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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue desarrollar un té de infusion de jengibre (Zingiber
officinale) y canela (Cinnamomum verum), con la finalidad de crear y desarrollar un producto
alimenticio innovador, nutritivo, relajante y digestivo; el cual se le realizé6 un andlisis
sensorial, un analisis microbiolégico y un analisis fisicoquimico para garantizar al
consumidor que es un producto inocuo. Cabe destacar que para el desarrollo de este
producto alimenticio se realizaron 2 formulaciones diferentes que fueron sometidas a una
evaluacion de aceptabilidad por medio de un analisis sensorial a panelistas no entrenados
(estudiantes de la facultad de Agricultura e Investigaciones Agricolas de la Universidad Dr.
José Matias Delgado), en donde se utilizé6 una escala heddnica con 9 puntos, donde se
evalla la apariencia, el color, el olor, la textura y sabor; la formulacion més aceptada por los
panelistas fue la que contenia mas porcentaje de canela (Cinnamomum verum) y menos
porcentaje de jengibre (Zingiber officinale). Posteriormente se le realiz6 un analisis
microbioldgico y fisicoquimico a la formulacibn més aceptada, en las instalaciones de
FUSADES (Fundacion Salvadorefia para el Desarrollo Econémico y Social). Comparando
el contenido del andlisis microbiolégico con los parametros de la norma del RTCA
67.04.50:08, se destaca que el té de infusiébn de jengibre (Zingiber officinale) y canela
(Cinnamomum verum) cumple con los parametros permitidos garantizando la inocuidad del
producto alimenticio. El contenido del analisis fisicoquimico presenta un 9.08% de humedad

el cual es permitido para este tipo de alimentos.

Palabras claves: RTCA, Panelistas, Inocuidad.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como objetivo principal el desarrollo de un té de
infusion de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum), como un

producto alimenticio digestivo y relajante.

En el capitulo uno, se destaca la problematica de la presente investigacion, la
delimitacién de la problematica que es el tiempo y espacio que se llevara la
investigacion, la justificaciéon del problema y los objetivos a cumplir, con el fin de

determinar la importancia del desarrollo de un té relajante y digestivo.

En el capitulo dos, se refleja la informacion de esta investigacion recopilada en
diferentes puntos, como son los antecedentes de la investigacién, historia del jengibre
y de la canela, marco tedérico de la investigacion, y las normas que se deben cumplir
en este tipo de alimentos; de igual manera en este capitulo se manifiesta de manera
individual las propiedades de la materia prima y como estas al ser asociadas entre si

ayudan a obtener el producto final.

En el capitulo tres, se manifiesta la metodologia de la investigacion en donde se
destaca los procesos de obtencidn de la materia prima, el método utilizado para la
elaboracién del té de jengibre y canela, y las diferentes formulaciones que se
realizaron; en este capitulo se hace referencia a los andlisis fisicoquimicos y
microbiolégicos para determinar los limites permitidos para este tipo de producto

alimenticio.



En el capitulo cuatro, se destacan los resultados de la investigacion; en el analisis
sensorial se identifica la formulacion mas aceptada tomando como referencia los
resultados de los panelistas; en los resultados del analisis microbioldgico se establece
gue el producto alimenticio es inocuo para el consumidor; de igual manera con los
resultados del andlisis fisicoquimico se manifiesta cuales son los nutrientes que

contiene y cuales son los aportes al organismo.

Finalmente se ofrece las conclusiones de la investigacion, en donde se declara de la
mejor manera la importancia de la investigacion; tomando esta investigacion como un
aporte importante para personas que consumen periddicamente té; dando como

finalizada la investigacion.

Y se presenta una serie de recomendaciones para la realizacion de productos

alimenticios que puedan aportar para la relajacion e indigestion.

Posteriormente se reflejan las referencias bibliograficas que se han tomado como
base para esta investigacion; asi como también se refleja un anexo en donde se
manifiesta los resultados de los andlisis y fotos que se tomaron a lo largo de toda la

investigacion.



Capitulo I: EI Problema

1.1. Planteamiento del Problema

En la presente investigacion se destaca la importancia de los beneficios que aporta
el jengibre para la elaboracién de un té como producto alimenticio que sea de bajo
costo, facil de preparar y con un alto valor nutritivo alto, por lo que se le afiade canela
para brindarle un mejor sabor, un balance nutritivo y la aceptacion de los

consumidores.

1.1.1. Enunciado del problema

El objetivo de esta investigacion es conocer el potencial que puede tener el té de
jengibre y canela como producto alimenticio, preparado en bebida caliente cuya
finalidad es digestiva y relajante. Sabemos que: la indigestion por lo general no es un
problema de salud, sino que es una sensacion vaga de malestar en la parte superior
del abdomen o vientre 6?-2P-1 en donde suele suceder durante o después de comer.
Es bueno conocer también que: el estrés es un sentimiento de tension fisica o
emocional, puede provenir de cualquier situacién o pensamiento que haga sentir a
una persona frustrada, furiosa o nerviosa 10 P-3p- 1. Estas sensaciones y situaciones
gue pasan a menudo a personas tanto como a nifios, adolescentes y adultos ha
generado que dicha investigacién se enfoque en conocer sobre los aportes tanto

nutricionales, relajantes y digestivas que puede aportar el jengibre y la canela.



1.2. Delimitacion del problema

En la presente investigacion se evalud la aceptacion de un té de jengibre (Zingiber
officinale) y canela (Cinnamomum verum), en la cual se elabor6 por medio del
proceso de deshidratacion con la finalidad de obtener un té digestivo, relajante y

nutritivo.

