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ARTICULO CIENTIFICO
INTRODUCCION

El desconocimiento de un sector de la poblacién ecuatoriana sobre la utilizacién de tecnologia a
mas de la falta en la cultura sobre el consumo de productos aromaticos es limitada, lo que genera
un bajo nivel en la produccion agricola de estas especies e incluso perdiendo la sabiduria
ancestral.

Asi mismo, en la Provincia de Imbabura al igual que en el resto del pais las causas tales como: el
mal uso de la tierra, los altos costos de los insumos y los precios bajos de los productos agricolas
en el mercado y mucho mas los precios de las especies aromaticas, son mas desmotivantes para
quienes se dedican a esta actividad; sumandose a esto una limitada planificacion agropecuaria,
escasa disponibilidad de recursos econémicos y financieros, han sido las causas principales para
una migracién permanente de la poblacion rural a varios sectores urbanos, ocasionando el
abandono de tierras productivas, el desabastecimiento de productos agricolas en los mercados, e
incluso la desintegracién familiar.

Frente a esta situacién, quienes conforman la organizacion Sumak Jambina perteneciente a la
UNORCAC de las comunidades del Cantén Cotacachi, han considerado oportuno realizar una
investigacién sobre el aprovechamiento de las especies que tienen en sus predios como un
sustento para dicho sector, el mismo que se trata de determinar las condiciones de secado de las
hojas de plantas aromaticas como la menta y del orégano.

La menta y el orégano, son plantas que pertenecen a la familia de las laminaceae, teniendo como
partes Utiles: las hojas, tallos, flores frescas, tienen propiedades digestivas estimulantes,
antiespasmodicas. Se utilizan en la industria alimenticia, farmacéutica. La investigacion se hizo
utilizando las hojas porque contienen mayor cantidad de aceites esenciales y menor contenido de
humedad.

El proceso de deshidrataciénén consiste en eliminar cierta cantidad de agua que contiene estos
productos con el fin de obtener un producto final apto para el consumo humano como también la
posibilidad de mirar mercados extranjeros. Para ello se fijaron ciertas condiciones de operacion de
este proceso en el equipo que cuenta dicha organizaciéon, como son; temperatura del aire de
secado, espesor del material y ciertas variables que son necesarias conocer para su
implementacion teniendo entre ellas tiempo de secado, actividad del agua y humedad final.

OBJETIVOS:
Objetivo General:

e Determinacion de las condiciones 6ptimas para la deshidratacion de dos plantas
aromaticas; Menta (Mentha piperita L) y Orégano (Origanum vulgare L), en la
microempresa comunitaria Sumak Jambina del Cantén Cotacachi.

Objetivos especificos:

e Determinar la humedad inicial en la recepcion, entrada al secador y humedad final para
menta y orégano.

e Determinar los parametros éptimos para la deshidratacion de menta y orégano (tiempo,
temperatura, espesor del material), manteniendo constantes los parametros del aire de
entrada al secador (humedad relativa, temperatura del aire, velocidad del aire).

e Determinar las caracteristicas fisico-quimicas (actividad del agua, porcentaje de aceites
esenciales) en el producto terminado.



e Determinar la calidad microbiolégica (mohos, levaduras, recuento total) en el producto
terminado.

e Evaluar el grado de aceptabilidad mediante analisis organolépticos (color, sabor, aroma)
del producto terminado para el primer dia y 30 dias de almacenamiento a temperatura
ambiente.

e Establecer rendimientos para cada una de las plantas.

MATERIALES Y METODOS

Materia Prima: Equipos Materiales
Menta Secador de bandejas Kavetas plasticas
Orégano Balanza electrénica Tinas para lavado
Termo higrémetro Estanteria de metal
Insumos Anemoémetro Fundas de polietileno
Agua potable Mesa de seleccion y lavado Equipo para lavado
Hipoclorito de sodio Medidor de actividad de agua Materiales de vidrio
Alcohol potable Selladora de impulso Placas petrifilm
Caldero Materiales de oficina

Las materias primas se obtuvieron de las mismas parcelas de la microempresa Sumak Jambina
del Cantdn Cotacachi.

