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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar efecto del tiempo y temperatura de ex-
traccion del filtrante de matico (Piper perareolatum) en la capacidad antioxidante y atri-
butos sensoriales, para ello se preparé infusiones a partir de hojas de P. perareolatum del
distrito de Chachapoyas, region Amazonas. Se procedio hacer una seleccion, limpieza y
secado del filtrante de P. perareolatum el mismo que fue extraido mediante infusion a
temperaturas (65; 75y 85 °C) y tiempo (3, 7, 10 min), teniendo 9 tratamientos. Se deter-
mind la capacidad antioxidante por el método del radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidra-
cilo (DPPH), potencial de hidrogeno (pH), solidos solubles totales (°Brix) y analisis sen-
sorial con 50 panelistas. Los resultados indican que, a mayor temperatura y tiempo de
extraccion, la actividad antioxidante disminuye determindndose que para la extraccion
del filtrante con mayor capacidad antioxidante el 6ptimo fue del tiempo el tratamiento T1
(65 °C a 3 min.). Asimismo, en el analisis sensorial en cuanto aroma (50%), color (48 %)

y sabor (44%) de los panelistas eligieron el tratamiento T2 (75°C a 3 min.).

Palabras claves: Filtrante, P. perareolatum, tiempo, temperatura y extraccion
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ABSTRACT

The objective of this research was to determine the effect of time and temperature of
extraction of the matico filter (Piper perareolatum) on the antioxidant capacity and sen-
sory attributes, for which infusions were prepared from P. perareolatum leaves from the
Chachapoyas district, Amazon region, we proceeded to make a selection, cleaning and
drying of the P. perareolatum filter, which was extracted by infusion at temperatures (65;
75 and 85 °C) and time (3, 7, 10 min), having 9 treatments. The antioxidant capacity was
determined by the free radical method 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), hydrogen
potential (pH), total soluble solids (°Brix) and sensory analysis with 50 panelists. The
results indicate that at a higher temperature and extraction time, the antioxidant activity
decreases, determining that for the extraction of the filter with the highest antioxidant
capacity, the optimal time was treatment T1 (65 °C at 3 min.). Likewise, in the sensory
analysis in terms of aroma (50%), color (48%) and flavor (44%) of the panelists, they
chose the treatment T2 (75°C for 3 min.).

Keywords: Filter of P. perareolatum, time and temperature
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INTRODUCCION

El matico es autoctono de Suramérica y se encuentra en Argentina, Chile y Per, es
una planta de aproximadamente 4 metros de altura, tiene flores de colores amarillo
y nharanja, son pequefias, pero poseen un intenso aroma (Mejia K., 2000). La Ama-
zonia peruana es una Regién fitogeogréafica y biodiversa, por que presenta una gran
variedad de especies de plantas naturales y medicinales. Asi como, la familia Pipe-
raceae, reconocida por presentar tres géneros y 830 especies, de los cuales el mas
abundante es el género Piper” muy comun en Pert y Bolivia conocida como “matico
peruano” o simplemente “matico” (Valdizan H., 1922). Es reconocido por los tani-
nos (5,7%) que contiene, importante por aminorar el tiempo de cicatrizacion de le-
siones. Otro elemento de importancia son los varios tipos de alcaloides, que contri-
buyen con su efecto de relajacion muscular, asi como también alivia heridas, que-
maduras, hemorragias, inflamaciones, trastornos digestivos e inflamatorios, etc.
(Soto F. 2011). Diferentes investigaciones vienen analizando la dependencia que
existe entre los radicales libres y los antioxidantes en multiples especies vegetales
mediante su principio activo, resaltando su potencial en cuanto a capacidad antioxi-
dante, por lo que, se pueden desarrollar en la industria de productos farmacologicos
y en la industria alimentaria (Garcia et al., 2001). Se ha elaborados extractos con
dos especies de matico (P. aduncum y P. peltatum) en el que contienen una gran
variedad de metabolitos con significativa capacidad antioxidante (Soto M., 2015).
Los extractos de plantas de matico (Piper sp.) que crecen a mayor altitud tienen
mayor actividad antioxidante, pero no mayor contenido fenélico (Alvarado, 2019).
Las hierbas usadas ancestralmente como medicina natural y tradicional son mas
inocuas Yy efectivas, de facil acceso, por un minimo precio y contar con la aproba-
cion de la poblacion, ademas, es de suma importancia que sean provenientes de
fuentes que garanticen su inocuidad y calidad para ser considerada como receta para
prevencion ante sintomas de enfermedades como malestar estomacales, respirato-
rias, fiebres ligeras entre otras. (OMS, 2016). Existen diversas especies vegetales
que son consumidas como bebidas medicinales mediante infusiones, estas son pro-
ducidas en laboratorios naturales o artesanales. Los llamados productos naturales o
metabolitos secundarios contienen una gran proporcién de principios activos con-