La investigacion de la elaboracion del té de jengibre (Zingiber officinale) y canela
(Cinnamomum verum) se realizd en las instalaciones de la Universidad Dr. José
Matias Delgado, en el campus nimero uno, en la planta Piloto de la Facultad de
Agricultura e Investigaciones Agricolas, el cual esta ubicado en el municipio de
Antiguo Cuscatlan, departamento de La Libertad, El Salvador. El tiempo que tomo la

investigacion estd comprendido en un promedio de 6 meses.

La materia prima se obtuvo del Super Selectos de Santa Elena, ubicado en Antiguo
Cuscatlan, La Libertad y del Mercado del municipio de San Marcos, San Salvador.

Materia Prima: - jengibre (Zingiber officinale) - Canela (Cinnamomum verum).

El analisis sensorial se realizo en las instalaciones de la Universidad Dr. José Matias
Delgado, en el campus namero uno, en la Facultad de Agricultura e Investigaciones
Agricolas en el aula N° 3, con un grupo pequefio de estudiantes, se utilizara como

método de evaluacion la escala heddnica.



1.3. Justificacion de lainvestigacion

La importancia de esta investigacion es conocer la aceptacion de un té de jengibre
(Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum), el cual se medira mediante un
analisis sensorial con estudiantes de la facultad de Agricultura e Investigaciones

Agricolas de la Universidad Dr. José Matias Delgado.

Cabe mencionar que: el jengibre tiene una gran variedad de &cidos, como por ejemplo
el linoléico, el ascoérbico y el glutaminico. También tiene fibras, aminoacidos, aceites
esenciales y varios minerales como el aluminio, fésforo, cobalto, zinc y manganeso*?
P-2p-3 También es importante recalcar que la canela es rica en fibra; por cada 100 g,
de canela contienen 54,3 g de fibra. La cantidad de calcio que tiene es de 1228 mg
por cada 100 g. Y con una cantidad de 38,07mg por cada 100g, la canela también es

uno de los alimentos con mas hierro.

Por lo que se vuelve necesario conocer, explotar y desarrollar estos alimentos, es por
ello que se realizé una investigacion sobre la elaboracion de un té de jengibre
(Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum) determinando su factibilidad y

aceptabilidad asi como también su valor nutricional.



1.4.

1.4.1.

1.4.2.

Objetivos

Objetivo General

Elaborar un té de infusion de jengibre (Zingiber officinale) y canela
(Cinnamomum verum)

Objetivos Especificos

Evaluar mediante un andlisis sensorial la aceptacion del té de jengibre
(Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum) para conocer las

propiedades funcionales.

Delimitar que tan perecedero es el té de jengibre (Zingiber officinale) y canela

(Cinnamomum verum) a través de un andlisis finiquitico y microbiolégico.

Conocer las propiedades funcionales que aporta el jengibre (Zingiber

officinale) y la canela (Cinnamomum verum) como producto alimenticio.



Capitulo Il: Marco Referencial

2.1. Antecedentes

211

2.1.2

Segun una investigacion de una revista de la Escuela Politécnica, Ecuador,
Acunay Torres 5P Con la finalidad de conocer las caracteristicas del proceso
de secado en el rizoma, se construyeron las curvas de secado a diferentes
temperaturas (55°C, 65°C, y 75°C), utilizando una estufa de aire caliente, y se
realizo la extraccion de la oleorresina del material deshidratado para verificar
gue temperatura conservo en mayor grado los principios aromaticos y
pungentes del jengibre. Desde el punto de vista tecnoldgico y nutricional, los
procesos térmicos que estan disefiados con altas temperaturas a cortos
tiempos, son importantes para evitar pérdidas nutricionales y funcionales por
el excesivo calentamiento durante el secado, por esta razon, el proceso de
secado se inicio a 75°C durante los primeros 90 min, y termin6 a 55-C hasta
llegar a la deshidratacion 8p-5p- 1

Con base a la investigacion de Herrera de la Escuela Politécnica, Ecuador,
para optar al titulo de Bioguimico-Farmacéutico (2010): Se comprobé6 que el
extracto acuoso de canela (Cinnamomum verum) tiene actividad
hipoglicemiante, al reducir los niveles de glucosa (60-90mg/dL) en ratas
(Rattus novergicus) con patologia inducida (>300mg/dL), después de un

tratamiento de quince dias °.



2.1.3 Segun una investigacion de la Universidad tecnoldgica de Pereira, de la
facultad de tecnologia escuela de quimica, Colombia de Sanchez y Romero
(2009): Los resultados obtenidos concluyen que el producto soluble a base de
jengibre (Zingiber officinale roscoe) saborizada con limoncillo (cimbopogon
citratus) es una bebida aromatica que puede ser consumida sin ninguna
restriccion; se desarrollé una formulacion para la elaboracion de un té con base
principal el jengibre y (Zingiber officinali roscoe) saborizado con limoncillo
(cimbopogon citratus). Que cumple con la normatividad exigida por INVIMA,; el
porcentaje de humedad del te es del 8.4%este es un valor de bajo que
demuestra que es producto no perecedero y que puede ser conservado a
condiciones ambientales; las caracteristicas microbiologicas del producto son
Optimas ya que el recuento de unidades formadoras de colonia fue de cero es

