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RESUMEN

El objetivo principal de la presente investigacion fue la evaluacion sensorial de una infusién
filtrante a base de hojas de higo (Ficus carica L.), guanabana (Annona muricata L.), mango
(Mangifera indica L.), y coronta de maiz morado (Zea mays L.), endulzada con yacdén
(Smallanthus sonchifolius). Se empled la prueba de comparacién pareada-preferencia con
un nivel de significancia estadistica p: <0,05 y la evaluacidn sensorial se realizé por un panel
semi-entrenado, mediante una escala heddnica de 9 puntos. La deshidratacién de las hojas
a una temperatura se realizé a 55°C durante 8 h, alcanzando una humedad final del 6 %.
La formulacion F2A (346), que consistia en un 40,4 % de hojas de higo, 13,5 % de hojas de
guandbana, 26,9 % de hojas de mango, y 17,5 % de coronta de maiz morado, endulzada con
yacon y con un pH de 3,8, se destacé como la mas aceptada, obteniendo una calificacion
promedio significativa de 6,8.
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ABSTRACT

The aim of this research was the sensory evaluation of a filtered infusion based on fig leaves
(Ficus carica L.), soursop (Annona muricata L.), mango (Mangifera indica L.), and purple
corn cob (Zea mays L.), sweetened with yacon (Smallanthus sonchifolius). The paired
comparison-preference test was used with a statistical significance level p: <0.05 and the
sensory evaluation was carried out by a semi-trained panel, using a 9-point hedonic scale.
The leaves were dehydrated at a temperature of 55 °C for 8 h, reaching a final humidity of 6
%. Formulation F2A (346), which consisted of 40.4% fig leaves, 13.5 % soursop leaves, 26.9
% mango leaves, and 17.5 % purple corn cob, sweetened with yacon and with a pH of 3.8,
stood out as the most accepted, obtaining a significant average score of 6.8.
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INTRODUCCION

Las infusiones filtrantes son bebidas no alcohdlicas
gue contienen hojas secas, molidas y envasadas
que una vez en contacto con agua muy caliente,
solubilizan las sustancias organicas activas sin
modificacién de su estructura quimica y bajo esta
forma conservan todas sus bondades medicinales
(Li et al., 2024a). La calidad intrinseca de la infusién
es constituida por el sabor, aroma y color de la
infusién. El color es el resultado de la interaccién
de varios pigmentos solubles en agua; mientras
que, la calidad del sabor es un reflejo integral de
varios componentes solubles (Galvez, 2018);(Li et
al., 2024b; (Soto et al., 2022).

La extraccion de compuestos bioactivos del higo
comun (Ficus carica L.) es realizada debido a los
efectos antibacterianos, antivirales y antioxidantes
que presenta (Himangshu et al., 2024; Qin y Chen,
2015). Los compuestos fendlicos son responsables
de la excelente capacidad antioxidante;
flavonoides son considerado como un factor
vital para las actividades bioldgicas y presenta
pigmentos dentro de las vacuolas responsables
de colores los triterpenos vy
cuomarinas en mediana y alta cantidad (Agatonovic
et al.,, 2024; Rojas & Veldsquez, 2022); ademas,
las hojas y sus extractos pueden emplearse como
alimentos funcionales y suplementos nutricionales
(Agatonovic et al., 2024).

los

intensos como

Los extractos acuosos de las hojas de guandbana
(Annona muricata L.) compuestos
fendlicos mejorando su capacidad antioxidante, por
lo que su infusion puede ser factible, debido a que
la mayoria de fenoles son hidrosolubles ((Candra, et
al., 2023; Cuello et al., 2017).

contienen

Las hojas de mango ( Mangifera indica L.) contienen
entre un 35 a 45 % de compuestos fendlico como
mangiferina, catequina, epicatequinay acido galico;
gue actuan sobre los radicales libres, disminuyendo
el envejecimiento; los terpenoides son sustancias
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responsables del aromay sabor como el B-elemeno,
-selineno, a-guaieno, aromandreno en un 25 a 30
%; ademas de flavonoidesy 3-carotenos (Ramirez et
al., 2018). Se ha demostrado que la bebida obtenida
de las hojas de mango disminuye la acumulaciéon de
grasa visceral, regula el metabolismo de la glucosa,
estimula los marcadores antiinflamatorios y mejora
la hipertrofia de los adipocitos, confirmando sus
efectos anti-obesidad (Alasvand et al., 2022).

En cuanto al maiz morado (Zea Mays L.), se
caracteriza por su alto contenido de antocianinas,
gue son sustancias del grupo de flavonoides, cuyas
propiedades ayudan a reducir la incidencia de una
variedad de enfermedades crénicas (Anjaly et al.,
2024; Diaz et al., 2021).