formados por compuestos quimicos de estructuras poco complejas (Soto F., 2011).
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Los filtrantes se le define como un producto parecido al té, elaborado de manera
tradicional, que son preparadas empleando las especies vegetales para el consumo
humano por sus beneficiosas propiedades medicinales, los mismos que estan elabo-
rados a base de partes de las plantas secadas y trituradas (Valarezo et al., 2008). El
uso de bolsas filtrantes facilita la preparacion de la infusion, puesto que viene dosi-
ficado para una taza, ademas de cumplir con una gran funcion al impedir que parti-
culas no deseadas brinden una mala presentacion en la bebida asi mismo facilita su
desecho después de tomar la infusién (Aliaga y Acevedo, 2018). Estas infusiones
también pueden contener hojas secas, partes de flores y del fruto, de diferentes hier-
bas aromaticas, las mismas que son envasadas en bolsas filtrantes y que se preparan
como bebidas, empleando un recipiente, colocando una bolsita filtrante y agregan-
dole agua caliente para su extraccion (Vera, 2013). Del mismo modo, Pamplona
(2006) indica que la preparacion de una infusion para obtener una bebida en la que
se emplea fragmentos de las plantas tales como las hojas, flores y tallos tiernos, las
mismas que se extraen en agua caliente sin alterar su estructura quimica, proporcio-
nan una considerada cantidad de sustancias activas, es decir conservan sus propie-
dades al maximo, mientras Inostroza (2017), menciona que para la preparacion de
una infusion, se vertera sobre la hierba o filtrante agua hervida y se deja por un lapso
de tiempo de 3 a 5 minutos, después se filtra o se descarta la bolsa filtrante. Puede
consumirse de inmediato o también puede ser embotellado y refrigerado para pos-
terior consumo, dentro de 12 horas. No se deben consumir infusiones que superen
las 24 horas de preparacion.

En el Perl la industrializacion de infusiones filtrantes no esta debidamente equi-
pada ya que aun se siguen empleando métodos tradicionales en su proceso de ela-
boracion, dejando de lado la implementacion tecnoldgica (Aliagay Acevedo, 2017,
Gupta et al, 2013); pero Millones et al., (2014) mencionan que, la tendencia de
consumo de infusiones de plantas aromaticas es creciente por la bondad que brinda
en la salud, conocidas referencialmente como plantas medicinales tales como las
hojas de sauco (Ortiz et al., 2006); hierba luisa (Vasquez, 1987); infusion de ufia de
gato, manzanilla y hierba luisa (Follegatti, 2002); maiz morado (Nolazco, 2008);
rizoma de jengibre (Acufia y Torres, 2010). Las personas que compran infusiones
filtrantes en Peru estan al pendiente de las nuevas presentaciones que salen al mer-
cado y que contengan propiedades nutracéuticas positivas ante su salud (Euromo-

nitor, 2018), segun Ipsos Pery, (2015) tienen una gran capacidad de penetracion en
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el mercado en la categoria de bebidas de infusiones, ya que el matico seria un pro-
ducto innovador y rentable de producir porque existe un potencial mercado consu-
midor que sabe que las infusiones filtrantes de hierbas medicinales ancestrales, son
consumidas por tener un aroma y sabor agradable. Esta investigacion tuvo como
objetivo general evaluar el tiempo y temperatura de extraccion del filtrante de ma-

tico (Piper perareolatum) en la capacidad antioxidante y sus bondades sensoriales.
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MATERIAL Y METODOS

2.1.

2.2

Materiales

Material bioldgico

Las muestras fueron de 10 kg de hojas de P. perareolatum, recolectadas en
el distrito de Chachapoyas, provincia de Chachapoyas de la region Amazo-

nas.

Disefio de la investigacion

Se empled un disefio completamente al azar (DCA) con arreglo factorial.
3Ax3B, siendo A, Tiempo de filtracion: (A1: 3 minutos Az: 7 minutos As: 10
minutos) y B; Temperaturas de filtracion (B1: 65, B2: 75y B3: 85 °C), con

tres replicas por tratamiento teniendo un total de 27 unidades experimentales.