decir condiciones de inocuidad 11°-3,

2.2. Marco Normativo

2.2.1. Norma para la elaboracion de té de Infusién

Con base a la norma del Reglamento Técnico Centroamericano Alimentos (RTCA)
67.04.50:08, en la clasificacion de grupo 14: bebidas no alcohdlicas, segun la norma
establece que: esta categoria se divide en las amplias categorias de bebidas
envasadas no carbonatadas, néctares, jugos no pasteurizadas, agua envasada, té y

hierbas para infusién °P-2,



Para poder lanzar un producto innovador al mercado es necesario contar con la
norma que acredite que el producto alimenticio es indcuo, por ende esta norma
establece analisis fisico-quimico para garantizar su inocuidad, segun la norma
67.04.50:08 establece que: “el grupo 14: bebidas no alcohdlicas, en el subgrupo del
alimento: 14.5 té y hierbas para infusién; ° Por lo tanto la norma menciona que: los

andlisis fisico-quimico son: Escherichia coli (<3 NMP) y Salmonella (ausencia total). °

2.3. Marco Histérico

2.3.1. Historia del té

No existe una fecha exacta sobre el origen del té, sin embargo: La historia y origenes
del t¢é son muy complejos y se remonta a muchos siglos atras, difundida entre
multiples culturas durante muchos siglos. Segun la leyenda popular China, el
descubrimiento del té fue una maravillosa coincidencia. Su descubrimiento se
atribuye al erudito emperador chino Shen Nung — en el 2000 AC-, quien durante su
mandato ordendé como obligatorio hervir toda el agua destinada para el consumo
humano. Un dia, mientras descansaba a la sombra de un arbol de té silvestre, una
ligera brisa de verano agit6 las ramas del arbol, desprendiendo varias hojas de sus
ramas. Por buena fortuna, las hojas cayeron en el agua que estaba hirviendo. La
infusion adquiri6 entonces un aroma agradable, que despertd la curiosidad del
monarca por probar tal mezcla. La bebida, deliciosamente refrescante y

reconstituyente, le cautivé instantaneamente 1P,



2.3.2. Resefia histérica del jengibre

El jengibre: es originario del este de Asia. Las culturas Hindldes y Chinas lo han

utilizado por milenios como un aliviante digestivo.

Los chinos consideran el jengibre como el yang, o comida picante, la cual equilibra la
comida fria ying para crear armonia. Los griegos romanos, también lo utilizaban para
este proposito. Impacté Europa y América cuando se establecié a si mismo como una
hierba medicinal y se convirtié en popular como una bebida suave. (Ginger ale, ginger

beer, y ginger tea) para alivios estomacales 7 ?- °.

2.3.3. Reseria historica de la canela

La canela: ha sido conocida y apreciado desde la antigliedad. La canela se hace de
la corteza interna de cuatro especies principales de la canela (Cinnamomum,
Lauracee). C. verum canela puede producir una calidad muy buena llamada "canela
de Ceilan". Principalmente comercializado en forma de tubos de la corteza de la
herida o chips, canela bruto es de una calidad que varia dependiendo de varios
factores, incluyendo las especies y el método de preparacion de la corteza. Canela
de Ceildn se vende clasificada en las categorias estandar que se basan en su
calidad. EI compuesto principal responsable del aroma de la canela es
cinamaldehido. En bruto, aceites esenciales u oleorresinas, la especia se utiliza
ampliamente en los alimentos de sabor y el perfume. Indonesia es, el principal
productor de casia (70%). América del Norte es el mayor importador. Sri Lanka

proporciona el 90% de la canela de Ceilan. Las cantidades comercializadas aceite



esencial de casia, producida casi exclusivamente en China entre 100 y 125. En
terceras especias producidas en todo el mundo, canela proviene principalmente de
Indonesia y Sri Lanka. La produccion de aceites esenciales esta plagado de

problemas de adulteracion dificil destacar 4.

2.4. Marco Teorico

2.4.1. Infusién

Segun la enciclopedia mas famosa de internet nos da como referencia que infusién
se entiende como: bebida obtenida de las hojas, las flores, las raices, las cortezas,
los frutos o las semillas de ciertas hierbas y plantas, que pueden ser aroméaticas o no.

En concreto, a dichas hojas, flores, frutos o semillas se les vierte agua caliente 2P- 1.

2.4.2. Deshidratacion

Segun el Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria Y Forestal (CENTA): La
deshidratacion es una de las formas mas antiguas de procesar alimentos. Los
alimentos deshidratados no necesitan ser refrigerados y conservan mejor sus
componentes nutricionales ya que el proceso es simple y facil de realizar. Este
método consiste en remover el agua de los alimentos hasta que su contenido se
reduzca a un 10% o 20% con el objeto de prolongar la vida atil de los productos

agricolas 3p- 1,



Capitulo I11: Marco Metodologico

3.1. Segmento Objetivo

En la presente investigacion se elabor6 un té de infusion de jengibre y canela con el

fin de proporcionar una nueva alternativa a los consumidores de una bebida caliente

cuyos beneficios son:

+*
*
*
*
*
*
*
*

3.2.

Digestivo

Es Antioxidante

Estimula la secreciéon natural de insulina en el organismo.
Previene la obesidad

Reduce el estrés

Reduce en un tiempo significativo infecciones (antibiético natural)
Regula la glucosa en la sangre

Relajante

Proceso de elaboracion del producto

Para elaboracion de un té de infusidon de jengibre (Zingiber officinale) y canela

(Cinnamomum verum) se necesita jengibre deshidratado, canela deshidratada y

agua; estos ingredientes son utilizados para realizar la infusion para la elaboracion de

dicho producto.
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3.3. Proceso de obtencién

officinale) deshidratado

jengibre (Zingiber

LAVADO
En este proceso se lava el jengibre utilizando
PESADO g Luego de haber sanitizado el jengibre se pesa
en una béascula.