La investigacion por los objetivos definidos, se orientd a un disefio experimental utilizando dos
factores en estudio temperatura (30, 35 y 40°C) y espesor del material (3 y 5 cm), con un disefio
estadistico completamente al azar (D.C.A), disefio AxB con seis tratamientos y tres repeticiones
para cada especie aromatica; ademas se considero la importancia de analizar variables
cuantitativas tales como: humedad final, tiempo de secado y actividad del agua y variables no
paramétricas (organolépticas). La unidad experimental de cada una de las especies de los
tratamientos fue establecida en 500g de hojas verdes para cada especie.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

De la investigacion realizada al evaluar cada variable, se encontr6 que existe significacion
estadistica por ende siendo necesario realizar las pruebas de significacion: Tukey, DMS y gréficas
para la interaccion. De todos estos resultados se puede apreciar en el siguiente cuadro, una
sintesis de ciertas variables como también contenido de aceites esenciales y rendimiento del mejor
tratamiento.

CUADRO 1. VARIABLES MEDIDAS PARA (menta y orégano)

Especies Espesor del Tiempo de Humedad | Actividad del Porcentaje de RENDIMIENTO
aromaticas material secado final agua aceites esenciales (%)
hojas (cm) (horas) (%) (%) (30°C)
MENTA 3 7,15 5,87 0,43 P/V 1,85 5,2
5 8,25 5,99 0,54 P/P 1,75 8,4
OREGANO 3 4,21 5,57 0,45 P/V 0,67 7,6
5 5,27 6,10 0,55 P/P 0,63 8,6

Es necesario tener en cuenta que al existir humedad final alta favorece el desarrollo de
microorganismos que deterioran el producto, por lo tanto, es necesario reducir debajo del 10 % en
peso, para preservar el sabor y su valor nutritivo. Resultado de la investigacion a 30 °C de
temperatura del aire de secado, se conservan ciertos componentes volatiles (alcaloides,
compuestos aromaticos y otros), ademas se disminuye la actividad del agua, estos son factores
gue mantienen las caracteristicas organolépticas y estabilidad en almacenamiento de las plantas;
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mientras, el tiempo y espesor del producto influyen en la aceptabilidad del producto final, cuando la
meta es preservar el aroma de las especies.

Para garantizar la inocuidad de estos productos se realizd analisis fisico-quimicos (actividad del
agua, porcentaje de aceites esenciales); microbiolégicos de igual manera se complemento
haciendo las pruebas de degustacion.

CONCLUSIONES
Luego de realizar las discusiones respectivas, en base a los fundamentos que determinan los
factores en estudio de esta investigacion se ha llegado a las siguientes conclusiones:

1.

o 0o 0 0 o N

Se comprueba la hipétesis planteada para la investigacion “la humedad, la temperatura, el
tiempo y el espesor de las dos especies en el proceso de deshidratacién influye en la
aceptabilidad del producto terminado.

El mejor tratamiento, al hacer la evaluacion de las variables en estudio se tiene:

A temperatura de 30 °C con un espesor de las hojas de 3 cm y 5 cm para cada especie.
Bajo contenido de actividad de agua de las hojas secas 0,43 % menta y 0,45 % orégano.
Tiempo de secado de 7,15 h para menta y 4,21 h para orégano.

La humedad final de las dos especies menta y orégano 5,87 % y 5,57 % respectivamente.
Los andlisis microbiolégicos garantizaron la inocuidad del producto, siendo este apto para
el consumo humano.

El mayor rendimiento en aceites esenciales para las hojas de menta corresponde a 1,85 %
P/Vy 1,75% P/P y para las hojas de orégano es de 0,67 % P/V y 0,63% P/P.

Al evaluar el grado de aceptabilidad para las dos plantas aromaticas (menta y orégano) de
las variables (color, aroma y sabor con y sin azlcar) que se realizé a 1 dia y a los 30 dias
de elaborado el producto, se determiné por tener mayor puntuacion por parte de los
degustadores.

RECOMENDACIONES
Luego de haber formulado las conclusiones se han planteado las siguientes recomendaciones;

1.

La temperatura del aire se secado para secar plantas aromaticas debe estar en el orden de
30 °C o0 menos y un espesor del material a secar de 3 cm, para evitar que se produzcan
cambios degenerativos por la volatilizaciéon de los principios activos y no pierdan su valor
nutritivo.