Tabla 1

Arreglo experimental
TIEMPODE  TEMPERATURA
FILTRACION DE FILTRACION

TRATAMIENTOS REPLICAS

Bl AlB1=T1 3AlB1
Al B2 AlB2=T2 3 AlB2
B3 AlB3=T3 3 Al1B3
Bl A2B1=T4 3 A2B1
A2 B2 A2B2=T5 3 A2B2
B3 A2B3=T6 3 A2B3
Bl A3B1=T7 3 A3B1
A3 B2 A3B2=T8 3 A3B2
B3 A3B3=T9 3 A3B3

2.3. Técnicas e instrumentos

Determinacion de la capacidad antioxidante del filtrante de matico por

DPPH y otras caracteristicas fisico quimicas

La capacidad antioxidante del filtrante de P. perareolatum se realizd me-
diante el metodo 2,2-Difenil-1-Picrilhidrazilo (DPPH), (Brand-Williams, Cu-
velier, y Berset, 1995) con algunas modificaciones, se tomo la medida de la
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absorbancia del radical DPPH 77 uM disuelto en metanol al 80%, se afiadio
0.3 mL de la muestra o patrdn, se realizd una mezcla homogénea, y se dejo
bajo oscuridad durante 10 minutos, y se hizo la lectura por refractometria en
un espectrofotometro (Marca Secomam, Modelo 9400) a la longitud de onda

de 516 nm se registrd la lectura.

% Inhibicion =%1=A- A1
A
A = Absorbancia del blanco
A1 = absorbancia de la muestra
Se realiz6 una curva de calibrado obtenida por regresion lineal, para el anali-
sis de la concentracion de DPPH en el medio de reaccion. Ademas, los resul-
tados se expresaron en TEAC, o sea, actividad equivalente a Trolox (uM/g de
muestra peso fresco). El antioxidante sintético de referencia Trolox, se trabajo
a una concentracion de 1 mM en disolucion de metanol al 80%, y se ensayd
en las mismas condiciones. (Kuskoski et al., 2005)

Potencial de hidrogeno (pH)

Se efectud por el método potenciométrico para la determinacion del pH en
almidones y feculas por homogenizacion segun NTP 209.069 (2018), La eva-
luacion se realiz6 en el quipo pHmetro con marca Horiba, modelo pH 1300.

Sélidos solubles totales, grados °Brix

La determinacion de los grados °Brix se dio por refractdmetria segin AOAC
931.12 (2005). La medicién se realiz6 con un refractdbmetro marca Milwau-
kee, modelo MAS871.

Andlisis sensorial

Obtenidas las diferentes muestras del filtrante se procedio a evaluar las carac-
teristicas organolépticas en cuanto a color, aroma y sabor por medio de prue-
bas orientadas al consumidor final empleando una escala hedonica de 7 pun-
tos, ésta se realiz6 con 50 panelistas semientrenados; a quienes se les propor-
ciond el producto, identificados con sus respectivos codigos de evaluacion.
Dichas evaluaciones se realizaron en las instalaciones de la facultad FICA de
la UNTRM- A.
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Escala hedénica

Puntaje Escala

7 Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

N W b~ 01 O

Me disgusta extremadamente

Fuente: Adaptado de AnzaldGa-Morales, 1994.

2.4 Procedimiento

Procedimiento de elaboracion del filtrante de P. perareolatum de acuerdo

a la secuencia tecnoldgica estandarizada.

Los beneficios de una correcta elaboracion de este tipo de infusiones son real-
mente importantes, por ello es indispensable seguir ciertas pautas para obte-
ner una infusién agradable y aromética, sobre todo, que conserve sus propie-
dades caracteristicas de las plantas que la constituyen. La infusion filtrante
fue elaborada con hojas de P. perareolatum 100% natural se realizaron los
siguientes pasos:

Una vez recolectadas las muestras en el distrito de Chachapoyas, éstas se
Ilevaron a la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Ama-
zonas (UNTRM-A) para su tratamiento en el laboratorio de Biotecnhologia
Agroindustrial. La seleccion consisti6 en retirar los materiales fisicos extra-
fios, como palos, hiervas y restos de tierray se clasificaron las hojas en buen
estado, que estén sanas, sin dafios mecanicos ni bioldgicos, luego se realizd
un pesado inicial, para calcular el rendimiento en el proceso de elaboracion
del filtrante, lavado de las hojas con agua potable, oreado para disminuir el
agua que se encuentra adherida a las hojas. Secado por deshidratacion en un

secador de bandejas y la molienda en un molino (Marca Bosch).
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Se procedid a pesar muestras de 1g para cada empaque filtrante que se usé
como muestra de estudio y se envaso en papel filtro, se codifico y se alma-
cend para su posterior analisis en un tiempo “t” y temperatura “T°” de filtra-

cion respectiva.

