y
aceptabilidad. Se concluye que los resultados obtenidos de los analisis fisicos y microbiol6gicos
cumplen con la NTE INEN 2381: Té y la NTE INEN 2392: Hierbas aromaticas, mientras que
los andlisis organolépticos segun la escala de intervalos el T1 presenté mayor aceptabilidad por

parte de los catadores.

Palabras claves: cacao, variedades de cacao, hojas, podas, hierbas aromaticas, analisis sensorial.
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ABSTRAC

This research was carried out at the State Technical University of Quevedo of the Faculty of
Livestock Sciences. It was carried out in the Laboratories of Chemistry, Biochemistry and
Bromatology, located in the Experimental Finca "La Maria" located at km 7 %/, of the Quevedo
— EI Empalme highway, San Felipe Campus, Canton Mocache, Province of Los Rios. With the
following geographic coordinates 01-06" south latitude and 79-29' West latitude. At a height of
120 meters above sea level. The objective of this study was to evaluate the physical quality of
the leaves and the microbiological and organoleptic quality of infusions made from the variety
cocoa leaves (National, Forase and Trinitarian). A completely random block design was used in
divided plots as the first factor or large plot the varieties of cocoa (National, Forastero and
Trinitario) as a small plot cocoa leaves (young — upper part of the tree and mature — lower part
of the tree) with lower part of the tree) with three repetitions. For the mean comparison, the
Tukey test (p<0.05) was applied. The physical variables that were measured were: pH with an
average of 6.64., brix grades 1.44%., humidity 11.02% and ash 11.67%; E. coli/Coliform which
I have no ufc/gr. In relation to organoleptic analyses the T6 had better color, the T5 better smell
and the T1 better taste and acceptability. It is concluded that the results obtained from the
physical and microbiological analyses comply with NTE INEN 2381: Teaand NTE INEN 2392:
Aromatic herbs, while organoleptic analyses according to the interval scale, T1 showed greater

acceptability on the part of the tasters.

Keywords: cocoa, cocoa varieties, leaves, pruning, aromatic herbs, sensory analysis.
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INTRODUCCION

Segun La Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao (Anecacao), el cacao fino y de aroma
tiene caracteristicas distintivas de aroma y sabor buscadas por los fabricantes de chocolate, el
cual representa unicamente el 5% de la produccion mundial del cacao. Ecuador, por sus
condiciones geogréaficas y su riqueza en recursos bioldgicos, es el productor por excelencia de
Cacao Arriba fino y de aroma (63% de la produccién mundial) proveniente de la variedad
Nacional cuyo sabor ha sido reconocido durante siglos en el mercado internacional. Del total de
exportacién ecuatoriana se estima que un 75% es cacao fino de aroma, mientras que el restante

25% pertenece a otras variedades como el CCN51 (1).

Estadisticas que dan cuentan que Ecuador export6 315.571 toneladas métricas de cacao entre
grano y semielaborados, lo cual genera un crecimiento del 4,65% (2). Se considera que para una
mayor produccion de cacao y la disminucion de enfermedades dependen del manejo que los
agricultores le den a la plantacion (corte, podas) (3). Ecuador se destaca por producir el mejor
cacao, la agro-exportacion demanda mercados de calidad, lo cual promueve el cuidado y manejo
de las plantaciones, generando el aprovechamiento de los residuos agroindustriales para
transformarlos en un producto terminado. Con respecto a los residuos, las hojas de cacao no son
aprovechadas por los agricultores. El consorcio solidario Cacaotero pod6 un total de 19°841.190
arboles de cacao nacional fino y de aroma en 15 provincias, entre las cuales sus indices de poda
mas altos son en la provincia de Los Rios, Manabi y Guayas. La poda abarcé un total de 49.603

hectareas en el pais (4).

Las plantas con propiedades medicinales han sido fundamentales en la historia humana,
contribuyendo al cuidado de la salud. Naturalmente con el tiempo el uso de plantas ha sido

innovado de acuerdo a sus propiedades Unicas que pueden ser explotadas para un mejor uso (5).

La produccion de infusiones en Ecuador es un mercado oligopolizado debido a que no existen
muchas empresas que decidan invertir en procesamiento y desarrollo de una bebida aromatica
(6). El Ecuador es un pais privilegiado ya que cuenta con un suelo muy fértil, que, acompafiado
de un clima muy variado, dan como resultado una flora extensa que puede ser aprovechada.

Aunque la riqueza natural del Ecuador es abundante y mal explotada, por el hecho de que no se



investiga de manera adecuada sobre nuevas plantas que reiinen gran cantidad de beneficios a la
salud de quienes lo consuman, hecho por el cual se mantienen en el mercado los sabores
tradicionales. EI consumo de infusiones es un atractivo natural por que no contiene quimicos,
como lo son otras bebidas alternas, es por esto que en la mesa de los ecuatorianos han estado
presentes el té y las infusiones aromaticas ya sea por costumbre, tradicion o por cuestiones de
salud (5).

La presente investigacion dara respuesta tecnoldgica a la problemaética de subutilizacion de los
residuos obtenidos de las podas de los arboles de cacao, la Facultad de Ciencias Pecuarias viene
desarrollando actividades de investigacion en los residuos post-cosecha, mediante proyectos
internos FOCICYT, para dar soluciéon a los principales problemas en podas generados durante
la ultima década, por lo cual se pretende aprovechar las hojas del cacao para la obtencién de
infusiones, que ayuden a generar ingresos extras a pequefios y medianos productores de la
provincia de Los Rios.



CAPITULO I: CONTEXTUALIZACION DE LA
INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

La cobertura de hojas en la planta de T.cacao, es muy alta ya que por cada poda que se realiza
a esta plantacion se obtiene como residuos organicos tallos, frutos, flores y hojas, estos residuos

no son aprovechados por los productores.

Las plantas de cacao tienen una gran cantidad de hojas que al cumplir su ciclo y en el proceso
de mantenimiento de las plantaciones son desprendidas de la planta creando grandes densidades
de hojarascas, siendo guaridas para insectos creando contaminacion por plagas y enfermedades
que perjudicaran a la produccion y la salud de las plantas de cacao, como también seran guaridas
de reptiles que se convertird en un riesgo a la salud de las personas que laboran en las

plantaciones.

La mayor produccién de hojas de cacao se encuentra en la época de invierno ya que la humedad
ayuda al crecimiento de la planta generando mayor materia verde, el cacao que da mayor
emision de hojas es la variedad del cacao nacional emitiendo hojas al suelo en estado de madurez
las cuales tienen una cantidad de fibra més altas que la hoja tierna, en cambio las hojas tiernas

son emitida en las podas que se realizan en la labranza de mantenimiento del cacao.

Diagnostico.

En el mantenimiento de las plantaciones de cacao, se realiza mediante la aplicacion de dos a tres
podas al afio, derivando cantidades de residuos de materia vegetal no aprovechados de forma

eficiente por la industria alimentaria.

Pronéstico.

Al realizarse esta investigacion aportaremos al aprovechamiento de las hojas de cacao de las
plantaciones del pais realizando una infusion elaborada con hojas de (Theobroma cacao L.), que

sera un producto nuevo en el mercado, ofreciendo una nueva alternativa para el uso de las hojas



de cacao y generar un beneficio econémico a los productores, como también generando empleo

para las familias y dando nuevos réditos a la economia de las comunidades y el pais.

1.1.2. Formulacion del problema.

¢Las hojas obtenidas de las podas de las plantaciones de cacao (Theobroma cacao L.), podran

utilizarse como materia prima de una infusion?

1.1.3. Sistematizacion del problema.

e ;Las hojas de (Theobroma cacao L.), presentaran un éptimo desarrollo en la produccion

acorde a las normativas técnicas de las infusiones?

e ;Las hojas de cacao, en la infusion cumplen con las principales normas de calidad?

e ;Sera que la infusion de hojas de cacao tiene caracteristicas organolépticas excelentes

que estén dentro de la normativa de las infusiones?



1.2. Objetivos.
1.2.1. Objetivo general.

Elaborar una infusion con hojas de cacao (Theobroma cacao L.) Nacional, Forastero y

Trinitario, que estén dentro de las normativas técnicas para la produccién de infusiones.

1.2.2. Objetivos especificos.

e Determinar las caracteristicas fisicas de hojas de tres variedades de cacao, Nacional,

Forastero y Trinitario para la obtencion de una infusion.

e Realizar pruebas organolépticas de la infusion de hojas de cacao de los tratamientos

establecidos para determinacion de su aceptabilidad.

e Evaluar la calidad microbioldgica de la infusién de hojas de cacao, en estudio.



1.3.  Justificacion.

Esta investigacion ayudara a la utilizaciéon y aprovechamiento de las hojas del arbol de cacao,
como materia prima para la elaboracion de una infusion, lo que ayudard a minimizar la
contaminacion bioldgica por microrganismos e insectos que provocan enfermedades a las
plantas y frutos de cacao, como también creando un ambiente seguro para las personas que
laboran en las plantaciones. La generacion de nuevos productos en base a los residuos de los
arboles de cacao es innovadora y muy poco frecuente en el pais, puesto que hay poca

informacidn para el aprovechamiento en la industria alimentaria.

Es por ello que se propone ejecutar una investigacion experimental para potenciar su uso
alimentario e incentivar la elaboracion de infusiones la cual creara nuevas fuentes de trabajo
para las familias de los productores, dando una mejor calidad de vida a las comunidades
productoras de cacao en el pais, presentando un nuevo producto al mercado nacional y

extranjero.



CAPITULO II: FUNDAMENTACION TEORICA DE LA
INVESTIGACION



2.1. Marco conceptual.

Cacao.

El cacao (Theobroma cacao L.) es un &rbol de América tropical del alto Amazonas que produce
la fruta del mismo nombre y se puede utilizar como un ingrediente para los alimentos, entre los
que destaca el chocolate. Su uso se remonta a la época de los Mayas, Aztecas e Incas, tiene un
gran valor para los pueblos de Mesoamérica, conocido como el alimento de los dioses. Desde

entonces, ha sido utilizado con fines nutricionales y médicos (7).

Variedades de cacao.