El yacon (Smallanthus sonchifolius) es un tubérculo
comestible aprovechado en forma integral desde
sus hojas hasta la raiz; posee una reserva de
oligofructanos que son polimeros de
(fructosay glucosa), la cual al no descomponerse en
el tracto digestivo no aporta calorias y lo convierte
en una alternativa como edulcorante (Zhu et al.,
2017).

inulina

Por todo lo antes expuesto, el objetivo de esta
investigacion fue evaluar
infusidn filtrante a base de hojas de higo, guanabana,
mango y coronta de maiz morado endulzado con
yacon.

sensorialmente una

MATERIALES Y METODOS

Materiales vegetales y preparacion

El higo (Ficus caria L.), guanabana (Annona
muricata L.), mango (Mangifera indica L.), coronta
de maiz morado (Zea mays L.), yacon (Smallanthus
sonchifolius), naranja (Citrus sinensis), canelay clavo
de olor fueron obtenidos del mercado mayorista
Gonzac, ubicado en el Distrito de Los Olivos, Lima-
Peru.
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Para la obtencién y filtrado de las infusiones se
utilizé una tela tamiz de 6 micas.

Etapa I. Deshidratacidn de los materiales vegetales
Los productos recibidos, lavados,
desinfectado, oreado y secado entre 40 °C- 50
°C hasta obtener una humedad final de 5 a 8 %;
para luego ser molido, envasado y almacenado a
temperatura ambiente (Fig.1).

fueron

FIGURA 1
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Las hojas deshidratadas y trituradas fueron
envasadas en bolsas polipropileno/polietileno de
baja densidad, para posteriormente almacenarlas
a temperatura ambiente en lugar fresco bajo la
proteccién de la luz. También se logré deshidratar y
triturar la coronta del maiz morado, clavo de olor y

cascara de naranja.

Diagrama de flujo de elaboracion de las infusiones filtrantes

Etapa 2. Formulaciones de la infusion

En la Tabla 1 se muestran los insumos de las
formulaciones de la infusién filtrante a base de
hojas de higo, guanabana, mango y coronta de maiz
morado endulzado con yacén. Se formularon la F2

y F3 con diferentes proporciones de coronta molida
de maiz morado, cascara triturada deshidratada de
naranja (Citrus sinensis), canela y clavo de olor que
complementan la infusion filtrante.

TABLA 1
Formulaciones de la infusion filtrante a base de hojas de higo, guandbana, mango y coronta de maiz
morado.
Insumos F1A F2 B F3 A F3 B
Hojas deshidratadas de higo (g) 30 30 20 20
Hojas deshidratadas de guandabana (g) 10 10 30 30
Hojas deshidratadas de mango (g) 20 20 10 10
Coronta de maiz morado triturado (g) 13 20 13 20
Cascara de naranja deshidratada (g) 2 1 2
Canela triturada (g) 0,16 0,16 0,16 0,16
Clavo de olor triturado (g) 0,15 0,15 0,15 0,15
Yacdn deshidratado y triturado (g) 0,20 0,20 0,20 0,20
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Etapa 3: Analisis sensorial

Paralaevaluaciénsensorial, lasformulacionesfueron
codificadas como 346 (F2A), 251 (F2B), 657 (F3A)
y 564 (F3B). Las formulaciones fueron evaluadas
sensorialmente mediante dos pruebas afectivas
gue permitié conocer la preferencia y el nivel de
agrado o desagrado de las bebidas formuladas:

e Prueba de comparacién pareada no direccional
— Preferencia (Hironori, 2022;(Castura et al.,
2023), para determinar la predileccion de una
muestra de cada par de las formulaciones F2 A;
F2ByF3A;F3B

e Prueba de aceptabilidad (Jin et al., 2024;
Shonte & Kock, 2017;(Sukanya & Michael,
2022). El grado de aceptabilidad de
dos formulaciones de mayor preferencia.

las

Se reunié a 20 panelistas semi-entrenados cuya
edad entre 20-50 afos, a quienes se les entregd
en forma simultdnea dos pares de muestras y

calificaron los atributos de color, olor y sabor.

Analisis estadistico

Los resultados de las evaluaciones de preferencia
fueron analizados estadisticamente,
Prueba de Mann-Whitney para determinar si
existen diferencias entre las dos formulaciones a un
p: < 0,05 en los tributos evaluados y seleccionar la
formulacién de mayor aceptabilidad.

Se utilizé el numero minimo de juicios correctos

se realizd

para establecer significancia a varios niveles de
probabilidad, para pruebas de preferencia por pares
(dos colas).