Preparacion de la infusion

Se recepciono los filtrantes de P. perareolatum en empaques de 1g para su
evaluacion.

El calentamiento de agua se dio a una temperatura de 65 a 85°C.

Se vertio el agua hervida en un recipiente 100 ml (taza), y se colocé en un
agitador magnético y con ayuda de un termometro para mantener la tempera-
tura, luego se afiadio el producto filtrante.

Se tapo el recipiente que contenia el filtrante para evitar la evaporacion de
aceites esenciales y principios activos.

Se dejo reposar de 3 a 10 minutos.

Se retiro el filtrante y se elimind.

Se evaluo la capacidad antioxidante y sus caracteristicas organolépticas como

sabor, color y aroma del filtrante de P. perareolatum sin endulzar.

Figural

Secuencia de la preparacion y evaluacion del filtrante de P. perareolatum.

Recepcion del filtrante===) Calentar el agua===)p Verter el agua

Evaluacion  _gue Retirar el filtrante &= Tapar y Reposar
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2.5.  Analisis de datos

Los datos fueron sometidos al analisis de varianza (ANOVA) y mediante
comparaciones multiples Tukey, con un nivel de significancia de 0.05 se eva-
lud las interacciones de t y T° en la actividad antioxidante y atributos senso-
riales de P. perareolatum. La evaluacidn sensorial se realiz6 con panelistas,
quienes evaluaron aroma, color y sabor de los diferentes tratamientos, me-
diante la prueba afectiva de escala heddnica de siete puntos. Se empleé el
software estadistico SPSS V. 26 y Excel 2019
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RESULTADOS

Actividad antioxidante por DDPH

Figura 2 muestra que al pasar el tiempo y elevar la temperatura la actividad antioxi-
dante va disminuyendo revelando que hay mayor estabilidad a menor temperatura.
Se encontro diferencias significativas (p=0.05) segln tabla 3 el mejor tratamiento

con mejor actividad antioxidante se dio a 65 °C con 3 min (prueba Tukey, p=0.05)

Figura 2
Actividad antioxidante de infusion de P. perareolatum en relacion al tiempo y tem-
peratura.
0.50
~ 0.45
S
% 0.40
S 035
2 0
2 030
% 0.25 ® Temperatura 65°C
= 020 ® Temperatura 75°C
E 015 ® Temperatura 85°C
< 0.10 p
< 0.05
< 0.00
3 7 10

Tiempo (min)

Potencia de Hidrogeno (pH)

En la figura 3 se observa que a mas tiempo y mayor temperatura el pH disminuye;
se encontro diferencias significativas segun prueba Tukey, p=0.05 (tabla 4) entre el
tiempo y temperatura de 65°C con 3 min que tiende a ser mas estable. Esto podria
deberse a que un liquido al ser sometido a altas temperaturas se forman iones de

hidrogeno, en consecuencia, el pH disminuye.
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Figura 3
Potencial de hidrogeno de infusion de P. perareolatum en relacion a tiempo y tem-

B Temperatura 65°C
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peratura.

7.20
7.00
6.80
T 6.60
6.40
6.20
6.00
5.80

Solidos solubles totales (°Brix)

En la figura 4 se observa que los solidos totales a mayor tiempo y mayor tempera-
tura tienden a concentrarse mas grados °Brix, con excepcion de 75 °C a 7 min que
tiene un ligero aumento para luego disminuir. No se ha encontrado diferencias sig-
nificativas segln andlisis de varianza en ninguno de los tratamientos (p-valor=0.05)
(tabla 5)

Figura 4

Solidos solubles totales de infusion de P. perareolatum en relacion a tiempo y tem-

B Temperatura 65°C

B Temperatura 75°C

® Temperatura 85°C
3 7 10

Tiempo (min)

peratura.
0.25
0.20
0.15
0.10
0.05

0.00

Solidos solubles totales

Anélisis sensorial

Se considera importante para identificar un producto de calidad; el color, aroma y
sabor, en la figura 5 se aprecia que el tratamiento que sobresale en el T2, seguido
por tratamiento T3 y T6 ademas en la tabla 3 muestra que el atributo que mas so-

bresale es el color, me gusta mucho (escala 6) con 48%, aroma y sabor me gusta
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ligeramente (escala 5) con 50% y 44 % respectivamente, destacando mayor acep-
tabilidad al tratamiento T2 (75°C con 3 min).