Se clasifican tradicionalmente en tres grupos genéticos: criollo, forastero y trinitario; sin
embargo, nuevos estudios han demostrado que esta clasificacion no describe suficientemente la
variabilidad de la especie (8). El grupo forastero en particular cubre una amplia gama de
variabilidad genética, mientras que las formas criollas son genéticamente mas cercanas definida.
El grupo trinitario incluye hibridos entre los dos primeros grupos. La mayoria de las formas de
cacao cultivadas en el mundo hoy en dia son hibridos de diversos origenes que no pueden ser

incluidos completamente en esta division clasica (9).

Hojas.

Las hojas son coriaceas simples, enteras (o ligera e irregularmente sinuadas), angostamente
ovadas a obovado — elipticas, ligeramente asimétricas 17- 48 (-60) cm de largo y 7 — 10 (-14)
cm de ancho, alternas y glabras o laxamente pubescentes en ambas caras. La base de las hojas

es redondeada a ligeramente cordada, apice largamente apiculado (10).



Podas.

La poda es cortar o eliminar todos los rechazos y ramas innecesarios. Se hace después de ocho
meses, también se hace para eliminar las partes enfermas o muertas del arbol, con esta practica

los arboles se mantienen saludables con capacidad productiva y facil manejo (11).

Hierbas aromaticas.

Incluye ciertas plantas o partes de ellas (raices, rizomas, bulbos, hojas, corteza, flores, frutos y
semillas) que contienen sustancias aromaticas (aceites esenciales), y que, debido a sus aromas

y sabores caracteristicos, se destinan a la preparacion de infusiones (12).

Analisis sensorial.

El andlisis sensorial es el examen de las propiedades organolépticas de un producto que puede
hacerse con sentidos humanos. En otras palabras, es la evaluacion de la apariencia, olor, aroma,
textura y sabor de un alimento o materia prima. Este tipo de andlisis incluye un conjunto de
técnicas para medir con precision las respuestas humanas a los alimentos y minimiza los efectos
potenciales de las diferencias que la entidad de marca y otra informacion pueden tener en el

juicio del consumidor (13).
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2.2. Marco referencial.

2.2.1. Historia del cacao.

El cacao se origina en la selva amazonica, en la cabecera del rio Amazonas, donde hoy se
encuentran las fronteras de Ecuador, Colombia y Peru. Este sitio es considerado el epicentro de
la diversidad genética del cacao donde se ha extendido naturalmente y domesticado al sur de
Mexico y Venezuela. La cultura comercial del cacao en Ecuador comenzd a mediados del siglo
XVI y en 1593 existian registros coloniales espafioles en areas sembradas a orillas del rio

Guayas Y las exportaciones de cacao a Espafia (14).

El cultivo de cacao en Ecuador es antiguo, sabemos que cuando los espafioles llegaron a la Costa
del Pacifico, ya habia grandes arboles de cacao que mostraban el conocimiento y el uso de esta
especie en la regién costera, antes de la llegada de los europeos. En Ecuador, se cultivan algunos
tipos de cacao, pero la variedad conocida como Nacional es la mas buscada por los fabricantes
de chocolate por la calidad de sus granos y la delicadeza de sus aromas. Sin embargo, la llegada
de enfermedades graves como la monoliosis o la escoba de bruja, hace unos 100 afios genero la

introduccién masiva de cacao extranjero (15).

En 1830, se declara la fundacion del Ecuador. Muchas familias ricas dedican sus tierras a este
producto, haciendas llamadas “Grandes Cacaos”. Ubicados preferentemente en Vinces y otros
cantones de Los Rios, es costumbre confiar a terceros la administracion de estas haciendas para
pasar largos periodos en Europa (14). La produccion se duplico alrededor de 1880 (15.000
toneladas) y se triplico en la década de 1920 (40.000 toneladas). En la década de 1890, Ecuador
era el mayor exportador mundial de cacao. Los primeros bancos del pais se crearon gracias al

cacao como motor econémico social (16).

En 1920 la aparicion y expansion de las enfermedades Monilla y Escoba de Bruja reducen la
produccidn al 30%. Ademas de la falta de transporte y mercados internacionales como resultado
de la Primera Guerra Mundial, el cacao y la economia ecuatoriana estan entrando en un periodo

de depresion e inestabilidad (16).

Actualmente, la mayor parte del cacao ecuatoriano es una mezcla de Nacional y Trinitario

introducida después de 1920 porque se considera que es mas resistente a las enfermedades. Sin
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embargo, el sabor “Arriba” todavia esta presente en la medida en que Ecuador tiene condiciones

agrocliméticas para el desarrollo de la cultura (14).

Ecuador ha estado produciendo durante los ultimos 500 afios el mejor cacao con aromas
esenciales para la fabricacion de chocolates finos de las principales marcas del mundo. El pais
exporta mas del 77% del cacao al mundo. Los belgas, que tienen la reputacion de ser los mejores
chocolates del mundo, toman un alto porcentaje de este cacao para su fabricacion y luego llegan
en grandes bolsas para ser vendidos a precios imbatibles en el pais y especialmente en América
(16).

2.2.2. Generalidades del cultivo de cacao.

Clasificacion taxondmica.

El cacao (Theobroma cacao L.) ha sido clasificado botanicamente por Carlos Linneo, es un
arbol de 4 — 8 m de altura, nativa de las regiones tropicales de América, con semillas que
contienen una cantidad significativa de grasa (40-50%) y polifenoles (alrededor del 10% en peso

del grano seco) (17). Por ser cauliflora produce sus frutos en el tallo y ramas (18).
Reino: Plantae

Subreino: Tracheobionta

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Dilleniidae

Orden: Malvales

Familia: Malvaceace

Subfamilia: Byttnerioideae

Tribu: Theobromeae

Género: Theobroma
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Especie: T.cacao (18).

2.2.3. Descripcidn botanica del cacao.

Cacao.

Es un arbol que puede alcanzar una altura de 6 a 8 m, tiene un sistema radicular principalmente
pivotante que busca las capas inferiores del suelo hacia los mantos freéticos, tiene raices
primarias y secundarias que se desarrollan horizontalmente (19).

Tallo.

Las plantas de cacao, reproducidos por semillas, desarrollan un tallo principal de crecimiento
vertical que puede alcanzar de 1 a 2 m de altura a la edad de 12 a 18 meses. A partir de este
momento, el brote apical detiene su crecimiento y emerge el mismo nivel de 3 a 5 ramas

laterales. Este conjunto de ramas es comUnmente llamado verticilo u horqueta (19).

Ramas.
El cacao tiene dos tipos de ramas:

e El tipo vertical (o chupon), incluido el eje principal de las plantas producidas por las
semillas, tiene hojas en espiral alterna de 3/8 y tiene un crecimiento limitado. Ya que
tarde o temprano, siempre da lugar a un abanico terminal (20).

e El tipo de abanico que tiene hojas alternas en ¥ cada vez mas indefinidamente y dando
lugar a ramas laterales del mismo tipo (20).

Raiz.

El cacao tiene una raiz principal pivotante muy profunda que puede medir hasta un metro de
profundidad. Si se siembra las plantas con la raiz torcida el arbol crecera de forma anormal y su

produccion sera baja y en el futuro tendra que cambiar la planta. En plantas con propagacion
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clonal no hay raiz pivotante, pero si varias raices principales y proliferan cerca de la superficie
formando una cabellera compacta que fija la planta al suelo por tal motivo no se debe dejar los

arboles al descubierto (20).

Corteza.

Externa de color marron oscuro, agrietada, aspero y delgado. Su interior es marrén claro sin
sabor (21).

Hojas.

La mayoria de las hojas en formacién tienen un color. La pigmentacién varia de hojas altamente
pigmentadas a hojas sin pigmentos. Las mas pigmentadas se encuentran generalmente en el
cacao Criollo y Trinitario, y las menos pigmentadas entre las Amazonas (22). El peciolo de las
hojas del tronco ortotropico es generalmente largo, con un pulvinus bien marcado, y el de las

hojas de las ramas laterales es mas pequefio con el pulvinus menos pronunciado (22).

El tamafio de la hoja puede variar mucho, pero generalmente esta influenciado por el entorno
en el que crece la planta: menos luz es méas grande la hoja y viceversa. En general, los arboles
de cacao del Amazonas tiene hojas ligeramente pequefias, mientras que los Criollos y Trinitarios

tienen hojas un poco mas grandes (22).

Las hojas adultas son verdes, de una sola capa, enteras, por lo que comienzan en lanceoladas o
casi ovaladas, con una costa pinnada y ambas superficies glabras. Las hojas cuando son jovenes
son muy delicadas, por lo que son deseadas por los insectos y dafiadas por el viento, tienen un

color verde palido y cuando alcanzan la madurez, cambian de color.

Flor.

La flor del cacao es hermafrodita, es decir que cuenta con ambos sexos, su polinizacion es

estrictamente entomofila, por lo que la flor comienza su proceso de apertura con el craqueo del
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capullo de la flor en horas del pasado. A la mafiana siguiente, la flor ya estd completamente
abierta.

Fruto.

El fruto es conocido botanicamente como drupa; pero generalmente se conoce como mazorca.
El tamafio y la forma dependen en gran medida de las caracteristicas genéticas de la planta, el

medio ambiente y la gestion de la plantacion (19).

La fruta es una baya, por lo general contiene de veinte a cuarenta semillas y estan rodeadas de
una pulpa que se forma a partir del integumento externo del ovulo. Las mazorcas maduras no se
abren solas para extenderse asi las semillas, no se desprenden del arbol, por eso muchas veces
pueden quedar en el mismo arbol haciendo dificil la diseminacion natural, la diseminacion solo

puede ser por medio de animales (20).

Semillas.

Semillas grandes del tamafio de una almendra, color chocolate o morado, de 2 a 3 cm de largo
y sabor amargo. No tiene albumina y son cubierto con pulpa mucilaginosa blanca de sabor dulce
y agrio. Todo el volumen de la semilla en el interior esta practicamente ocupada por los dos
cotiledones del embrion. Se nombran los “granos” de cacao o vulgarmente “habas”. Son ricas

en almiddn, proteina, grasa. Esto le confiere un valor nutricional real (21).