RESULTADOS Y DISCUSION

Etapa 1: Deshidratacion de los materiales vegetales
La temperatura de 55°Cy 8 horas fueron necesarios
para la deshidratacion de las hojas de higo,
guandbana, mango y alcanzar la humedad final
del 6 %. Los resultados demostraron que tanto
el grado como la duracién de la deshidratacion
desempenaron un papel importante, para evitar el
pardeamiento no enzimatico por lo que se siguiere
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que el estrés combinado entre los efectos del
secado en hojas debe ser considerado de forma
integral, para obtener resultados parciales (Hura et
al., 2016; Liu et al., 2014; Suborna et al., 2024).

Mahmoudi et al. (2016) determinaron el contenido
total de fendlicos y flavonoides de extractos de
hojas, derivados de 10 variedades de Argelia de
Ficus carica L. y evaluaron su actividad bioldgica,
principalmente agente antioxidante vy
antimicrobiano contra bacterias Grampositivas y
negativas.

como

Fernandez et al. (2024) elaboraron y evaluaron
sensorialmente una bebida funcional a base de
guandbana (Annona muricata L), suero de leche
y/o inulina utilizando una cepa de Lactobacillus
acidophilus, presentando el mayor crecimiento
probiéticoycapacidadantioxidanteyunaaceptacién
sensorial favorable (me gusta), mediante una escala
heddnica de siete puntos, evaluando color, olor,
sabor y aceptabilidad.

Por otra parte, los beneficios potenciales de una
infusidn con un 10 % de hoja de mango (Mangifera
indica L.) se fundamentd en sus componentes
funcionales, como 4cido fdlico, quercetina y
estevidsidos, en cantidades diarias recomendadas,
donde sugiere que estos componentes podrian
tener efectos favorables en enfermedades
respiratorias, cancerigenas, diabetes y gota (Jung et

al., 2024).

La infusién analizada en este estudio contiene 26,9
% de hojas de mango, esta presencia elevada de
hojas de mango podria contribuir en la salud del
consumidor. Sin embargo, es fundamental destacar
que, a pesar de estos hallazgos prometedores, se
requieren investigaciones adicionales y estudios
clinicos para respaldar de manera sélida estas
afirmaciones y comprender mejor los mecanismos
subyacentes (Alaya y Odeniyi, 2023; Kour y Adak,
2024).
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Etapa 2: Formulacion de la infusion

Las muestras fueron sumergidas en 500 mL de
agua caliente a 90° C entre 3 a 5 minutos, para la
solubilizacién de todos los componentes beneficios
de las hojas de los arboles frutales y la antocianina
de la tusa de maiz morado.

TABLA 2

Minaya et al.

Etapa 3. Andlisis sensorial
El analisis sensorial
formulaciones en los atributos de olor, color y sabor.
Las formulaciones F2A y la F3A presentaron una
mayor predileccion en todos los atributos evaluados;
la prueba Mann-Whitney que indica que no existié
diferencia significativa al 5 % entre las dos muestras
(Tabla 2).

se realizd6 a las cuatro

Prueba de Mann-Whitney para la formulacion F2A 'y F3A

Atributo Valor esperado Varianza p
Color 180.5 1060.662 0,1
Olor 200 1298.077 0,499
Sabor 200 1301.923 0.06

Por otro lado, la formulacion 346 (F2A) alcanzd la
mayor aceptacion entre los participantes como se
observa en la Figura 2, exhibid una composicién
con una combinacién uUnica de ingredientes que

FIGURA 2

comprende 40,4 % de hojas de higo, 13,5 % de hojas
de guanabana, 26,9 % de hojas de mangoy 17,5 %
de coronta de maiz morado, con endulzamiento
proporcionado por yacon.

Evaluacion de los atributos sabor, olor y color de las formulaciones F2A Y F3A

La formulacidon F2A presentd un pH igual a 3.8 lo
gue sugiere un entorno acido, un factor que a
menudo se asocia con una mayor estabilidad y
duracién de los productos alimentarios (Sui et al.,
2014). En la presente investigacidn, se observé que

una incorporacién del 40,4 % de hojas de higuera
en las infusiones, podria destacar la presencia
de polifenoles y una significativa capacidad
antioxidante (Dasdemir et al., 2023; Pasquet et al.,
2024).
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CONCLUSIONES

Se determind que la infusién compuesta de hojas
en mayor proporcion (F2A) obtuvo la mayor
aceptabilidad analizada donde obtuvo un valor
promedio de 6,8. Esta puntuacion indica que
la infusion fue ligeramente agradable por los
participantes, sugiriendo una buena aceptabilidad
general.

La etapa de deshidratacidon de las hojas de higo
(Ficus carica L.), guandbana (Annona muricata
L.), y mango (Mangifera indica L.) fue un proceso
crucial en la conservacién de las hojas y lograr una
humedad final del 6 % sin inducir el pardeamiento
no enzimatico, se establecid que una temperatura
de 55°C durante un periodo de ocho horas fue el
tratamiento éptimo.
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