Figura 5
Tratamientos en relacion con los atributos de infusion de P. perareolatum.
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Se encontro diferencias significativas (p=0.05) en analisis sensorial (Figura 6y Ta-
bla 6) identificando 2 grupos en el color, el tratamiento que méas sobresale, con
mayor puntuacién el tratamiento T2 seguido del tratamiento T3y T6 segun prueba
Tukey, (p=0.05), luego segundo por el grupo que podria catalogarse como trata-

mientos con menor aceptacion

Figura 6
Tratamientos en relacion al color de P. perareolatum.
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En la figura 7 en el aroma se ha encontrado diferencia significativa p=0.05 forman-
dose 3 grupos segun analisis tukey (P=0.05) (tabla 6) teniendo al tratamiento al T2
(75 °C 3min) y T3 (85°C con 3min) los que mas sobresalieron y los demas grupos

con menor aceptacion.

Figura 7

Tratamientos en relacion al aroma de P. perareolatum.
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En la figura 8 el sabor que més sobresale con mayor puntuacion de 4,92 en el trata-
miento T5, pero no se ha encontrandose diferencias significativas en los tratamien-

tos analizados segln andlisis de varianza (p=0.05) (tabla 6)

Figura 8
Tratamientos en relacion al sabor de P. perareolatum.
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DISCUSION

Existen variedad de plantas con diferentes componentes que se pueden aprovechar
como infusion, se ha estudiado a 24 plantas peruanas de té de infusion, identificando
al &cido cloro génico 3,5-di-O-cafeoilquinico y el acido 1, 3, 5-tri-O-cafeoilquinico
como antioxidantes e inhibidores de la aldosa reductasa; causantes de la neuropatia
diabética; y la apigenina que es un flavonoide, (Wang, et al., 2017), tambien el EO
de P. lhotzkyanum es rico en sesquiterpenos fB-elemeno y a- zingiberene sin em-
bargo muestra un cambio en el contenido de a-zingibereno al biciclogermacreno

después de la exposicion a la luz. (Claudete da Costa-Oliveira, 2020)

En esta investigacion se midio la capacidad antioxidante del té filtrante de matico
P. perareolatum, por el método DPPH, sometido a tiempos y temperaturas, en
donde el tratamiento que tuvo mayor capacidad antioxidante fue el de 3 miny
65°C, y a mas tiempo y mayor temperatura la actividad antioxidante disminuyo;
estudios similares mencionan que las muestras secadas por aspersion, interviene de
forma directa el calor, la degradacion térmica es el fenémeno con posibilidad de
producir un dafio importante, la pérdida de la actividad antioxidante puede deberse
a la degradacion térmica de los fenoles y otros metabolitos antioxidantes, que son
compuestos termolabiles (Ungar et al., 2003 citado por Karol, 2014), El uso de agua
para la extraccion a 65 °C, correspondiente a la forma en que se consumen las infu-
siones, no proporciono extractos superiores, ni mejores propiedades antimicrobia-
nas y antioxidantes que el resto de etanol y mezclas agua/etanol. Por lo tanto, puede
haber mejores formas de consumir tales plantas (Menhem, Mattar, Carrillo, &
Serhan, 2021); esto se le podria atribuir que a menor temperauta y menor tiempo la
capacidad antioxidante se mantiene ; por otro lado, Reyes et al., (2017) hace de
referencia en su estudio, que las hojas secas de neem, liber6 sus compuestos activos
a los 8 minutos de extraccion al preparar la infusion. Tambien estudios de aceite
esencial de Piper aduncum L. “matico” mostré baja actividad antioxidante como
captador de radicales DPPH y ABTS. Aunque no hay muchos trabajos realizados
en esta variedad sometido a tiempos y temperaturas. Existen investigaciones en
aceite esencial de P. Aduncum L que mostraron limitada actividad antioxidante
como captador de radicales DPPH y ABTS, sin embargo, se encontré un alto con-

tenido de fenilpropanoides ( Ingaroca, Castro, & Ramosa, 2019), en cambio en
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infusion de hojas de A. altilis a 100 °C mostro la mayor actividad antioxidante en
todos los ensayos; DPPH, FRAP y ABTS. y contenido fitoquimico, en comparacién
con la temperatura de infusion mas baja de 800C y 450C. (Siti, Mohd, Shuaibu, &
Fadzilah, 2018).