2.2.4. Condiciones de cultivo.

Para garantizar condiciones Optimas de cultivo, deben cumplirse ciertas condiciones

agroecologicas tales como:

a. Altitud y temperatura: el clima favorable al desarrollo del cacao corresponde a las
franjas situada desde el nivel del mar hasta 1300 m de altitud, con temperaturas entre
22°C y 30°C en promedio, el minimo no cae por debajo de 15°C (23).
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b. Precipitacion: 2500 milimetros por afio preferiblemente distribuidas uniformemente

durante el afio.
c. Humedad relativa: alrededor del 80%.
d. Vientos: fuertes y permanentes son desventajas, se deben instalar rompe-vientos (23).

e. Luminosidad: en particular porque influye en la fotosintesis. En las etapas de
establecimiento del cultivo, se recomienda la siembra de otras plantas para proporcionar
sombreado ya que las plantas de cacao en estas etapas son muy sensibles a la accién
directa de los rayos solares. Se considera que una intensidad luminosa inferior al 50%
de la luz total, limita los rendimientos mientras que cuando es mas del 50% los aumenta
(20).

2.2.5. Manejo de sombra.

Los arboles de cacao crecen bajo el dosel de otros arboles mas grandes, cuya planta necesita ser
mas sombreada (70%) durante los primeros afios de vida; después del tercer afio y cuando sus
copas se agrandan y los requisitos de sombrio se cierran (30%). Las condiciones extremas de
sombra, tanto el exceso como la escasez afectan a los rendimientos de produccion porque

promueve la aparicion de plagas y enfermedades (23).

Existen dos tipos: sombra temporal y permanente.

e Sombra temporal: es el que proporciona sombra para el establecimiento de una
plantacion de cacao por un corto tiempo (3 afios) y sirve para proteger a las plantas
jovenes del exceso de luz que afecta a los tejidos en crecimiento; también sirve como
fuente de ingresos del productor para reducir los costos de mantenimiento de los cultivos
(24).

Las especies recomendadas son: platano, papaya, yuca y semillas de ricino, que deben

sembrarse de 4 a 6 meses antes de sembrar el cacao.
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Sombra permanente: reemplaza a la sombra temporal, destinada a dar la sombra
definitiva al cacao, tiene factores de propiedad regulares como: temperatura, humedad y
luminosidad. Es decir, protege las plantas de cacao contra la accion de los rayos solares
y os fuertes vientos; contribuyen como materia organica, mantienen la humedad y

reducen la incidencia de malezas (24).

Las especies recomendadas son los arboles frutales y maderables de la familia de las

leguminosas, como la Guayaba, Machete, Mico y el Palo Prieto, que se recomiendan para areas

propensas a inundaciones (24).

El nimero de arboles de sombra depende de las condiciones climéticas del lugar donde se va a

plantar el cacao. la distancia de siembra puede ser 20 x 20 mts., 25 x 25 mts 6 30 x 30 mts (24).

Ventajas de la regulacion de sombra en cacao:

Equilibra la temperatura en la plantacion.

Protege las plantaciones de cacao de los vientos.

Reduce la evapotranspiracién del cacao.

Facilita el habitat y la reproduccion del insecto polinizador.

Proporciona materiales organicos a través de residuos incorporados al suelo (25).

Consecuencias del sombreado excesivo en la plantacién de cacao:

Reduccion de la floracion y fructificacion.
Reduccion de la polinizacion.

Aumento de la tasa de enfermedades (25).

Consecuencias del déficit de sombra en la plantacion de cacao:

Descompensacidn del arbol de cacao.
Incremento de plagas.

Aumento de malezas (25).
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2.2.6. Podas.

La poda se lleva a cabo de acuerdo a las etapas de desarrollo de la planta. No es la misma para
una planta madura o adulta en produccién. En una planta en crecimiento se realiza para eliminar
chupones y brotar las ramas extendidas, la poda en la etapa adulta se lleva a cabo para preservar
la forma natural del arbol, manteniendo un solo tronco, una sola bifurcacion y un estado
saludable, sin ramas y de frutos enfermos, de plantas parasitas y nidos de comején. En la etapa
adulta de las plantaciones de cacao, se produce la pérdida de productividad y el deterioro de
cada arbol. Es por eso que se realiza la poda para restaurar su salud y mantener su capacidad de
producir mazorcas. Estos se producen en el tronco y en las ramas principales; por este motivo,

la correcta formacion de la horqueta del arbol es importante (26).

Tabla 1. Resultados de la poda 2013 — 2014.

Provincia Arboles podados Productores (predios) Hectareas
Esmeraldas 2'535,530 3,269 6.339
Santo Domingo 721,247 692 1,803
Cotopaxi 193,328 121 483
Manabi 3'715,235 3,753 9,288
Los rios 4°558,813 4,370 11,397
Guayas 37423,176 3,134 8,558
El Oro 970,392 832 2,426
Pichincha 693,745 797 1,734
Napo 430,300 775 1,076
Sucumbios 373,595 529 934
Orellana 458,449 624 1,146
Bolivar 1°238,549 946 3,096
Morona Santiago 55,169 80 138
Azuay 158,896 155 397
Zamora 314,766 300 787
TOTAL 197841,190 20,377 49,609
Fuente: (4)
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2.2.6.1. Tipos de podas.

Poda de formacion: comienza con plantas jévenes con el proposito de obtener plantas
de mayor fortaleza, haciendo que sus ramas tengan una distribucion proporcional para
darle forma, distribucidon de la hoja y una altura adecuada para su manipulacion. La poda
se realiza a partir del afio o afio y medio. Son eliminadas ramas con crecimiento
horizontal y al interior de la copa, se deja de 3 a 4 ramas vigorosas Yy bien ubicadas para

que luego estas ramas construyan la estructura principal de la planta (20).

Poda de mantenimiento: es la eliminacion del exceso de ramas en la parte superior del
arbol, asi como los chupones; esto debe hacerse cada afio y cuando los arboles estan en
receso; es decir, no hay flores ni frutos y los suelos mantienen la humedad. La altura

méaxima de un arbol de cacao debe ser de 4.5 metros (24).

Poda fitosanitaria: tiene como objetivo mantener las plantas saludables, para lograr
este objetivo, se debe eliminar partes del follaje y las ramas afectadas por la Escoba de
Bruja o insectos, asi como elimina las mazorcas infectadas con Monilla y plantas

parasitas que crezcan sobre la copa (20).

Poda de rehabilitacion: por lo general este tipo de podas se realiza en plantaciones
viejas, abandonadas o que no tenian ningun tipo de gestion desde hace muchos afios y
sirve para recuperar la capacidad. Este tipo de poda trata de eliminar ramas secas,

torcidas o enfermas (27).

Podas de recepa: en esta poda, se estimula la germinacién de los chupones basales, de
la cual uno seria seleccionado para reemplazar el arbol viejo, el mas vigoroso y sano
suele ser el elegido. Estimular la emision de brotes desde el pie del arbol se corta el
tronco del arbol a unos 30 cm del suelo, después de la germinacion elegimos el chupén
las bajo y vigoroso, se acumula tierra alrededor del pie del arbol para hacer que el nuevo

brote genere su propio sistema radicular (27).
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Tabla 2. Tipos de poda

Estado del &rbol Tipo de poda

Arboles jovenes Poda de formacion

Arboles adultos Poda fitosanitaria y de mantenimiento
Arboles viejos Poda de rehabilitacion

Fuente: (28).

2.2.6.2. Actividades despues de la poda.

e Deschuponado: hacer deschuponados en un maximo de 45 dias después de la poda y

continuar la actividad cuando lo merezca durante el primer afio.

e Aplicacion de fertilizante 1: abrir una corona alrededor del arbol y rosear el fertilizante.

Esta forma de aplicacidn es mas efectiva, pero requiere salarios mas altos.

e Aplicacion de fertilizante 2: hacer de 3 a 4 agujeros con un pico alrededor de la raiz,
en el tercio medio de la sombra del &rbol y aplicar el fertilizante.

e Regar: es un factor fundamental que la recuperacién de la planta sea rapida y adecuada.
e Formacion de la copa: hacer un manejo de los chupones y seleccione ramas o brotes.
Las caracteristicas de una copa ideal alcanzan de 4 a 5 metros de altura, permiten la

entrada de los rayos solares y evitan las ramas cruzadas en un arbol y entre arboles.

¢ Manejo de plagas y enfermedades: como trabajo cultural, se recomienda la extraccion
periddica de brotes y frutos enfermos, el manejo de las sombras temporales y la forma

adecuada de las copas (29).
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2.2.7. Variedades de cacao.

2.2.7.1. Cacao nacional.

En el Ecuador hay un tipo Unico de cacao en el mundo conocido como "Nacional™. El cacao
nacional se caracteriza por una fermentacion muy corta, excelente calidad, aroma floral y sabor
excepcional, lo que le confiere un chocolate suave con buen sabor y aroma, por lo que es

reconocido internacionalmente con la clasificacion de "Cacao fino de aroma" (30).

2.2.7.2. Cacao forastero.

Comprende el cacao del alto y bajo del Amazonas, que se encuentra en las estribaciones de la
cordillera oriental de los Andes en el Amazonas de Venezuela, Colombia, Ecuador, Perd y

Bolivia, que se elevan a altitudes de 1000 metros (31).

Se caracterizan por tener pequefias mazorcas inicialmente de color verde o rosa péalido, luego
amarillo, la punta es redondeada, la cascara de la mazorca es suave o ligeramente rugosa,
delgada, tiene 10 surcos superficiales, con una capa lignificada en el centro del pericarpio. Las
semillas son pequefias de color parpura, triangulares en seccidn transversal, aplanadas (32).

2.2.7.3. Cacao trinitario.

Es muy heterogéneo y posiblemente el resultado del cruce del Criollo con el Forastero, siendo
su calidad intermedia. Sus frutos inmaduros son rojos y verdes, cuando maduran son

anaranjados y amarillos, las almendras son moradas y muy variables en su sabor (33).