Con respecto al secador de bandejas, la organizacion debe optimizar el equipo de secado
con acondicionamiento interno incrementando el tamafio y nimero de bandejas, cambiar la
tuberia del aire de entrada por una de mayor diametro (4”) con aislamiento, un filiro para
gue se filtre el aire de ingreso al secador e instrumentos para controlar la temperatura de
entrada y salida del aire.

Para obtener un mayor rendimiento en el proceso de deshidratacién de las especies
aromaticas, la organizacion debera recibir la materia prima en buen estado, cumpliendo
con buenas practicas agricolas, es decir; con follaje robusto y sano; y que esté libre de
impurezas o materiales extrafios.

ING. MILTON NUNEZ
DIRECTOR
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RESUMEN

Esta investigacion se realizd, buscando una solucion al desconocimiento de técnicas de
deshidratacién para plantas aromaticas. En tal sentido se planteé un objetivo general sobre la
determinacion de las condiciones éptimas para la deshidratacién de dos plantas aromaticas como
es el caso de la menta y el orégano. Esto contribuira al mejoramiento de la calidad de vida (Sumak
Kawsay) en el marco de la salud integral, seguridad alimentaria, conservacion ambiental y generar
ingresos para las diferentes comunidades que conforman la organizacion.

El desarrollo del experimento se efectud en la UNORCAC (Union de Organizaciones Campesinas e
Indigenas de Cotacachi) en la provincia de Imbabura en el cantéon Cotacachi, la cual dispone de
una infraestructura fisica para el procesamiento de las mismas constituida de un secador de
bandejas con caldero incorporado, una mesa de seleccion y lavado, una balanza, una selladora de
impulso y ademas tiene un area de terreno para la produccion de las plantas.

Los factores en estudio fueron los siguientes: factor A) temperatura de secado y factor B) espesor
del material (hojas). Las variables medidas fueron la humedad final, el tiempo de secado y la
actividad del agua.

De acuerdo a los resultados obtenidos la humedad final alta favorece el desarrollo de
microorganismos que deterioran el producto, por lo tanto, es necesario reducir debajo del 10 % en
peso, para preservar el sabor y su valor nutritivo, a 40 °C temperatura del aire de secado, se
evaporan ciertos componentes volatiles (alcaloides, compuestos aromaticos y otros), ademas se
incrementa la actividad del agua de 0,57 a 0,59, estos son factores que afectan las caracteristicas
organolépticas y estabilidad en almacenamiento de las plantas ; mientras, el tiempo y espesor del
producto influyen en la aceptabilidad del producto final, cuando la meta es preservar el aroma de
las especies.

Se realizé analisis fisico-quimicos (actividad del agua, porcentaje de aceites esenciales) para los
seis tratamientos correspondientes a las dos especies aromaticas, donde pueden constatar que el
mejor tratamiento es el T1 cuya composicién es 30 °C de temperatura de secado y con 3 cm de
espesor del material. Ademas el contenido microbioldégico garantiza la inocuidad del producto
terminado de acuerdo a las normas INEN para hierbas aromaticas teniendo un valor de 1x10*.

De los resultados obtenidos en las pruebas de degustacién donde se evaluaron color, aroma y
sabor (sin y con azUcar) aplicando la prueba de Friedman al 5% determind que el tratamiento T1
(30 °C, 3 cm), tiene mayor preferencia por los panelistas correspondientes a 1 y 30 dias de
elaborado el producto.

SUMMARY
This research aims to determine optimal parameters for the dehydration of two herbs such as Mint
and oregano in order to obtain a product with features suitable for their conservation and
consumption directly or for the industrial use.
The development of the experiment was conducted in UNORCAC (Union of peasant organizations
and indigenous Cotacachi) in the province of Imbabura in Canton Cotacachi, which has a physical
infrastructure for processing them constituted a dryer trays with built-in cauldron and a significant
area of land for the production of plants.
For the study required design completely at random in accordance AxB factor with three repetitions
by treatment resulting in six treatments for Mint and six for oregano: Temperature of drying and
factor B) material thickness. Action variables were final humidity, time of drying and water activity.
Physical and chemical analysis for six corresponding to the two species of aromatic treatments was
where you can see that the best treatment is T1 whose composition is 30°c temperature of drying
and 3 cm in thickness of the material. Because aromatic species high temperatures suffer from
degenerative changes by volatilization losses in nutritional value and aromatic compounds.
Results obtained in tests of tasting where color is assessed, aroma and flavor (without sugar)
applying Friedman test 5% of determined that T1 30 C (3 cm) treatment had greater preference by
the panelists 1 and 30 days of elaborate product.
According to the results final humidity, temperature, time, and the thickness of the sheets of
aromatic plants (Mint and oregano), dehydration process involved in the acceptability of the final
product, when the goal is to preserve the aroma of the study species.
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RESUMEN EJECUTIVO