En el pH se encontro diferencias significativas (p=0,05) entre los tratamientos mos-
trando que la temperatura de 65 °C se mantiene estable en diferentes tiempos, y con
las demas temperaturas el cambio de pH podria deberse por la misma propiedad del
agua al ser sometida a altas temperaturas. Los sélidos solubles totales analizados de
las muestras sometidos a una determinada temperatura y tiempo el porcentaje de
grados °Brix resultaron similares en todos los tratamientos no encontrando diferen-
cias significativas entre los tratamientos. A diferencia de las hojas de Maytenus
boaria como fuente importante de compuestos fenolicos (hasta 20.55gGAE/kg ho-
jas), algunos de los cuales corresponden a flavonoides ademéas de Quercetina. En la
extraccion se llevaron a cabo procesos para proporcionar una primera aproximacion
de la actividad antioxidante del maiten. Los resultados dependen de los disolventes
utilizados y de la cuantificacion métodos. Especificamente, en el caso del método
ORAC, se obtuvieron més de 15 mmolTE/kghojas. (Soto, y otros, 2022). Existen
infusiones en América del Sur, como la yerba mate que es un arbol natural tradicio-
nalmente consumido diariamente caliente (chimarrao) o frio (tereré) e infusiones de
hojas tostadas (té mate). Las muestras comerciales mostraron una mayor concentra-
cién de fitoquimicos que las secadas al horno. Hojas, y la muestra comercial T pre-
sentd el menor contenido de sélidos totales y el mayor contenido de sélidos solubles
(° Brix). El procesamiento industrial de la yerba mate ayuda a la conservacion de
TPCy TFC, resultando en extractos con superior concentracion de fitoquimicos en

comparacion con la muestra secada al horno. (Pinto, y otros, 2021)

El propdsito de la evaluacién sensorial es medir las propiedades sensoriales y deter-
minar la importancia de éstas, con el fin de predecir la aceptabilidad del consumi-
dor, con lo cual brinda a la industria, la oportunidad de aprovechar y aplicar estas
mediciones (INCAP, 2020); respecto a los resultados las muestras con mayor acep-
tacion de té filtrante de P. perareolatum fue con 75 °C y 3 min., aceptado en el

color, aroma y sabor con 48, 50 y 44 % de los panelistas.
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CONCLUSIONES

De los resultados mostrados, el analisis y su discusion se puede concluir que a ma-
yor temperatura y mas tiempo, la actividad antioxidante disminuye concluyendo
que el tratamiento que mostré mayor actividad antioxidante fue el tratamiento T1
(65 °C a 3 min). La temperatura que mantuvo mayor estabilidad en el tiempo fue
de 65 °C a 3, 7,10 min. Respecto a los demas tratamientos que fueron sometidos a
mayor tiempo y mayor temperatura pH disminuyo, no existiendo ninguna diferen-

cia estadistica entre los tratamientos en los grados °Brix.
Asimismo, en el analisis sensorial en cuanto al color, aroma y sabor el 48, 50, 44%

respectivamente los panelistas mostraron mayor aceptabilidad por el tratamiento T2
(75°C con 3 min)
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ANEXOS

Anexo 1. Ficha de prueba sensorial

PANELISTA:

[ ] [ ]

Género: Masculino Femenino

Edad: [ ]

Instrucciones: Prueba la muestra, e indica el nivel de agrado colocando el nimero que
corresponde a su puntaje en la escala de preferencia que mejor defina su aceptacion para
cada uno de los atributos evaluados.

Producto: Evaluacion del filtrante de matico (piper perareolatum).

(‘Escala hedénica usada para evaluar el grado de satisfaccion para Color, Aromay Sabor: )

Me gusta extremadamente =7
Me gusta mucho =6
Me gusta ligeramente =5
No me gusta ni me disgusta =4
Me disgusta ligeramente =3
Me disgusta mucho =2
\ Me disgusta extremadamente =1 y
Muestra Color Aroma Sabor
T1
T2
T3
Ta
Ts
Te
T7
Ts
To