2.2.8. Zonas productivas de cacao en el pais.

Las plantaciones comerciales de cacao se encuentran principalmente en la region costera del
pais, en un rango de altitud desde el nivel del mar hasta 500 m.s.n.m., se identifican tres zonas

caracteristicas: norte, centro y sur (34).
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Zona norte: corresponde a las provincias de Esmeraldas, Manabi, las estribaciones occidentales
de la Cordillera en las provincias de Pichincha y Cotopaxi

e Esmeraldas: Quininde, Viche, Esmeraldas, San Lorenzo y Muisne
e Manabi: Chone, EI Carmen, Calceta, Rocafuerte y Pichincha
¢ Pichincha: Santo Domingo de los Tsachilas

e Cotopaxi: La Mana, El Corazon y San Miguel

Los suelos de esta region son principalmente de origen volcanico, con una precipitacion
promedio anual de 2000 mm, concentrados durante la temporada de lluvia de diciembre a abril,
mientras que el periodo seco corresponde a los meses de junio a noviembre. Se estima que en

total hay 80.000 hectéreas de plantaciones de edad avanzada (34).

Zona central: corresponde a la parte norte de la cuenca del rio Guayas y a la provincia de Los

Rios

e Guayas: Balzar, Colima, Santa Lucia, Urvina, Jado.
e Los Rios: Vinces, Palenque, Baba, Guare, Isla de Bejucal, San Juan, Puebloviejo, sur de
Ventanas, Catarama, Ricaurte, Babahoyo y Quevedo.

Esta region tiene excelentes condiciones de suelo fértiles y profundos. La precipitacion media
anual es de 1000 mm, distribuida de diciembre a julio. El cacao de esta region es reconocido

comercialmente como “Arriba” y cubre alrededor de 107,000 hectareas (34) (35).

Zona sur: corresponde a la parte sur de la provincia de Guayas Yy la provincia de EI Oro.

e Guayas: Milagro, Naranjito, Naranjal, Balao Chico, Tenguel.

e Oro: Santa Rosa, Machala, El Guabo y Tendales.

Las precipitaciones en esta region varian entre 500 y 1000 mm por afio y los suelos tienen buenas
caracteristicas para el cultivo. Las condiciones climéticas son menos propicias para el desarrollo

de enfermedades. El area plantada es de aproximadamente 80.000 hectéareas (35).
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Al pie de la Cordillera Occidental, en las provincias de Bolivar (San José del Tambo),

Chimborazo, Cafar y Azuay, hay aproximadamente 13,000 hectareas y en la Amazonia 6,000

que corresponden respectivamente al 11 y 2% (35).

2.2.9. Usos del cacao.

Aromatizante (semilla): la semilla contiene un aceite esencial que le da un sabor

aromatico especial (21).

Comestibles (semillas): las semillas se trituran y se tuestan para obtener cocoa y
chocolate, sustancias favorecidas en la fabricacion de dulces, confituras, helados y
bebidas. La industria de chocolate en Europa se desarroll6 a lo largo del siglo XIX. En
1828 se registra una patente para la fabricacion del chocolate en polvo y el chocolate es
vendido por primera vez en 1847. En 1876, se promovi0 la fabricacion de chocolate con
leche (21).

Cosmético/higiene (semilla): la manteca de cacao se utiliza para la fabricacion de
cosméticos, perfumeria. Las semillas contienen hasta un 50% de aceite. El aceite

esencial contiene el 50% de linalol. Un &cido alifatico y algunos ésteres (36).

Estimulante (semilla): el contenido de alcaloides tales como teobromina (1.5 a 3%) y
cafeina, que confiere propiedades estimulantes (21).

Medicinal (semilla, hoja, raiz, corteza): las semillas, las hojas y raices contienen
alcaloides de teobromina y cafeina que tienen propiedades diuréticas y vasodilatadores
(21).

2.2.10. Infusion.

El introducir una envoltura de hierbas aromaticas, frutas o te para extraer sustancias organicas

solubles en agua hirviendo se considera una infusion (37).
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El consumo de infusiones tiene su origen hace miles de afios en diferentes partes del mundo, las
preparaciones de hierbas calientes del mundo se han utilizado como instrumentos contra el frio

y diversos males (38).

2.2.10.1. Proceso de elaboracién de infusion.

La gestion y el tratamiento de los brotes durante el proceso de recoleccion, que no debe exceder
de 4 horas de espera durante el dia 0 un maximo de 8 horas si se realizé la recoleccion nocturna,
estos deben ser transferidos a las secadoras, lo cual permite tener una materia prima optima a

partir de la cual se pueda ofrecer un producto de calidad diferenciado (39).

2.2.10.2. Almacenamiento de bolsas de infusion

Para el almacenamiento de bolsas de infusion, el sitio debe ser seguro, ventilado, seco y
sombreado. Con una humedad relativa del 45% y una temperatura de 22°C, preservandolos del

sol y el polvo, evitando la presencia de olores extrafios al mismo (40).
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CAPITULO I11: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacion.

La presente investigacion se realizo en los Laboratorios de Bromatologia, Quimica y
Bioguimica ubicados en la finca experimental “La Maria” perteneciente a la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo, ubicada en el Km 7%/, de la Via Quevedo — El Empalme, canton
Mocache, provincia de Los Rios. Se encuentra entre las coordenadas geograficas 01° 06° de

latitud Sur y 79° 29’ de latitud Oeste. A una altura de 120 msnm.

3.2. Tipos de investigacion.

Se realizé la investigacion Exploratoria y Descriptiva para la elaboracién de una infusién a base
de hojas de cacao.

3.2.1. Investigacion exploratoria.

Recibe con este nombre la investigacion realizada para resaltar los aspectos fundamentales de
un problema dado y para encontrar las fuentes apropiadas para preparar una investigacion
posterior. Esta es una investigacion preliminar que permite la observacion inmediata del area y

los elementos constitutivos del objeto a estudiar.

3.2.2. Investigacion descriptiva.

La investigacion descriptiva, también llamada investigacion estadistica, describe los datos y las
caracteristicas de la poblacion o fendmeno en cuestion. La investigacidn descriptiva responde a

las preguntas: quién, qué, dénde, por qué, cuando y como.

A través de este tipo de investigacion se usa el método de analisis, es posible clasificar un objeto
de estudio o una situacién especifica, para indicar sus caracteristicas y propiedades, sirve para
ordenar, agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el andlisis. Esta investigacion fue

utilizada en el desarrollo del marco teorico y del producto.
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3.3. Meétodo de investigacion.

En la investigacion, se utilizé el método inductivo.

3.3.1. Método inductivo.

Se emple0 este tipo de investigacion, buscando darle solucion al anélisis de hechos particulares
con una tecnologia adecuada, para descubrir su aplicacion.

3.3.2. Métodos estadisticos.

Este método se utiliz6 para encontrar los resultados de variables cualitativas y cuantitativas que
mediante un software se clasificaran, tabularan y ordenaran los datos obtenidos durante la

investigacion.

3.4. Fuentes de recopilacion de la investigacion.

La presente investigacion como fuente primaria se utilizd hojas de cacao de tres variedades
(Nacional, Forastero y Trinitario) para obtener una infusién, mientras que como fuente

secundaria se utilizo:

e Articulos cientificos
e Libros

e Tesis

3.5. Disefio de la investigacion.

Se empled un disefio de blogues completamente al azar en parcelas divididas como primer factor
0 parcela grande las variedades de cacao (Nacional, Forastero y Trinitario) como parcela
pequefia hojas de cacao (jovenes —parte alta del arbol y maduras — parte baja del arbol) con tres

repeticiones.
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Para determinar diferencias entre medias se utilizara la prueba de rangos multiples (P<0.05)

Tabla 3. Esquema del ANDEVA

Fuente de Variacion G.L
Bloques r-1 2
Parcela grande a-1 2
Error (a) (a-1)(r-1) 4
Parcela pequefia b-1 1
Int. AxB (a-1)(b-1) 2
Error (b) a(r-1)(b-1) 6
Total a.b.r-1 17

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar

3.5.1. Tratamiento en estudio.

Tabla 4. Detalle de los tratamientos en estudio

N° Cadigo Detalle

1 V1hl Variedad Nacional con hojas jovenes (parte alta del arbol)

2 V1h2 Variedad Nacional con hojas maduras (parte baja del arbol)
3 V2hl Variedad Forastero con hojas jovenes (parte alta del arbol)

4 V2h2 Variedad Forastero con hojas maduras (parte baja del arbol)
5 V3hl Variedad Trinitario con hojas jovenes (parte alta del arbol)
6 V3h2 Variedad Trinitario con hojas maduras (parte baja del arbol)

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar
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3.5.2. Esquema del experimento.

Se presenta el esquema del experimento con los tratamientos, repeticiones y las unidades

experimentales.

Tabla 5. Esquema del experimento con los tratamientos, repeticiones y las unidades
experimentales.

Tratamientos Repeticiones Unidad experimental Subtotal

Tl 3 1 3
T2 3 1 3
T3 3 1 3
T4 3 1 3
T5 3 1 3
T6 3 1 3

Total 18

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar

3.5.3. Modelo matematico.

€ij Bj Sijl

.. al ..
Yijl=pu+ —+ +§+(aﬁ)l]+m

AT Trror A + € ijk

u = es el efecto de la media

ai = es un efecto del nivel "i-¢simo" del factor A

Bj = esunefecto del nivel "jota-ésimo" del factor B

(aB)ij = es un efecto debido a la interaccion del "i-ésimo" nivel del
factor A con el "jota-ésimo" nivel del factor B

€ ijk = es un efecto aleatorio (41).
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3.6. Instrumentos de la investigacion.

Los instrumentos de la investigacion a aplicarse en el presente experimento fueron los

siguientes:

3.6.1. Analisis fisico.
e pH. (Lectura en potenciémetro, Ver anexo 1).
e Grados Brix, (Lectura en refractébmetro, Ver anexo 2).
e Humedad. (Perdida por calentamiento, Ver anexo 3).

e Cenizas. (Calcinacion de materias inorgénicas, Ver anexo 4).

3.6.2. Anadlisis microbioldgico.

El analisis microbioldgico se lo realizé mediante las técnicas estipuladas en los métodos de
ensayo de la Norma NTE INEN 2392.

e Coliformes Totales. (Se lo realizd con el método de la determinacion de
microorganismos Coliformes, por la técnica del nimero mas estipulado en la, NTE
INEN 1 529-7.

3.6.3. Andlisis organoléptico.

Se realizo la evaluacion mediante prueba descriptiva por medio de escalas de intervalos de 5
puntos. Para validar la aceptacion de los tratamientos se evalu6 las principales caracteristicas

internas y externas, tales como:

e Color, Ver anexo 5)
e Olor, Ver anexo 5)

e Sabor, Ver anexo 5)
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3.7. Procedimiento experimental.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo de la elaboracion de la infusion de hojas de

cacao).