INTRODUCCION

Desconocimiento de técnicas de deshidratacion, la falta de equipos de alta tecnologia, la
inexistencia de un mercado sobre plantas aromaticas en fresco y procesadas, estos aspectos han
mantenido al margen el desarrollo de la poblacion rural del cantén Cotacachi. Ante esta situacion la
organizacién ha decidido dar valor agregado a las plantas que cultivan. Para lo cual la organizacién
dispone de una infraestructura fisica para el procesamiento de las mismas y ademas tiene un area
de terreno para la produccion de las plantas. Esto contribuira al mejoramiento de la calidad de vida
(Sumak Kawsay) en el marco de la salud integral, seguridad alimentaria, conservacion ambiental y
generar ingresos para las diferentes comunidades que conforman la organizacion.

OBJETIVO GENERAL.

Determinacioén de las condiciones 6ptimos para la deshidratacion de dos plantas arométicas; Menta
(Mentha piperita) y Orégano (Origanum vulgare) en la microempresa comunitaria Sumak Jambina
del cantén Cotacachi.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima: menta y orégano

Insumos: agua potable, alcohol potable, hipoclorito de sodio

Equipos: secador de bandejas, balanza electronica, mesa de seleccién, selladora, anemoémetro.
Materiales: kavetas plasticas, equipo de lavado, estanteria de metal, fundas de polietileno

El desarrollo del experimento se efectud en la UNORCAC (Union de Organizaciones Campesinas e
Indigenas de Cotacachi) en la provincia de Imbabura en el cantén Cotacachi.

Para el estudio se utilizé el disefio completamente al azar con arreglo factorial A x B con tres
repeticiones por tratamiento dando como resultado seis tratamientos para la menta y seis para el
orégano, los factores en estudio fueron la temperatura de secado y espesor del material (hojas).
Las variables medidas fueron la humedad final, el tiempo de secado y la actividad del agua.

RESULTADOS.
De acuerdo a los resultados obtenidos al evaluar cada variable para las dos especies arométicas
se tiene los siguientes resultados.

La humedad alta favorece el desarrollo de microorganismos que deterioran el producto, por lo
tanto, es necesario reducir debajo del 10 % para preservar el sabor y su valor nutritivo, a 40 °C
temperatura del aire de secado se evaporan ciertos componentes volatiles (alcaloides, compuestos
aromaticos y otros), ademas se incrementa la actividad del agua de 0,57 a 0,59, estos son factores
gue afectan las caracteristicas organolépticas y estabilidad en almacenamiento de las plantas;
mientras, el tiempo y espesor del producto influyen en la aceptabilidad del producto final.

Se realizé andlisis fisico-quimicos (actividad del agua, porcentaje de aceites esenciales) para las
dos especies aroméaticas, donde el mejor tratamiento es el T1 (30 °C, 3 cm). Ademas el contenido
microbiolégico garantiza la inocuidad del producto terminado de acuerdo a las normas INEN para
hierbas aromaticas teniendo un valor de 1x10°.

De los resultados obtenidos en las pruebas de degustacién donde se evaluaron color, aroma y
sabor (sin y con azlcar), el tratamiento T1 (30 °C, 3 cm), tiene mayor preferencia por los panelistas
correspondientes a 1 y 30 dias de elaborado el producto.

CONCLUSION
“La humedad final, la temperatura, el tiempo y el espesor de las plantas arométicas (menta y
orégano) en el proceso de deshidratacién influyen en la aceptabilidad del producto final”.

RECOMENDACION

Para futuras investigaciones se recomienda deshidratar otras plantas aromaticas (cedron, hierba
luisa, toronijil, otras), probando con diferentes partes de la plantan y otros niveles de temperatura y
espesores.