Observaciones:
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Tabla 2

Comparacion de tratamientos y escala hedonica en la aceptacion de los atributos de

té filtrante de P. perareolatum

o
5 . s . 5 & &
% T;é Descripcion § S -c% 38 <EE> ﬁ
s < 2 ¥ NS X
|_
1 Me disgusta extremadamente 0% 0% 0%
2 Me disgusta mucho 3 3 2 6% 6% 4%
3 Me disgusta ligeramente 5 5 7 10% 10% 14%
tl 4 No me gusta ni me disgusta 12 8 14 24% 16% 28%
5 Me gusta ligeramente 18 23 16 36% 46% 32%
6 Me gusta mucho 11 11 10 22% 22% 20%
7 Me gusta extremadamente 1 0 1 2% 0% 2%
1 Me disgusta extremadamente 1 1 0% 2% 2%
2 Me disgusta mucho 1 1 2% 0% 2%
3 Me disgusta ligeramente 1 1 5 2% 2% 10%
t2 4 No me gusta ni me disgusta 10 7 6 20% 14% 12%
5 Me gusta ligeramente 14 25 22 28% 50% 44%
6 Me gusta mucho 24 15 14 48% 30% 28%
7 Me gusta extremadamente 0 1 1 0% 2% 2%
1 Me disgusta extremadamente 0% 0% 0%
2 Me disgusta mucho 1 1 2% 0% 2%
3 Me disgusta ligeramente 4 5 7 8% 10% 14%
t3 4 No me gusta ni me disgusta 10 8 7 20% 16% 14%
5 Me gusta ligeramente 13 19 20 26% 38% 40%
6 Me gusta mucho 20 16 13 40% 32% 26%
7 Me gusta extremadamente 2 2 2 4% 4% 4%
1 Me disgusta extremadamente 2 1 2 4% 2% 4%
2 Me disgusta mucho 2 5 6 4% 10% 12%
3 Me disgusta ligeramente 6 5 6 12% 10% 12%
t4 4 No me gusta ni me disgusta 20 17 17 40% 34% 34%
5 Me gusta ligeramente 13 15 10 26% 30% 20%
6 Me gusta mucho 5 5 6 10% 10% 12%
7 Me gusta extremadamente 2 2 3 4% 4% 6%
1 Me disgusta extremadamente 0% 0% 0%
2 Me disgusta mucho 2 0% 0% 4%
5 3 Me disgusta ligeramente 2 7 5 4% 14% 10%
4 No me gusta ni me disgusta 16 14 10 32% 28% 20%
5 Me gusta ligeramente 16 12 15 32% 24% 30%
6 Me gusta mucho 13 15 14 26% 30% 28%
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7 Me gusta extremadamente 3 2 4 6% 4% 8%
1 Me disgusta extremadamente 1 0% 0% 2%
2 Me disgusta mucho 3 2 0% 6% 4%
3 Me disgusta ligeramente 9 4 10 18% 8% 20%
t6 4 No me gusta ni me disgusta 5 10 5 10% 20% 10%
5 Me gusta ligeramente 14 12 14 28% 24% 28%
6 Me gusta mucho 17 17 13 34% 34% 26%
7 Me gusta extremadamente 5 4 5 10% 8% 10%
1 Me disgusta extremadamente 3 0% 0% 6%
2 Me disgusta mucho 1 5 2 2% 10% 4%
3 Me disgusta ligeramente 8 7 7 16% 14% 14%
tr 4 No me gusta ni me disgusta 17 18 18 34% 36% 36%
5 Me gusta ligeramente 11 14 10 22% 28% 20%
6 Me gusta mucho 10 6 8 20% 12% 16%
7 Me gusta extremadamente 3 2 6% 0% 4%
1 Me disgusta extremadamente 0% 0% 0%
2 Me disgusta mucho 1 2 0% 2% 4%
3 Me disgusta ligeramente 4 6 7 8% 12% 14%
t8 4 No me gusta ni me disgusta 13 9 11 26% 18% 22%
5 Me gusta ligeramente 17 21 11 34% 42% 22%
6 Me gusta mucho 14 11 14 28% 22% 28%
7 Me gusta extremadamente 2 2 5 4% 4% 10%
1 Me disgusta extremadamente 1 0% 0% 2%
2 Me disgusta mucho 2 2 1 4% 4% 2%
3 Me disgusta ligeramente 4 4 12 8% 8%  24%
t9 4 No me gusta ni me disgusta 12 11 7 24% 22% 14%
5 Me gusta ligeramente 11 17 13 22% 34% 26%
6 Me gusta mucho 17 13 13 34% 26% 26%
7 Me gusta extremadamente 4 3 3 8% 6% 6%
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Tabla 3
Analisis de capacidad antioxidante de P. perareolatum.

Cuadro de Analisis de la Varianza (ANOVA)
Capacidad antioxi-

dante
Suma de Media cua- .
cuadrados drética F Sig.
Entre grupos 0.112 2 0.056 7.065 0.004
Dentro de grupos 0.190 24 0.008
Total 0.301 26
HSD Tukey? N Subconjunto para alfa = 0.05
Tiempo 1 2
10 9 0.2643
7 9 0.3043
3 9 0.4162
Sig. 0.612 1

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 9,000.