Figura 1: Diagrama de flujo para la obtencion de infusion de hojas de cacao.

Hojas de cacao——»| Recepciony Seleccion de la
Materia Prima

v

Lavado

A4

Desinfeccion

A 4

Deshidratacion

A 4

Molido
v
Pesado
Envasado | » Bolsitas para
infusiones

3.7.1. Descripcion del proceso de elaboracion de infusion.

e Recepcion y seleccion de la materia prima: la materia prima (hojas de cacao) se
adquirio en la Fina Experimental “La Represa”, propiedad de la Universidad Técnica
Estatal de Quevedo, ubicada en el km 7%/, Rcto. Fayta de la via Quevedo — San Carlos,

provincia de Los Rios.
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3.8.

Lavado: para realizar la limpieza de la materia prima se utilizé agua potable, y de esta
manera se retird agentes contaminantes (tierra, polvo, etc.) que se encontraban en las

hojas.

Desinfeccion: se realiz6 con 10g de meta bisulfito, el cual se colocé en 1 litro de agua

y se procedi¢ a rosearle a las hojas después del lavado.

Deshidratacion: se sometio la materia prima a un deshidratador que se ajusta a una

temperatura estandar de 35° a 42°C.

Molido: para el molido se utiliz6 un molino artesanal, el mismo que fue moliendo las

hojas seleccionadas.

Pesado: una vez molida las hojas se procedié a pesar la materia prima en una balanza

electronica.

Envasado: se realizé el envasado de 1 gramo en bolsitas adecuadas para las infusiones,
estas bolsitas evitan el ingreso de humedad y de agentes extrafios como polvo o

microorganismaos.

Recursos humanos y materiales.

Para la realizacion de esta investigacion se cont6 con los siguientes recursos humanos.

3.8.1.

3.8.2.

Ing. Jaime Vera Chang M. Sc. Tutor de la unidad de integracion curricular.

Materia prima
Hojas de cacao variedad nacional.
Hojas de cacao variedad forastero.

Hojas de cacao variedad trinitario.

Materiales

pH metro
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Refractometro

Materiales de laboratorio y medios de cultivo

Vasos de precipitacion
Varilla de vidrio
Probeta

Laminas Petri film para Coliformes Totales
Tubos de ensayo
Gradillas

Matraz Erlenmeyer

Espatula

Equipos

Balanza gramera
Molino artesanal
Balanza analitica
Incubadora

Autoclave

Mufla

Estufa

Contador de colonias
Céamara de aire laminar

Desecador

Reactivos
Alcohol

Agua destilada
Metabisulfito
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultados.

4.1.1. Andlisis fisicos de las hojas de cacao de las variedades (Nacional, Forastero y

Trinitario).

Se realiz6 un andlisis bromatoldgico, que se detalla a continuacion: pH, grados brix, humedad

y ceniza.

Segun el analisis de varianza se encontro diferencia estadistica en el T1 (Nacional con hojas
jévenes) con 6,36 y en el T2 (Nacional con hojas maduras) con 6,92 una media general de 6,64
y un coeficiente de variacion de 2,33 porciento. Reyes, 2017 et al (42) obtuvo un pH con una
media de 6,46 en infusiones de neem, estos resultados concuerdan con Alvarez, 2019 et al (43)
que indica que el pH en hojas de cedron fue de 7,21. Tales resultados se encuentran en el rango

considerado como muestras de naturaleza neutra.

Tabla 6: Analisis de pH.

Tratamiento pH
T1 Variedad Nacional Hojas Jévenes 6,36 b
T2 Variedad Nacional Hojas Maduras 6,92
T3 Variedad Forastero Hojas Jovenes 6,62 b
T4 Variedad Forastero Hojas Maduras 6,65 b
T5 Variedad Trinitario Hojas Jévenes 6,65 b
T6 Variedad Trinitario Hojas Maduras 6,63 b
Promedio 6,64
CV (%) 2,33

Letras iguales no son significativas segln la prueba de Tukey.

Fuente: Laboratorio de Quimica y Bioquimica de la UTEQ.

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar.
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Para la variable grados brix no se encontro significancia estadistica segun se observa en la Tabla
7. Teniendo como promedio 1,44 en las variedades estudiadas, segin Zambrano, 2015 (44)
expresa que los resultados obtenidos en las hojas de toronjil fue de 1, 97 de hierba luisa 0,93 y
de cedron 0,87% pero Vargas, 2012 (45) expresa que sus resultados son 37,11% en la mezcla

de cedrdn, toronjil y stevia.

Tabla 7: Analisis de °Brix.

Tratamiento °Brix %

T1 Variedad Nacional Hojas Jévenes 1,56 a

T2 Variedad Nacional Hojas Maduras 1,33 a

T3 Variedad Forastero Hojas Jévenes 1,46 a

T4 Variedad Forastero Hojas Maduras 1,43 a

T5 Variedad Trinitario Hojas Jévenes 1,44 a

T6 Variedad Trinitario Hojas Maduras 1,44 a
Promedio 1,44
CV (%) 5,04

Letras iguales no son significativas segun la prueba de Tukey.

Fuente: Laboratorio de Bromatologia de la UTEQ.

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar.
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Para la variable humedad no se encontro significancia estadistica seglin se observa en la Tabla
8. Existe un promedio entre los tratamientos tenido como resultado 11,20 encontrandose en el
rango de la NTE INEN 2381: Té y laNTE INEN 2392: Hierbas aromaticas las cuales aprueban
un maximo de 12%, al igual que los investigadores Vargas, 2012 (45) con un promedio de 9,92
y Sanchez, 2016 (40) con un promedio de 4,40.

Tabla 8: Andlisis de Humedad.

Tratamiento Humedad %

T1 Variedad Nacional Hojas Jévenes 12,23 a

T2 Variedad Nacional Hojas Maduras 9,82 a

T3 Variedad Forastero Hojas Jévenes 8,76 a

T4 Variedad Forastero Hojas Maduras 13,29 a

T5 Variedad Trinitario Hojas Jévenes 10,84 a

T6 Variedad Trinitario Hojas Maduras 11,2 a
Promedio 11,02
CV (%) 4,73

Letras iguales no son significativas segun la prueba de Tukey.

Fuente: Laboratorio de Bromatologia de la UTEQ.

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar.
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Para la variable ceniza no se encontré significancia estadistica segun se observa en la Tabla 9.
Con una media de 11,67% utilizando el método U.FLORIDA 1970 asi mismo expresa Vargas,
2012 (45) que sus resultados fueron de una media de 10,88% pero la NTE INEN 2381: Té
aprueban un maximo del 8% y la NTE INEN 620 de cacao en polvo soluble que aprueba con un
maximo de 10% por lo consiguiente los valores obtenidos no se encuentran dentro de los limites

establecidos.

Tabla 9: Analisis de Ceniza

Tratamiento Ceniza %

T1 Variedad Nacional Hojas Jovenes 9,65 a

T2 Variedad Nacional Hojas Maduras 13,69 a

T3 Variedad Forastero Hojas Jovenes 11,08 a

T4 Variedad Forastero Hojas Maduras 12,26 a

T5 Variedad Trinitario Hojas Jovenes 9,97 a

T6 Variedad Trinitario Hojas Maduras 13,38 a
Promedio 11,67
CV (%) 2,27

Letras iguales no son significativas segun la prueba de Tukey.

Fuente: Laboratorio de Bromatologia de la UTEQ.

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar.

4.1.2. Andlisis organolépticos de la infusion de hojas de cacao de tres variedades

(Nacional, Forastero y Trinitario).

Los analisis sensoriales medidos son: color, olor, sabor y aceptabilidad, segln la escala de
intervalo establecida y los promedios obtenidos de cada caracteristica se observa en la Tabla 10
que los atributos sensoriales (color y sabor) de las infusiones de hojas de cacao no reportan
diferencia estadistica, mientras que en la variable (olor) si presento diferencia estadistica en el
T1con2,33yenel T5con 3,22.
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Tabla 10: Analisis organoléptico de los atributos: color, olor y sabor de la infusion de hojas

de variedades de cacao.

TRATAMIENTOS
T1
Variedad Nacional
Hojas Jévenes

T2
Variedad Nacional
Hojas Maduras

T3
Variedad Forastero
Hojas Jovenes

T4
Variedad Forastero
Hojas Maduras

T5
Variedad Trinitario
Hojas Jovenes

T6
Variedad Trinitario
Hojas Maduras

ATRIBUTO SENSORIAL

COLOR

OLOR SABOR

2,66 a

3,11 a

3,22 a

3,11 a

3,77 a

3,89 a

233 b 4,11 a

2,77 a b 3,44 a

2,77 a b 3,33 a

255ab 3,44 a

3,22 a 3,77 a

289 ab 3,66 a

Promedio

3,29

2,76 3,63

V(%)

7,84

1,77 5,82

Letras iguales no son significativas segln la prueba de Tukey.

Fuente: Universidad Técnica Estatal de Quevedo FCP/ALIMENTOS

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar.
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Analisis sensorial

==@==Color ==@==0lor ==@=sabor aceptabilidad

T6 T2

T3

T5

T4

Figura 2: Analisis sensorial de los 6 tratamientos de infusion de hojas de cacao.

Mediante la prueba de preferencia realizada de acuerdo a los panelistas el tratamiento de mayor
aceptacion reflejando es el T1 (Variedad Nacional — Hojas Jovenes) con un 22% Yy el de menor
porcentaje el T4 (Variedad Forastero — Hojas Maduras) con un 14%, seguido del T5 con un
15%, el T2 y el T3 con un 16% y el T6 con un 17%. De tal manera que se confirma el mejor

tratamiento es el T1.

Porcentaje de Preferencia

HTl mT2 mT3 mT4 WHTS5 WT6

Figura 3: Andlisis de preferencia de los 6 tratamientos en estudio.
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4.1.3. Anélisis microbioldgico de la infusion de hojas de cacao de las variedades (Nacional,
Forastero y Trinitario).