DESHIDRATADO

PULVERIZADO

Se coloca el jengibre en trozos en
deshidratadores para agilizar y optimar el
desprendimiento de H2O.

-
y
-
y
3
7
/\

ALMACENAMIENTO

— | Materia prima para la elaboracién

EL jengibre deshidratado se
pulveriza en un molino.

del té.




3.4. Proceso de obtencién de la canela (Cinnamomum verum)

deshidratada

PESADO La canela se pesa
en una bascula.

PULVERIZADO

La canela se pulveriza en un
molino.

ALMACENAMIENTO

12
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3.5. Método y técnica de la investigacion

La investigacion fue de tipo experimental e Innovador; Es experimental porque
cuando se realizo el producto se hicieron 3 pruebas diferentes de té de jengibre y

canela, estableciendo el nivel de aceptacion del té segun la prueba mas aceptada.

Innovador porque ademas de que es un producto bastante nutritivo, y bajo costo, es
un producto alimenticio que cumple con sus 2 objetivos principales, como relajante

natural y digestivo.

3.6. Metodologia para la realizacion del té de infusién de jengibre

(Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum)

a) Lugar de trabajo
La elaboracién del se té realizo en la planta piloto de la Universidad Dr. José
Matias Delgado para la deshidratacién del jengibre, pulverizacion de la canela
con jengibre, formulacion e infusion.

b) Materia prima
La materia prima fue obtenida en el super Selectos, Santa Tecla Y Mercado
Municipal de San Marcos. La materia prima utilizada para la elaboracion del te:

v' Jengibre

v' Canela

13



c)

d)

Materiales de limpieza
La limpieza del area de trabajo es una responsabilidad viéndolo desde un
punto de vista profesional; ya que la limpieza es una de las actividades mas
importantes antes de procesar un alimento, las BPM nos explica
detalladamente que para tener un producto de calidad e inocuidad, la limpieza
y sanitizaciéon es fundamental. Los materiales de limpieza utilizados para
garantizar la inocuidad del té son:

v Alcohol gel

v Desinfectante

v' Detergente

v' Jabon liquido para manos

v Lejia

v' Papel toalla
Equipo de vestimenta
El equipo de vestimenta es muy importante ya que en los laboratorios de
procesamiento de alimentos (planta piloto), ya que en los laboratorios existen
peligros, accidentes, incidentes, peligros y riegos que se pueden evitar con la
debida vestimenta como parte de la seguridad industrial e inocuidad
alimenticia. La vestimenta adecuada para la realizacion del té son:

v Botas blancas

v' Gabacha blanca

v' Mascarilla

v Redecilla

14



e) Materiales y Equipo
v/ Balanza electrénica: Es para tener un peso exacto
v Deshidratadores industriales: Sirve para tener un control 6ptimo sobre
el tiempo y temperatura.
v' Mesa de acero inoxidable: lugar de trabajo

v" Molino: para pulverizar la materia prima deshidratada

3.7. Descripcion del proceso de la elaboracion del te de infusion de

jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum)

1. Recepcién de la materia prima: Se inspecciona la materia prima (canela y
jengibre deshidratado), cerciorandose que no tenga objetos extrafios.

2. Pesado y empacado: Las bolsas de té (filtro) tiene una capacidad de 1g de
muestra, esta bolsa proporciona una infusion rapida, desprendiendo aroma,
sabor, color y textura caracteristico del jengibre y canela.

3. Almacenamiento: El té de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum
verum), como producto terminado debe almacenarse en un lugar seco, alejado
de aromas fuertes y alejado de luz solar directa, para mantener siempre la

misma calidad del te durante mucho tiempo.
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3.8. Formulacién del té jengibre (Zingiber officinale) y canela

(Cinnamomum verum)

Para la elaboracion de la formulacion del té jengibre (Zingiber officinale) y canela
(Cinnamomum verum) se realizaron 2 diferentes formulaciones con la finalidad de
saber cual es la formulacidbn mas aceptable al consumidor; las 2 formulaciones se

presentan a continuacion:

Materia Prima | 1 Formulacion en % | 2 Formulacién en %

Canela 40% 60%
Jengibre 60% 40%
TOTAL 100% 100%

Tabla 1. Formulacion del Té

3.9. Metodologia de analisis

3.9.1. Analisis Fisicoquimicos y Microbiol6gicos

Los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos se realizan con la finalidad de garantizar
gue es un producto alimenticio apto para el consumo humano. Los analisis
fisicoquimicos y microbiolégicos que se sometio el té jengibre (Zingiber officinale) y
canela (Cinnamomum verum), son con base a la norma del Reglamento Técnico

Centroamericanos (RTCA) 67.04.50:08 y son los siguientes:

v" Humedad
v E. coli

v" Salmonella
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3.9.2. Analisis sensorial

EL analisis sensorial es un método con la finalidad de saber la aceptabilidad del
producto segun las diferentes formulaciones. En este andlisis sensorial se realizé

utilizando la escala hedénica.

3.9.2.1. EscalaHedbénica

La prueba hedonica es una prueba de aceptacion del producto en donde se les pide
a los encuestados que evallen las muestras segun el grado de satisfaccion que le
produce el producto segun una escala de aceptacion y rechazo. Este tipo de método
es muy importante en la industria alimentaria ya que se utiliza para realizar productos

nuevos e innovadores al mercado.