Cuadro de Analisis de la VVarianza (ANOVA)
Capacidad antioxidante

Suma de Media cua- .
cuadrados gl dratica F Sig.
Entre grupos 0.143 2 0.071 10.819 0.000
Dentro de grupos 0.158 24 0.007
Total 0.301 26
HSD Tukey? N Subconjunto para alfa = 0.05
Temperatura 1 2
85 9 0.2608
75 9 0.2949
65 9 0.4292
Sig. 0.651 1

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 9,000.
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Tabla 4

Analisis de potencial de hidrogeno de P. perareolatum.

Cuadro de Analisis de la Varianza (ANOVA)

potencial de Hidrogeno

Suma de Media
cuadra- gl cuadra- F Sig.
dos tica
Entre grupos 444 2 ,222 3,729 ,039
Dentro de grupos 1,429 24 ,060
Total 1,873 26
HSD Tukey?
Tiempo N Sub(ionjunto para alfa :20.05
10 9 651,711
7 9 657,300 657,300
3 9 681,278
Sig. ,879 ,114

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 9,000.

Cuadro de Andlisis de la Varianza (ANOVA)

potencial de Hidrogeno

Suma de Media i
cuadrados gl cugdra- F Sig.
tica
Entre grupos ,838 2 419 9,710 ,001
Dentro de grupos 1,035 24 ,043
Total 1,873 26
HSD Tukey?
Temperatura N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2
85 9 647,333
75 9 655,011
65 9 687,944
Sig. ,716 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 9,000.
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Tabla s

Analisis de solidos solubles totales de P. perareolatum

Cuadro de Analisis de la Varianza (ANOVA)
Solidos totales

Suma de Media
Tiempo cuadra- ol cuadréa- F Sig.
dos tica
Entre grupos ,019 2 ,009 2,564 ,098
Dentro de grupos ,087 24 ,004
Total ,105 26
Cuadro de Analisis de la Varianza (ANOVA)
Solidos totales
Suma de Media
Temperatura cuadra- gl cuadra- F Sig.
dos tica
Entre grupos ,021 2 ,010 2,947 ,072
Dentro de grupos ,084 24 ,004
Total ,105 26
Tabla 6
Analisis de atributos sensoriales de P. perareolatum
Cuadro de Analisis de la VVarianza (ANOVA)
Suma de Media
cuadra- cuadra-
dos al tica F Sig.
Color Egére = 36471 8 4559 3.418 0.001
Dentro de g0 559 441 1.334
grupos
Total 624.731 449
Aroma ';Q;re - 40084 8 5.286 3975  0.000
Dentro de g6 340 441 1.330
grupos
Total 628.624 449
Sabor ';Q;re an= 32,075 8 4.009 2.259 0.023
Dentro de  ,g5 919 440 1.775
grupos
Total 812.984 448
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Color

HSD Tukey?
Tratamiento N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2
T4 50 4.26
T7 50 4.60 4.60
T1 50 4.64 4.64
T8 50 4.94 4.94
T5 50 4.98 4.98
T9 50 4.98 4.98
T6 50 5.08
T3 50 5.12
T2 50 5.18
Sig. 0.050 0.229

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogeéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armoénica = 50,000.

Aroma
HSD Tu-
key?
Tratamiento N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
T7 50 4.18
T4 50 4.26 4.26
Tl 50 4.68 4.68 4.68
T5 50 4.82 4.82 4.82
T8 50 4.82 4.82 4.82
T9 50 4.88 4.88 4.88
T6 50 4.96 4.96
T3 50 5.06
T2 50 5.08
Sig. 0.063 0.063 0.725

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogé-
neos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 50,000.
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Anexo 2. Fotos de elaboracién y analisis del filtrante de P. perareolatum.

Figura 9
Recoleccion y seleccion hojas de P.perareolatum.

Figura 10
lavado y oreado de las hojas de P. perareolatum

Figura 11
Secado y tamizado de las hojas de P. perareolatum




Figura 12

Envasado en papel filtro y preparacion del té en diferentes temperaturas las hojas de
P. perareolatum

Figura 13

Panelistas realizando la prueba sensorial y al lado derecho se realizé la evaluacion de pH

Figura 14

Medicidn de °Brix y lectura de la capacidad antioxidante del té de P. perareolatum

mim