Con el fin de asegurar la calidad sanitaria del producto obtenido se realiz6 el analisis
microbioldgico de E.Coli/ Coliforme el cual no tuvo diferencias estadisticas significativas, no
se encontrd presencia de unidades formadoras de colonias. Estos resultados estan en el rango
permitido de la NTE INEN 2 381 de té verde y la NTE INEN 2392 de hierbas aromaticas, donde
sefiala que la E.coli debe tener como maximo 1 ufc/gr y coliforme 10 ufc/gr méximo, indicando
que el producto final es apto para el consumo humano; estos resultados también se ajustan a lo
expresado por Vargas, 2012 (45) en estudio microbiolégico de cedrén y hierbaluisa con

endulzante natural y utilizando el método de deshidratado.

Tabla 11: Analisis de E.Coli/ Coliforme al mejor tratamiento para medir la calidad

microbioldgica de la infusion de hojas de cacao.

Tratamiento E.Coli/Coliforme (ufc/g)
T1 Variedad Nacional Hojas Jovenes Ausencia
Promedio Ausencia

Letras iguales no son significativas segun la prueba de Tukey.

Fuente: Laboratorio de Bromatologia de la UTEQ.

Elaborado por: Fonseca Peralta Dagmar.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1. Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos se plantean las siguientes conclusiones:

Las hojas de cacao de los 6 tratamientos en estudio que se utilizaron para la elaboracion
de infusiones presentaron caracteristicas fisico — quimica (pH, grados brix y humedad)
que cumplen con la NTE INEN 2392: Hierbas aromaticas, en cuanto a la caracteristica
fisico — quimica (ceniza) se obtuvo una media de 11, 67% estos resultados sobrepasaron
el maximo de la NTE INEN 2381: Té que indica que el rango méximo es de 8%.

El analisis organoléptico realizado mostré que el T6 presentdé mejor color, el T5 mejor
olor y el T1 mejor sabor. EI T1 obtuvo mayor aceptabilidad con un 22% por parte de los

catadores.

La calidad microbioldgica del T1 (mejor tratamiento) no present6 E. coli/ Coliforme
indicando que el producto final es apto para el consumo humano.

5.2. Recomendaciones

Se recomienda efectuar la produccion de manera correcta, con las normas de seguridad
e higiene, creando un producto de excelente calidad que certificara la aceptacion del

publico y ayudara a que ellos opten por preferirlo.

Elaborar subproductos de residuos agroindustriales los cuales generaran nuevas fuentes

de trabajo para las familias de los productores, dando una mejor calidad de vida.
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CAPITULO VII: ANEXOS



7.1. Anexos.

Anexo 1:Procedimiento para el anélisis de pH..

Equipos y Materiales:

e Potencidometro.

e Vaso de precipitacion de 100 ml.
Muestra y Reactivos:

e Muestra.

e Agua destilada.
Procedimiento:

1. Verter 10 gramos de muestra en 90 ml de agua destilada en el vaso de precipitacion.
2. Mezclar la muestra con el agua destilada.

3. Colocar el potenciometro en la muestra.
4

Proceder a tomar la lectura.

Anexo 2:Procedimiento para el analisis de grados Brix.

Equipos y Materiales:

e Refractometro.

e Vaso de precipitacion de 100 ml.
Muestra y Reactivos:

e Muestra.

e Agua destilada.
Procedimiento:

1. Relacién 1:1

2. Mezclar la muestra con el agua destilada.
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3. Colocar la muestra en el refractémetro.
4. Proceder a tomar la lectura.

Anexo 3:Técnicas para la determinacion del porcentaje de humedad.

Esta norma establece el método para determinar el contenido de humedad y otras materias
volatiles en diferentes tipos de muestras de origen agropecuario y productos terminados.

Instrumental:

e Balanza analitica, sensible al 0.1 mg.

e Estufa, con regulador de temperatura.

e Desecador, con silicagel u otro deshidratante.
e Crisoles de porcelana.

e Espatula.

e Pinza.
Preparacion de la muestra:

1. Las muestras para el ensayo deben ser acondicionadas en recipientes herméticos,
limpios y secos (vidrio, plastico u otro material inoxidable), completamente llenos para
evitar que se formen espacios de aire.

2. Lacantidad de muestra extraida de un lote determinado debe ser y no debe exponerse
al aire por mucho tiempo.

3. Se homogeniza la muestra invirtiendo varias veces el recipiente que la contiene.
Procedimiento:

1. Ladeterminacion debe efectuarse por duplicado.

2. Calentar los crisoles durante 30 min en la estufa, en donde va a ser colocada la
muestra, dejar enfriar a temperatura ambiente y pesar.

3. Homogenizar la muestra y pesar 2 gr con aproximacién al 0.1 mg.

4. Llevar ala estufa a 130°C por dos horas o 105° por 12 horas.

5. Transcurrido este tiempo sacar y dejar enfriar en el desecador por media hora, pesar

con precision.
Célculos:
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w2 —wl
%HT = TXlOO

HT= Humedad total.

WO0= Peso de la muestra (gr).

W1= Peso del crisol mas la muestra después del secado.

W2= Peso del crisol vacio mas la muestra himeda.
%MS =100 — HT

HT= Humedad total.

MS= Materia seca.

Anexo 4:Técnicas para la determinacion del porcentaje de cenizas.

Esta norma establece el método para determinar el contenido de cenizas en diferentes tipos de

muestras de origen agropecuario y productos terminados.
Instrumental:

e Balanza analitica, sensible al 0.1 mg.

e Estufa, con regulador de temperatura.

e Mufla, con regulador de temperatura.

e Desecador, con silicagel u otro deshidratante.
e Crisoles de porcelana.

e Espatula.

e Pinzas.
Preparacion de la muestra:

1. Las muestras para el ensayo deben ser acondicionadas en recipientes herméticos,
limpios y secos (vidrio, plastico u otro material inoxidable), completamente Ilenos para

evitar que se formen espacios de aire.
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2. Lacantidad de muestra extraida de un lote determinado debe ser y no debe exponerse
al aire por mucho tiempo.

3. Se homogeniza la muestra invirtiendo varias veces el recipiente que la contiene.
Procedimiento:

1. Ladeterminacion debe efectuarse por duplicado.

2. Calentar los crisoles durante 30 min en la estufa, en donde va a ser colocada la
muestra, dejar enfriar a temperatura ambiente y pesar.

3. Homogenizar la muestra y pesar 1 gr con aproximacién al 0.1 mg.

4. Llevar a la mufla a 600°C por tres horas.

5. Transcurrido este tiempo sacar y dejar enfriar en el desecador por media hora, pesar

con precision.

Calculos:

w2 —wl
%C = Tx 100

C= Cenizas.

WO0= Peso de la muestra (gr).

W1= Peso del crisol vacio.

W2= Peso del crisol mas la muestra después del calcinado.
MO = (100 — % de Ceniza)

MO= Materia organica.
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Anexo 5:Formato de la evaluacion sensorial y preferencia de los tratamientos en estudio.
UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD CIENCIAS PECUARIAS
CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS

Nombre: Fecha:

Frente a usted se exhiben 6 muestras de infusion de hojas de variedades de cacao (Nacional,
Forastero y Trinitario). Las cuales debe observar y probar cada una de ellas, para luego indicar
el grado de intensidad que percibe cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje y
categoria, marcando con una X.

ATRIBUTOS Muestra N°

COLOR T1 T2 T3 T4 T5 T6
e Demasiado intenso
e Ligeramente intenso
e Adecuado
e Ligeramente descolorido
e Demasiado Incoloro
OLOR T1 T2 T3 T4 T5 T6

e Muy fuerte

e Ligeramente fuerte

e Adecuado

e Muy leve

e Ligeramente leve

SABOR T1 T2 T3 T4 T5 T6

e Desagrada mucho

e Desagrada poco

e Niagrada ni desagrada

e Agrada poco

e Agrada mucho
ACEPTABILIDAD T1 T2 T3 T4 T5 T6

e Desagrada mucho

e Desagrada poco

e Niagrada ni desagrada

e Agrada poco

e Agrada mucho

Gracias por su colaboracion
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Anexo 6:Guia de interpretacion de E.coli/ Coliforme.

Las Placses Petrililm™ para o Recuenio de FoolvColiformes (Placa Petnfilm BC) conticoen nutrientes do Bilis Rojo Violota
(VRE), = apeste pelificanic soluble en agua friz, un indicador de actividad de 1a glocuronidasa y mn mdicador gue facilita
Ls eoumenacatn de Fas colonizs. La meayoris de s K ool (corea del 97%) prodoce beta-glocuronidass, Is gue & 50 vez
prodce v precipitactn azul seociada con la coloesa. La pelicula supenoe atrapa o gas producado por £, col y coliformes
fermestadores de lactosa. Cleren ded 95% de las E coli producen gas, representado poe colonias estre axules y rogo-azles
asociadas con o gas strapado en fa Placa Petrifilm FC (dentro ded didmetro aproximado de wma colonis),

La AOAC Intormacional y of Mamual do Andlissz Bactenoldgaco de la FDA de Jos Estados Unsdos definen los coliformes
como colonizs de bastoacillos gram.negatives gae producen dcido y gas do la lactosa duranie la fermentacida metabdlica de
Is lactosa. |as coboniss coliformes gue crecen en la Placs Petrifilm BC, producen un Scido que csusa of oscurecimiento ded
ol por el idicador de plL E1 gas atrspado alradedor de Bs coloasas rogas de colifonsms confinms s presence,

La idestificacidn de la I coli pucde varise de pals a
pafs (ver en “Recomendscones de wso” tiempos de
mcubacida y temperatuns).

Método validado por la AOAC Internacional

E. eoli = 49 (colonsas amibes con pas)
Total coliformes ~ 87 (colonias rojas y axules con gas)

(NO use esta placa sola pa la deteccsd de . coli O157. Como la sayceia de otros modios para cresmenmcidn de K oolf colformes,
esta placa 0o sofialars capecificanenie s1 et presante algrin O157).
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No crocimiento = 0

Observe el cambio de codor del pel de las figuras 22 8
Micotras o recmento de £ coll o colformes auments, of
color ded gel 5e vuelve mjo cscuro o pdrpura azsdado.

Las burbujas del fondo son caraclertsticas del gl y no
som of sesultado ded crecimaento de £ coft o colformes,
Ver el circulo 1.