La escala heddnica tiene 9 puntos o escalas en donde se evalua el color, apariencia,
olor, textura y sabor; a continuacion es la que se aplica para la realizacion de la escala

hedénica:

Caracteristicas Apariencia Olor Color Textura Sabor

9 Gusta Muchisimo

8 Gusta Mucho

rd Gusta Moderado

6 | Gusta Ligeramente

5 | Ni agrada, Ni desagrada

4 | Desagrada ligeramente

3 Desagrada moderadamente

2 | Desagrada mucho

1 Desagrada muchisimo

17



Capitulo 1V: Analisis de los Resultados

4.1. Analisis Sensorial

Este andlisis fue realizado con alumnos de la Facultad de Agricultura e

Investigaciones Agricolas de la Universidad Dr. Jose Matias Delgado en el mes de

abril del afio 2017. La medicién de este andlisis se realiz6 mediante la escala

hedonica en donde se evaluaron 9 aspectos de las 2 muestras con formulaciones

diferentes del té de jengibre y canela; los datos encuestados son necesarios para la

realizacion de ANOVA el cual estadisticamente se comprueba cual de las 2

formulaciones diferentes de té de jengibre y canela es la mas aceptada.

Tabulacién de Datos

Juez Muestra A Muestra B
Apariencia | Olor | Color | Textura | Sabor | Promedio | Apariencia | Olor | Color | Textura | Sabor | Promedio
1 9 9 9 9 9 9 8 9 9 9 9 8.8
2 6 8 8 8 4 6.8 7 9 9 9 7 8.2
3 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 6 8.4
4 9 9 9 8 8 8.6 9 9 9 7 7 8.2
5 8 9 9 9 7 8.4 9 9 9 9 6 8.2
6 7 7 7 4 5 5.6 7 7 7 7 2 6
7 9 9 9 9 2 7.6 9 9 9 9 3 7.8
8 7 7 7 7 7 7 7 7 6 5 4 5.8
9 9 9 9 9 4 8 9 9 9 9 6 8.4
10 8 9 8 8 7 8 8 9 8 8 6 7.8
11 7 6 6 5 4 56 7 6 6 7 7 6.6
12 8 8 8 8 4 7.2 7 5 7 7 4 6
13 6 7 8 7 4 6.4 7 7 7 6 6 6.6
14 7 7 7 7 7 7 7 8 7 8 8 7.6
15 7 6 5 4 8 6 8 7 9 8 9 8.2
Total 109 118 | 117 111 87 111 117 118 | 124 129 103 117
Promedio 7.3 79 | 7.8 7.4 5.8 74 7.8 79 | 83 8.6 6.9 7.8

Fuente: Marcelo Miranda
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4.1.1. Anova

Factor de Correccion

T2
FC =—

N
En donde:

- FC: Factor de correccion.

- T2 Sumatoria de todos los promedios elevador al cuadrado (x?).

- N: Numero de jueces multiplicado por nUmero de muestras (2).

Sabiendo esto, entonces:

o 341.362
30
FC = 3884.22

Suma de cuadrados para la muestra

SCm = [(ZM12)1+5(ZM22)] _FC

En donde:

SCm: Suma de cuadrados para la muestra.

YM12: Sumatoria de promedios de muestra numero 1 elevado al cuadrado (x?).
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Y'M22: Sumatoria de promedios de muestra numero 2 elevado al cuadrado (x?).

FC: Factor de correccion.

Sabiendo esto, entonces:

1112) + (1172
SCm = L )15( )] — 3884.22

SCm = —2150.22

Grados de libertad de muestra

gm=k—-1

En donde:

glm: Grados de libertad de muestra.

k: NUmero de muestras.

Sabiendo esto, entonces:

gm=2-1
glim=1

Suma de cuadrados de jueces

Ypm?

SCj =
J=73

—-FC
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En donde:
SCj: Suma de cuadrados de jueces.
2
Z’%m : Sumatoria del promedio sumado de la muestra 1 y de la muestra 2 elevados al
cuadrado (x?) divido entre el niUmero de muestras (2).

FC: Factor de correccion.

Sabiendo esto, entonces:

1344.42
SCj = ——— —3884.22
SCj = —2539.8

Grados de libertad de los jueces

gi=n-1

En donde:

glj: Grados de libertad de los jueces.

n: niumero de jueces.

Sabiendo esto, entonces:

gi=15-1
glj =14
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Sumatoria de cuadrados total

SCt = Ypm1? + Ypm22 — FC

En donde:

SCt: Sumatoria de cuadrados total.

Ypm1?: Sumatoria de promedios de muestra 1 elevados al cuadrado (x?).

Ypm2?: Sumatoria de promedios de muestra 2 elevados al cuadrado (x?).

FC: Factor de correccion

Sabiendo esto, entonces:

SCt = 1615.76 — 3884.22

SCt = —2268.46

Grados de libertad total

glt=n-1

En donde

glt: grados de libertad total.

n: numero de muestras multiplicado por el nUmero de jueces.
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Sabiendo esto, entonces:

glt=30—1
glt =29

Suma de cuadrados de error

SCe = S5Ct—SCj—SCm

En donde:

SCe: Suma de cuadrados de error.

SCt: Sumatoria de cuadrados total.

SCj: Suma de cuadrados de jueces.

SCm: Suma de cuadrados para la muestra.

Sabiendo esto, entonces:

SCe = 2421.62

Grados de libertad de error

gle = glt — glj — glm

En donde:

gle: Grados de libertad de error.
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glt: Grados de libertad total.

glj: Grados de libertad de jueces.

glm: Grados de libertad de las muestras.

Sabiendo esto, entonces:

gle =14

Cuadros Medios

SCm

CM muestras = —
gml

CM muestras = —2150.22

. SCj
CM jueces = —=
glj

CM jueces = —181.41

SCe
CM error = —
gle

CM error = —172.97

Relacion de variacion por muestras

CMmuestras
Fm = —

= ~  CMerror

[Fm = 12.43]
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Relacion de variacion para jueces

__ CMjueces

Fj =

CMerror

les=10d

4.1.2. Cuadro de anélisis de varianza

Fuentes de variacion Gl SC MC F
Muestras 1 | -2150.22 | -2150.22 | 12.43
Jueces 14 -2539.8  -181.41 @ 1.05
Error 14 | 2421.62 | -172.97
Total 29 | -2268.4 | -2504.6

Tabla 3. Andlisis de Varianza

F Critico

Segun tablas de F de Fisher:

Fcl = 7
Fi,VZ,Vl
Fcl = 0.396

a
Fc2 = FE,VZ,Vl

Fc2 = 2.53
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Al interpretar la distribucion de F de Fisher con cola 1 = 0.396, y cola 2 = 2.53, el F
estadistico observado de prueba o de contraste = 12.43 se encuentra en la zona de

rechazo, por lo tanto se afirma que la formulacidén 2 es la mas aceptada.

4.2. Graficos de aceptacion de muestra

42.1. Formulaciéon 1

Tahla 4 Earmuilacidn 1 Sabor

Apariencia
17% 0
Formulaciéon 1 20%
Apariencia 109
Olor 118
Textura
Color 117 22%
Textura 111
Color
Sabor 87 21%
Total 542
4.2.2. Formulacién 2
Tabla 5. Formulacion 2
Saboor Apariencia
Formulacién 2 16% 20%
Apariencia 117
Olor 118
Textura
Color 124 20%
Olor
Textura 129 22%
Sabor 103
Total 591
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4.2.3. Gréafico de comparacion de Formulaciones

Grafico de comparacion de
Formulaciones

1° Formulacion

2° Formulacion

Segun el grafico anterior podemos interpretar que la Formulacion 2 del té de jengibre
(Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum) es mas aceptable, tomando como

referencia los datos encuestados y los datos estadisticos.

4.3. Analisis de los resultados Fisicoquimicos

El andlisis fisicoquimicos que se sometio la formulacién 2 del té de jengibre (Zingiber
officinale) y canela (Cinnamomum verum), fue el andlisis de porcentaje de humedad
ya gque en este tipo de productos alimenticios es de mucha importancia, porque si se
excede del porcentaje de humedad, cabe la posibilidad de que existan
microorganismos patdgenos y por ende el tiempo de anaquel del té de jengibre y
canela sea muy poco; analizando los resultados de humedad se puede reflejar que el
té de jengibre y canela contiene un 9.08% de humedad; entonces se puede afirmar

gue el té de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum) esta dentro
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del porcentaje de humedad permitido, tomando como referencia la norma del RTCA

67.04.50:08.

4.4. Andlisis de los resultados Microbioldgicos

Los analisis microbiolégicos que se sometié la formulacion 2 del té de jengibre

(Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum), fueron:

Analisis de Escherichia coli y andlisis de Salmonella; segun la norma del RTCA
67.04.50:08 para este tipo de alimentos los Unicos microorganismos que crecen son
los anteriormente mencionados (Escherichia coli y salmonella); analizando los
resultados del analisis microbiologico se puede reflejar que el té de jengibre y canela
contiene <3 NMP*/g de Escherichia coli y tiene ausencia total de presencia de
salmonella; entonces se puede afirmar que el té de jengibre (Zingiber officinale) y
canela (Cinnamomum verum) estd dentro de los pardmetros permitidos segun la

norma del RTCA mencionada anteriormente.
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Conclusiones

1. Al analizar los resultados, se determind que hay mayor preferencia en la
formulacion 2 del té de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum
verum), representado en graficos con 56% mas aceptable que la formulacion

1.

2. Mediante los analisis fisicoquimicos y microbiologicos se puede afirmar que el
té de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum), es un
producto inocuo y poco perecedero ya que contiene un porcentaje menor del
3% de humedad, en este porcentaje de humedad no puede crecer ninguan

microorganismo dafiino a la salud.

3. Segun los datos estadisticos podemos apreciar que ninguna de las
formulaciones fueron rechazadas significativamente, ya que ambas
formulaciones son aceptables al consumidor, aunque podemos decir que la

formulacién 2 es un 12% mas preferida que la formulacion 1.

4. Elté de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum verum) se puede
concluir que es un producto bastante innovador ya que no existe un té de
infusién de este tipo en el mercado, satisfaciendo necesidades como la

relajaciéon y la indigestion.
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5. Se afirma que el té de infusién de jengibre (Zingiber officinale) y canela
(Cinnamomum verum) es un producto alimenticio funcional ya que se optimiza
las propiedades funcionales del jengibre y canela de una manera relajante y

digestiva.