Recoono de K. colé = 3

Cualguaer aul en una coloma (de a2 rojo-azul) mdbca
la presencia de E. coli. 1a luz de freme mejocses la
detoccitn del precipilado azul fosmado por una colonia.

1 clrculo 1 muestra una coloesa rojo-azl auyo conleo
se hizn com huz de atrds. Bl circulo 2 moestea ks misms
culonsa con huz de frome. 19 azul precipitado es mis
evidenie en el dirculo 2.

Recuento de . eoli = 13

Total de recuento de coliformes - 28

Fl rango de recuento de 1s poblacde en fas
Placss Petrifilm 13C es de 152 1500

No cucnte las colonias que aparcoen sobre la basrera de
capomna, i que ben sido removidss de B infleencia del
medio sedectivo. Ver el circulo 1.

Recuento de K, coli = 17

Recuento ttal estinesdo de colifornses = 150

Hl deea circular do crecaimicnto s de aproximadamenie
20 con”, I rectiento estimado s poods hacer e las
placss que conticnen mis de |50 coloniss, al contsr

o ntimero de colossas en uno o més o los cuadrados
representativos y al desermimar of promedio por
cuadrado. Mudipligee o atmero promedio por 20 y
determine o conteo estimado por placs.
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Recuento sctual aprox. - 104

TLas Placss Petrifilm FC com colonsas gque son MNPC,

tenen una o miés do ks siguaenies caractorfaticas:

Muchas coloniss pequefiss, snchas hurbejas de ps
y ol cecurecimmento del pel do un color rogo a un xal

Recuento presuntivo de E. coli -8

Recuento total estmado de colifornses nprox. — 10°
Cusndo existien cifras sitss de coliformes (10%), stgancs
tipos de K coli peesuntiva pueden producir menas gas y
lss colonsas aales puoden ser menos deliotives, Cocone
todas las colonsas szules sin gas yfo ronas amales como
E coli Si es necesana b confirmacde, aiske s colonise

wriles con pas pares 50 pasienos identificaciia.
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Recuento actiesd aprox, - 10°
Una alta concentracsdn de E coll pusde causar guoc o
deea de crecimmento s haga sl pérpurs.

Recuento actusl aprox. de - 107

Cuzendo un nimero o & arpanmamos no-coliformes,
comw las Psevdomaoncs, esién presentes on hs Placs
Petrafilon BC, o god poate volvers: sawrillo,



Recuento totsl de coliformes = 3 Recuento tolal de coliformes « 78
Las particulas de almento Benen lornms imegular y mo 1Los patrones de burbujss pacden vanise, Fl pas
tenen burbagas de pas. pecdo romper ka colonia y asd, esta dltma ‘delinea’ a

a burbuija. Ve bos circulos 1y 2.

1Las burbegas pacden apsrecer como rsultado de
s inoculacidn mmprops o de are alrapado destro

de la muestea. Tienen forma imegular y no se
asocian con una coloons. Vea el ciroudo 3.
o (o
L
o L] 2 00 00
o © 0e=o 3 (ﬁ)

12

Laos epemplos 1a 10 meestran vanas patrones de
Todas deben ser enumseradas.
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M Placas Petrifilm™ para el Recuento de E. coli / Coliformes  Recomendaciones de nso
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Anexo 7:Requisitos Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2381: Té.

Tl Bl Ecaabnianre da More @ icacion, IREM - Caslla 17-01-79%9 - Baguaiico Mossme EE-E 5 Amawio - Cufa-Ecuador - Prohibeda b rapoeducciin

cou: DIEE 0L e
KCE: B, 1401 AL DE0S-H0G
Morma Tapmkca TH . HTE INEH
Ecuaizriana AEQESITOS 2EN 2005
Wlunksris 20505
1. DBJETO

1.1 Enin norma @SIntios 108 requlsings gud Sabs cumpl & 1 proosdorie 9 las dstesas dspocks
el ganero [hag que 8 oRElng & ansuns ameno.

4, ALCAMCE

21 Esln ngrma me aplaze 8l % negig, B wecs, 1§ pando (ookag)), B ingantaneg, 18 sabaicsin y o
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3 DEFINKADMES
3.1 T&, Sinoks derominacion e al pmducio oblenids d= hojes emes, brolss . paclolos, pedinosios
y lallew Immas p lmpos de s sspecsd del generd (hea, prepacidn por deshcmlecdn con S an
oubfackin fwor nofa 1)
32 Tarwgro. Son las higas maschilas sormaldes & uns coadas s ensrmaboa, (v nola 1] ¢ lusga &
Cenk T T para dedmrees b Scokon paaimdbicn y olimisar o 2gul S0 prodson un oamitsn S oolor
dal wardk orgiral A Sagra
33 Te Pardo |Qodorsg). Es o producio asidedns oblenkde do maness sieliar al 5 pegro, pero o el
e ks o de nEcdacoon o ae reducen L colarn s o eh ee anles de s rmenssrn
b quie da poi ressuliaado Ln W aromadbos god eeocz las coldadas lantn dal b rogeo oomo Sl b werda.
34 Th werds Sen lek fips o codadas p o melsia & secaia,

25 Te soluble matntines. E5 el b megeo, o verds ot pardk (ooleng) someids & un prooess e
desacmcTn W e eacan

36 Extrecho dats. E5 & orodusio condanrado axfraigs ded o2 negra, o vards 0 ¥ pands (nokongl.

AT T saboclendn. Esoel i delnds en 31 o gue s le Pen adcsorads saboes railreki, Blinaes
a bos nabraies O A clakes parmibkios.

A8 Té desecalemds Es ol W Salmioo e 501 gue b 500 sormediche g U procsss pani dimmarn la
raloira.

4, CLASIFICACION
4,1 = pcuerdio 5 prosss becnokogicn #f e s chisbca see

4.1.1 Ti nagno
4,1.3 Té parcs |padmng)

ROTA | Enin sooivicns’ msdasiial corocean pema mariacan

CESLRFTORES Tarrningiy oe ol Tanbss 19 2 iama
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4.1.3 Ta& verde

4.1.4 Té solitra nstastinma
4,15 Extrcto ce T4

4.1.6 T demcalsinado

5 DISPOSICIONES GENERALES
5.1 B ¥ deba tencs 01 y sahor corscRdsions, e e an mas u sl cxvados

5.2 El ¥ o dede procosyr bog concdcionos do Buenns Pracicas do manulacura gue peemils
mduce b cenleminassto

5.3 El % b cstir brpio v oserto co malor © exiiyto v de sustnnciys 80 uso o permiicdo,

§4 Lis rsiduts o poguodis, paslodis p sus mwlaboliog no podan suparar ke limixs
estntiecdos por el Codes Almesinio on =i (ma ed oon

55 N andima hiaddgioo. ol 1 dete comesponcor con s aspacy 4o B cud (rooeds.

548 No = poomile b ad oon de coloranisg mi ce clrise suslanciss gus mod iguen by caluradess cal
procuct

8.7 AW 0 8 pusc aciciony seborzanies penmicios pars ottoner ol 18 SE00nzsio O Gon 2o s

5.8 A W o o pueds adioonay rozos do Yutas deshd aadas PO QSpecas. Ol porcanae minmo do
trozne de fruts scbcionado debe sar det 10 % y no mds anl 25 %

5.9 Dd K negro o obtionon wWinNos 1pos <o 30, 90 acuerdo @ SuU Erooeso taoncligioo de fabincacdn y
w inmano ds ip pytiouln
& AECUISITOS

6.1 Reguialics Especificos

6.1.1 Bl pralzado de nouerdo oon 05 normes tomespordiemes deban cumpr con los requishcs
TEns 0 Guirmacas soxpwebcados s be balods 1.

TABLA 1. Reguisitos fisico quimicos paen of Te

Ascrinitos _— Mne Nétcco de
Humskad, & mn = 12 NTE &EN 1 174
e T N 4 5 _NTEREN11TT
Cnizia solulfus an agaa Ol Ll de canas * ‘% 45 - NTE NEN1 179
mym
Acakndad de las cenizas schbles o ape (owo 0 30 AQARC 14" HrG
KGOH), % mam |
CMQMMMMHG al 10%°, %S sn'm - 10 NTE NEN 1 118
Ca'eina * < mam (00 apica al o desoafoinadc! 1 .t INTEINEN 1 1121 115
* Voo o wxooes s agresat o Dawe Jex e

6,12 Fn ol 8 nogro ol esimcin souian. sgresncn solre Dass sncn na s meror 3 249 % mim

INTE INEN 1 120).
6.1.3 En of 18 verde of exiractd Jcu0s0, XPIesdic sobre DOse SoIa NO erd mende a 26 % mim,
(NTE INEN 1 120)
(Comvrun)
@ B
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B.1.4 BEIté gescalsinads cebe oumple con o0ors bos recusins esiaslecidos pars 2 98 de sowerdo B
B s mme 8 swcep on el contenelo de cefaim e ne pedrd se supsnge 30,1 % mem,

6.1.5 El# saborzado debe cumplie con fodos oS requisics ssmabfecicos parn & 18 de souendp & su
claan. ol esbina nts uliicec dabm e paomi bdo an s WTE INEM 2 074,

G165 El G inslanianegs, deba cumpdr con iooos. kof requisios esfahanidcs paa &l e e e fakls 9, &
At chl conlbardds obs hemada Gus nh ol e paree Gl 8 5.

6.1.T L suiracio d= s debe pumplir con oS siguisnies. reqLesins. ndcacos on ia bl 2
TASLA L Aeguahos pan & Sxiracio o

Fequisits Min. Wax Mabodo cha sngays |
Malerm irmchine’, & | - [ nza NTL HLM |
= Esprossdc an s pecs |

8.1.8 Eli6 daba caimphl oon g regquia ins mieoiEaskdgnoes acailazidog as i Talla 3
TADLA D, Aesquiskos mirobiclogices para o &

Raguiniu Filacx I falcde du snauayc
Pl uanls aaldrezng s olasa wliihg 100 £ U FTE IHEH 1 55m-5
Co e bk, FAPY FES HTE IMEM © 529.8
Apzuenio de moras uizig 0w 10" HTE INEM 1 52510

ol SR a0 6B EE B O R TN G [

B9 [El conbenid s o ceiamn il il ool b s aspecilicar an bs labls 4.