6. En esta investigacion se concluye que el jengibre y la canela son un alimento
funcional que puede ser explotado y asimilado como producto alimenticio en
la cual, en esta ocasion se elabor6 un té de infusion de jengibre (Zingiber
officinale) y canela (Cinnamomum verum), tomando como referencia la norma

RTCA dando como garantia la inocuidad alimenticia de este producto.
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Recomendaciones

e Incluir té de infusion de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum
verum) en una dieta diaria como una alternativa de relajacion y digestion

natural ademas de su aporte funcional al organismo.

e EI té de infusién de jengibre (Zingiber officinale) y canela (Cinnamomum
verum) ademas de sus funciones de relajacion y digestivas es un muy
recomendable para aquellas personas con diabetes tipo 2 ya que la canela y
el jengibre son una maravilla en la regulacién de azucar y ayudan a secretar

de manera natural la insulina en el organismo.

e En la pulverizacion del jengibre con la canela es importante y recomendable
gue el molino a utilizar sea el adecuado para tener un mezcla uniforme;

ademas previamente cerciorarse de que el molino este seco en su totalidad.

e Aplicar las BPM (Buenas practicas de manufactura) y BPA (Buenas practicas
de almacenamiento) en la elaboracion del té de infusion de jengibre (Zingiber
officinale) y canela (Cinnamomum verum), desde la materia prima hasta

producto terminado.

31



Bibliografia

1. AGOSTINHO, Rafael. Evolucién y andlisis de la importancia del te [En linea].
[Tesis de Ingenieria Nautica y Transporte Maritimo, inédita]. Universidad
politécnica de Catalunya, Barcelona, Espafa, 2014 [Fecha consultada: 5 de
abril del 2017]. Disponible en:

https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/24300/Morales Agostin

ho.pdf

2. FUNDACION WIKIMEDIA, INC. Infusién. En: Wikipedia la enciclopedia libre
[En Linea] 2017 [Fecha consultada: 16 de abril del 2017]. Disponible en:

https://es.wikipedia.org/wiki/Infusi%C3%B3n

3. CALDERON DE ZACATARES, Vilma Ruth. Deshidratacion de alimentos
[Documento en linea] CENTA, 2010 [Fecha consultada: 20 de abril del 2017].
Disponible en:

http://centa.qob.sv/upload/laboratorios/alimentos/BROCHURE%20DESHIDR

ATADOS.pdf

4. DORNIER, Manuel. El tratamiento y conservacion de alimentos. Organizacion
de investigacion agricola francesa CIRADIEN linea] 2010 [Fecha consultada:
15 de abril del 2017]. Disponible en:

http://publications.cirad.fr/lune notice.php?dk=476846

32


https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/24300/Morales_Agostinho.pdf
https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/24300/Morales_Agostinho.pdf
https://es.wikipedia.org/wiki/Infusi%C3%B3n
http://centa.gob.sv/upload/laboratorios/alimentos/BROCHURE%20DESHIDRATADOS.pdf
http://centa.gob.sv/upload/laboratorios/alimentos/BROCHURE%20DESHIDRATADOS.pdf
http://publications.cirad.fr/une_notice.php?dk=476846

5. ROSERO HERRERA, Martha Paulina. efecto hipoglucemiante del extracto
acuoso de canela (cinnamomum zeylanicum), en ratas (rattus novergicus)
con hiperglicemia inducida [En Linea] [Tesis de Bioguimica y Farmacéutica,
inédita]. Escuela Superior Politécnica, Ecuador, 2010. [Fecha consultada: 3
de abril de 2017]. Disponible en:

http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/719/1/56T00238.pdf

6. NIH (Biblioteca Nacional de Medicina de los EEUU). Indigestion. En:
MedlinePlus Informacion de Salud para Salud [En Linea] 2015 [Fecha
consultada: 20 de febrero 2017]. Disponible en:

https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/003260.htm

7. YEHLINCARRILLO. El jengibre. En: Monografia [En linea]. 2010 [Fecha
consultada: 8 de abril del 2017]. Disponible en:

http:/AMwww.monografias.com/rabajos14/ienjibrefienjibre.shtml

8. OCUNA, Oswaldo y TORRES, Alejandra. Aprovechamiento de las
propiedades funcionales del jengibre. En: Revista Politécnica [En Linea]. 29
(1), pp. 60-69, 2010 [Fecha consultada: 2 de abril del 2017]. Disponible en:

http://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/4343/1/RP-N0.29(8).pdf

33


http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/719/1/56T00238.pdf
https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/003260.htm
http://www.monografias.com/trabajos14/jenjibre/jenjibre.shtml
http://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/4343/1/RP-No.29(8).pdf

9. MINECO, CONACYT, MIFIC, SIC y MEIC. Alimentos criterios microbioldgicos
para la inocuidad de alimentos. En: Reglamento Técnico Centroamericano
[Documento en Linea] RTCA 67.04.50:08, 20 03 2009 [Fecha consultada: 8
de abril del 2017]. Disponible en:

http://www.mspas.gob.gt/images/files/drca/normativasvigentes/RTCACriterios

Microbiologicos.PDF

10.Salud y Medicina. Estrés. Blog Salud y Medicina [En linea] 2015 [Fecha
consultada: 25 de febrero de 2017]. Disponible en:

http://www.saludymedicinas.com.mx/centros-de-salud/mareo-y-

nauseas/articulos/estres-ansiedad-amigos-mareos-nauseas.html

11.SANCHEZ, Yeny y ROMERO, Yulieth. Elaboracién de un producto saludable
a base de jengibre saborizada con limoncillo [Tesis en Linea]. Universidad
tecnoldgica de Pereira, Colombia, 2009. [Fecha consultada: 4 de abril del
2017]. Disponible en:

http://repositorio.utp.edu.co/dspace/bitstream/handle/11059/1793/66396012.

pdf?sequence=1

12.ROCIO. Todo sobre el Kion. En: Blog El jengibre [Publicacion en blog] 14 de
junio del 2011 [Fecha consultada: 26 de febrero del 2017]. Disponible en:

http://eliengibre.blogspot.com

34


http://www.mspas.gob.gt/images/files/drca/normativasvigentes/RTCACriteriosMicrobiologicos.PDF
http://www.mspas.gob.gt/images/files/drca/normativasvigentes/RTCACriteriosMicrobiologicos.PDF
http://www.saludymedicinas.com.mx/centros-de-salud/mareo-y-nauseas/articulos/estres-ansiedad-amigos-mareos-nauseas.html
http://www.saludymedicinas.com.mx/centros-de-salud/mareo-y-nauseas/articulos/estres-ansiedad-amigos-mareos-nauseas.html
http://repositorio.utp.edu.co/dspace/bitstream/handle/11059/1793/66396O12.pdf?sequence=1
http://repositorio.utp.edu.co/dspace/bitstream/handle/11059/1793/66396O12.pdf?sequence=1
http://eljengibre.blogspot.com/

Anexo

Resultados de Analisis
Analisis Microbiologico
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Muestrs: TE DE JENGIERE CON CANELA
Solicitante: MARCELG JOSE MARTINEZ MIRANDA ) —  FECHAS

Recibido : 21703/2017
Andlisiz © 3170372017
Reporte : 1804/2017

Responzable: MARCELO IDOSE MARTINEZ MIRANDA
Direccicn: COL MIRADAR PIS SAN JOSE, PLANES DE RENDEROS
Teléfono: Fax: ‘ Correo Elecironico:

DESCRIPCION
Qlor: Caracteristico Color:
Otroz

Café Textura: Polvo

5--1'1!.12S’I’.J?I'..'I'A.D0S DF ANALISIS

DETERMINACION
008 **EZgchericiia coil =3

P/a UFCwg NMP*/g METODO . REFERENCIA
Tubos de Fenmiemtacién Maliiple  US FDABAM online, ©h

TGl ~“Saitmioneila sp Ausencia Presanciadausencla US FOA.BAM on line, Ch

*UFC :Unidades formadoras de colonias NMP: Niimero més probable g gramos mL:mililikos P/A: PresenciafRusencia

SMDP: Standard Methods for the Examination of Dairy Products. 17 Edition, APHA, 2004. MMF: Compendium of Methos for the
Microbiological Examination of Food. ? Edition, APHA, 1992 Paz.63-64. BAM: Bactericlogical Analytical Manual. GDS: Genetic
Detecion System.  **Acreditado bajo ISOIEC 17025:05 pars el alcance establecida.

OBSERVACIONES

Z Yt ey

Ay m:; e T
Cevente Unidad ]Squ'rnb inlogia

LABORATORIO DE

WFUSADE

Wota: Esta ronestra fiie tornada o remitida por: Cliente
El informe no debe ser reproducids parcialmente sin 1a aprobacidn escrita del Laboratario.
Loz resultados corresponden solamente a ia ruestra snalizsda en o] Lakoratoria
Mo serecibirén quejas después de 45 dias del ingreso de larmuestra FIC 3601 V.10 2403/2016
Urbanizacién y Bulevar Santa Elena, Antiguo Cuscatlan, La Libertad, El Salvador, C.A.
E-mail; laboratorio@fusades.org - Tel.: (503) 2248 5681 « www.fusades.org
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Analisis Fisicoquimico

-FUSADES

Fundacién Salvadorefia para
el Desarrollo Econdmico y Social

UNIDAD DE ANALISIS FISICO-QUIMICOS
INFORME DE ANALISIS VARIOS
MUESTRA 170000896 - 01

DATOS GENERALES

Muestra: TE DE JENGIERE CON CANELA
Sclicitante: MARCELO JOSE MARTINEZ MIRANDA ———— FECHAS
Responsable:  MARCELQ JOSE MARTINEZ MIRANDA Recibido: 31/03/2017
Dirsccidn:  COL MIRAMAR PJS.SAN JOSE, FLANES DE RENDEROS Andlisis :  31/03/2017
Teléfono: Fax: Cerreo Electronico: Reporte :  03/04/2017
_ANALISIS 2

DETERMINACION RESULTADOS Unidades Método Referencia
C046 ““Humedad 9.08 ' % Gravimeétrice Anaiizador Haidgens HRT3

OBSERVACIONES

1/}
v
Alagie) zUJﬁ?% .
Gerente Unidad Fisico Quimico de Alimentos
Lic.Ana Maria Villalia Novea

¥ 4 creditado bajo 1a ISO/AEC 17025:05 para el alcance establecido. fAnalisis subcontratade.

Mota: Esta muesira fue tomads o remdtida por  Cliente
El informe no debe ser reproducido parcialmente sin 1a aprobacicn escrita del Laboratorio.
Los resultados correspanden solamente a la rauestrs analizada en el Laboratorio.

Mo se recibirdn reclarnos despuds de 45 dias del ingreso de la muestra. FSC 3601 V7 25052018

Urbanizacién y Bulevar Santa Elena, Antiguo Cuscatlan, La Libertad, El Salvador, C.A.
E-mail: laboratorio@fusades.org - Tel.: (503) 2248 5681 « www.fusades.org
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Fotos

AR R,

Figura 2. Jengibre Deshidratado

Figura 4. Andlisis Sensorial — Lic. Carrefio
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