TaBLA 4. Contenldo mimimo de contaminoies

Areenioo. Ac 1.0
Fomno, Pb L8]

7. INSPECCION
7.1 Mussires
T.1.7 [El mussres dabe realizerss ce scusnio a b WTE IMEN 1 105
T2 Acapiocion o rchaes

T2 S s s al procucad 8 cuinpe Gor o (RSUEI0E aElasEecdos G asln OnmE, SRk SO0
& rechaza

& EMWASADD ¥ EMBALADO

B.1 El materal d= in Dodafa Mimnke deiee 2o o pdeouads pam B o= al cue 2598 ceslinado, e
cumpln les sspmab canoras ssleblscd e poral FOA

B2 E maens de snvase dete seroresisienie a s pockon ol prodacno: ¥ no debe slisrar b
caracienislce ol mesrg,

B3 El embofape debe haocorse en condooras cue mamengs kbs caraciarisicas del producic v
aaagpanEn 30 higiene duspris & sleammnamenio, bareporis ¢ sapance,
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Anexo 8:Requisitos Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2392: Hierbas aromaticas.

Seachar, IVEN < Cond w 17855009 - Bumpiorca Morero BE29 3 Abrwpro - Gasbo-frumtior < P bk e regwods cone

o P

tealtade B

COU MiAs [L‘JE;"_] ca i
st Lalemarny

Norma Téonka HIERBAS AROMATICAS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUASITOS. 2 332:2007
Voluntaria 200701
1. OBJETO

1.9 Ef2 nomia estabiece Iod roquisies que deben cumpll lis plantas aremiticas, procodentes de
3% diversas esDod 05 gue <0 deddivan 2 13 praparacion do indugoncs para of consumo humana
2 ALCANCE

2.1 Esla norma se aplica o las hicrtas aromdticos procodencs ce las ogpeoies do plortas de oo
Qa0 50 Dane S CAMCINCTICON WANCNO™ICY, 100cHOPTa ¥ QUMK [ver 6.1 1)

3. DEFINICIONES
3.1 Miorbas aromaticas. Lo deromnacidn  de hetas Jromalicas comgrende certas plarlas o
partes den sl [mices, riromas. bubos, Bojas cortezas. flores, fnnos v asmiing) qus conbanen
SUSIANCas arnowalicas [Acodes GSancales), y Cue POF Sk Momis  y Sabores CarathnSioch,
desinan o o preparacion ce niusionss
32 Té de hiurbim. Coo wl rembow grokiicn e b de hvrbus se conoce wl sroosdin e e sspecns
vogetdles procesadas con as que s prepam infusiones clierenies o ¥ de fas indosas

4 DISPOSICIONES GENERALES

A7 Las heerbas womaicas detmn, corsspondst zonomcanenme o la sepecs decarads gus
umplin cosdiziones highdnican y pecsanir leg Samclim e MAassoicas y Miooeciaicas g
oS son propias

G2 Lok Plartas womdlcaos cmban sorter lrmp s y axcen iy e e salra i

43 No cede comaner mds de 16% de ovas panes de vegewal exentas de propiedades
omILzanies y Sadonzames.

A4 Lo Paertas aronmdl Cick CoDen COMMNGS (08 RCRIRE SN O RRE God CrRciier 2a 4 cads una.

45 Las hiebas aomdlicas pueden esperdarse anierds © moldas, s0ias © mezdodes enre 5,
At con (rules AU 0 ™ 8 Ung canlead que No supes of 20 %

4.8 So pormiln [y adicidn d saton 23 mes nturaks y st licisles samibidos en s NTE INEN 2 074

4.7 Los hierbas aromaicas 58 doben procsssr B30 (s condicionns asablecdes an ol Codgo dn iy
Salue ¢ wen Ruclersmios gus permilys recunr b contamirsoie

48 Los msiduos de plaguicidas, pestodis ¥ sus melabaiita. no podnan sapee los limdes
establocidas por el Codex fdmentario an sJ Olma edodn

4.9 Nows permiiie o adcon de colcrames.
410 Log rocesadones ©¢ hamid aomincas delanin complr oon Suenas prdchicas e

manulacioa y e axighid paulatiramonta a os produciones of cumglimienio de ke regudios do
Pmras Privcicss Agiooian

fContnua)

DESCRPTORES THawEgs 0f SEVEAR % BATos FOreRcE NG Wiis

NE RO 28
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5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

8.1 Laes Pherbas sromidicas, cuelivadss pars orepans Inhasome, o (8 wlicuets oy m sivaes 10
debery Geclanar progiedades empdul Cas pam preavents o curar enfervadaces.

6.1 Asquintos Especilicos

G, REQUISITOS

8.1.1 Sa cormaduran larbis aremdicas o las sigueotes '

Nombre comin

Arin welrwin

AR virdn (pen 9% ani)
Canea

Cedron

Clavo de clor
Erako

Evcalglo

Fobo the (zouco)
Herbabuers

Hieba lusa
Jazmin
Liman
Manzarska
Mejorana
Menta

Nasgs
Origanas
Romerne
Rosa
Tipo
Tomic
Tosjl

AoGa G
Mnthostaohys mots
Ty vulpws L
Madaan officenak:

" Esa lots ro exchye @ uthizacke ce otz planias guo luogo de ou ostudio toxockgko, v
conlieinds che Aceilng sssrcsbsn Tuyan sdo speobacis como s 2or of Monisao de Sahe =

avids aul Instiulo e Hgkne

6.1.2 Las hwrbss sromancas deben curmpir los reguss los secabiec dons en s saagutenies tab e

TABLA 1. Roequisitos fisicos gquimicos

TRequ=ins Mix Vindo oe eraaye
i' Hunedad, % 12 NTE INEN 1144 -
| Cenzas nsolbies en HCIal 10 %, S mim 2 NTE INEN 1198 |

Lootrun)

s
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TABLA 2 Contenidc de acaltos esenciales

Hierbs Aromisica  Acolle assncial, *S Mn  Méodo de ensayo AOAC 858,20

Aris estrela” 50
Acis verde” 20
Canua 12
Cedron 0z
Cavo de Olor 130
Erako 30
Evcalgto L F-]
Fabso iz Qns
Hurba bucra noe
Herba luss a0
Linersin 25
Manzanila 0z
Meyorana wr
Loty nas
Neranka 02
Oregaro s
Romeo 15
Rosa Do
T 12
Tomle 15
Toronjd 03

6.1.3 Los mauistos microbicligicos que deber cumpir (as Rlerbas aromdticas, scn ks que 5o

ospac hoan en fa tabls 3.
TABLA 3, Requisitos Microbiologicos
REQUISITO Max Netogo de ensayo
ACron 05 10%les ufichy 10 107 NTE NEN 15295 '
_Eschenchia cdli o'y fx% NTE INEN 1529.7
Ertemmbactensceas uicig 1% 0 NTE NEN 152913 !
Mohos y lovacuras 10 00° 162940
Ciostridum, ulog dasmncia NTE INEMN 1529418
{ ﬁl& onlg G NTE INEN 152918
Shipeiaen 1 g JsseN0d NTE IHEN 1529-16

6.1.4 El Cordunicdo manimd 06 Corlaminanies sressning So aepec fican on & tabtle 4,

TABLA 4. Contenido mixime de contnminseies

Comwmirants mgkg
ASauoo, As 10 !
Plema Ph (X3 .

-~
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Anexo 9:ANDEVAS de las variables pH, grados brix, humedad y ceniza de las hojas de

variedades de cacao (Nacional, Forastero y Trinitario) utilizadas para la elaboraciéon de

infusiones.
a) pH.
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipeo III)
F.V. SC gl M F p=valor
Modelo. 0,60 11 0,05 2,28 0,1613
Factor A/Factor A*blogue 0,01 2 2,8E-03 0,12 0,8%06
bloque 0,00 0 g,00 sd =d
Factor B 0,16 1 0,16 6,64 0,0419
bloque*Factor A 0,09 4 0,02 0,91 0,5162
bloque*Factor B 0,04 2 0,02 0,84 0,4754
Factor A*Factor B 0,31 2 0,15 6,45 0,0319
Error 0,14 = 0,02
Total 0,74 17

b) Grados Brix.

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipe III)
F.V. SC al CM E' p-valor
Modelo. 0,1e 11

0,01 0,31 0,9556

Factor AfFactor A%*blogue og,03 2 0,02 0,33 0,731s
bloque g,00 0O 0,00 =d sd
Factor B 0,04 1 0,04 0,75 0,4189
bloque*Factor A 0,04 4 0,01 0,22 0,9157
bloque*Factor B 4,4E-03 2 2,2BE-03 0,05 0,9544
Factor A*Factor B g,05 2 0,02 0,51 00,6266
Error 0,28 & 0,05
Total 0,44 17
¢) Humedad.
Cuadre de Analisis de la Varianza (SC tipe III)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 72,55 11 6,60 0,45 0,8810
Factor AfFactor A*blogque 12,55 2 6,28 0,43 0,6702
bloque g,00 © 4,00 =d =d
Factor B 3,07 1 3,07 0,21 0,6635
blogque*Factor A 11,17 4 2,79 0,19 0,9348
blogque*Factor B 9,25 2 4,83 0,32 0,7408
Factor A*Factor B je,51 2 148,25 1,24 0,3530
Error 87,97 & 14,66
Total 160,52 17
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d) Ceniza.

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

E.V. SC [+ oM F p=valor
Modelo. 54,20 11 4,93 2,40 0,1466
Factor A/Factor A*blogue 1,98 2 0,99 0,48 0,639
bloque 0,00 0 0,00 =d =d
Factor B 37,21 1 37,21 18,14 0,0053
bloque*Factor A 5,72 4 1,43 0,70 0,8211
blogque*Factor B 2,47 2 1,23 0,60 00,5780
Factor A*Factor B 6,82 2 3,41 1,66 00,2664
Error 12,31 & 2,05
Total 66,50 17

Anexo 10: Fotografias de la investigacion.

Recoleccion, seleccion, lavado y secado de la materia prima, hojas de cacao (Nacional,
Forastero y Trinitario).

Hojas de las variedades de cacao después de la molienda.
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Anédlisis organoléptico del mejor tratamiento.
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