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EVALUACION DEL GRADO DE ACEPTABILIDAD DE INFUSIONES A BASE DE 1 

LANCHE, CEDRÓN Y HIERBALUISA EDULCORADAS CON HOJAS DE ESTEVIA  2 

Josué Miler Herrera Oblitas1,2, Hugo César Tocas Burga1, Yaneth Cubas Díaz13 3 

 4 

RESUMEN 5 

El presente trabajo de investigación se realizó para evaluar el grado de aceptabilidad de las 6 

características sensoriales para determinar la formulación de tres especies aromáticas con hojas 7 

de estevia en la elaboración de una infusión edulcorada; para lo cual se emplearon lanche, 8 

cedrón, hierbaluisa y hojas de estevia, las cuales fueron lavadas, desinfectadas, secadas a 65°C, 9 

pulverizadas, tamizadas y envasadas. Posteriormente se realizaron las formulaciones de las 10 

infusiones a concentraciones variables de 50, 30 y 20% para cada tratamiento con un total de 11 

18 combinaciones. Las muestras fueron envasadas en bolsas filtrantes en presentaciones de 1gr. 12 

Los reportes de la evaluación organoléptica de olor, color, sabor y dulzor se procesaron 13 

empleando el paquete estadístico STATGRAPHICS PLUS 5.1. Los resultados mostraron que 14 

empleando especies aromáticas a base de cedrón (50%), hierbaluisa (30%), lanche (20%), con 15 

una proporción de especies: hojas de estevia en 70:30 se obtuvo una infusión edulcorada con 16 

un grado de aceptabilidad del 84%. 17 

Palabras claves: aceptabilidad, especies aromáticas, infusión, edulcorado, estevia. 18 

 19 

ABSTRACT 20 

The present investigation was conducted to evaluate the acceptance degree of sensorial analysis 21 

to determine the formulation of three aromatic notes with stevia leaves in the elaboration of a 22 

sweetened infusion; for which were used lanche, cedrón, verbena and stevia leaves, which 23 

washed, disinfected, dried at 65 ° C, pulverized, sieved and packed. Later formulations were 24 

made to the variables of 50, 30 and 20% for each treatment with a total of 18 combinations. 25 

Samples were packed in filter sachets in 1g presentations. The organoleptic evaluation reports 26 

of odor, color, taste and sweetness were processed using the statistical package 27 

STATGRAPHICS PLUS 5.1. The results that use aromatics based on cedrón (50%), hierbaluisa 28 
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(30%), lanche (20%), with a proportion of species: stevia leaves at 70:30 a sweetened infusion 1 

with a degree of 84% acceptability was obtained. 2 

Key words: Acceptability, aromatic species, infusion, sweetened, stevia. 3 

 4 

INTRODUCCIÓN 5 

     A través de la historia, las plantas han servido a la humanidad como valiosos componentes 6 

para el uso en condimentos, infusiones, cosméticos y medicinas. En la actualidad, ha aumentado 7 

el interés por el consumo de alimentos vegetales y el uso de extractos naturales (Molina et al., 8 

2010); muchas especies aromáticas son reconocidas por tener propiedades medicinales y un 9 

impacto beneficioso sobre la salud como la prevención de diversas enfermedades 10 

cardiovasculares, neurológicas y cancerígenas (Ren-You et al., 2010).  11 

     A partir de la mezcla de especies aromáticas se obtienen filtrantes para elaborar bebidas 12 

refrescantes que se toman calientes o frías, y que se han empleado a lo largo de los siglos por 13 

sus propiedades medicinales (Jumbo y Guevara, 2016). En la última década, en Estados Unidos 14 

un 86% de la población consume bebidas bajas en azúcares (Yantis, 2011), es decir, el consumo 15 

de bebidas que contienen edulcorantes no calóricos ha aumentado significativamente en los 16 

últimos años.  17 

     La estevia, conocida también como “El edulcorante milagroso”, es considerada el mejor 18 

sustituto del azúcar debido a que es hasta 300 veces más dulce y no contiene calorías (Salvador-19 

Reyes et al, 2014). Se usa en tratamientos contra el sobrepeso y la diabetes, enfermedades que 20 

pueden conducir al desarrollo de múltiples padecimientos, especialmente del tipo crónico 21 

degenerativo (Velasco y Echavarría, 2011).  22 

     En este contexto, la provincia de Chota, ubicada al centro del Departamento de Cajamarca, 23 

caracterizada por poseer bosques naturales con la presencia de especies madereras como el 24 

romerillo, cedro, roble, lanche y huayacán; además de variedad de plantas medicinales y 25 

aromáticas, muestra grandes ventajas comparativas para el desarrollo de nuevas infusiones para 26 

un mercado en crecimiento.  27 

     Surge entonces como oportunidad el desarrollo de nuevos productos a partir de mezclas de 28 

especies aromáticas, por lo cual la presente investigación se realizó con el objetivo evaluar el 29 

grado de aceptabilidad en las formulaciones de una infusión a partir de especies aromáticas a 30 

base de lanche, cedrón y hierbaluisa, a fin de determinar la infusión mejor valorada y la 31 

proporción de hojas de estevia adecuadas mediante pruebas sensoriales. 32 

 33 
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MATERIALES Y MÉTODOS 1 

     La investigación se desarrolló en el local de producción de la empresa YAHUMI SAC, 2 

ubicado en el distrito de Chota, Cajamarca. Las especies aromáticas empleadas fueron lanche, 3 

cedrón y hierbaluisa, provenientes del mismo distrito, las cuales fueron lavadas, desinfectadas, 4 

secadas a 65°C, pulverizadas, tamizadas y envasadas por separado, para posteriormente realizar 5 

las formulaciones. 6 

     Se realizó la formulación para Especies, a partir de las tres especies aromáticas a diferentes 7 

concentraciones de 50, 30 y 20% para cada muestra teniendo un total de 6 combinaciones. 8 

Posteriormente, se realizó una segunda formulación, la cual consistió en proporciones de 90:10, 9 

80:20, y 70:30 entre Especies: Hojas de estevia, respectivamente (Tabla 1). 10 

     Para los análisis, se determinaron las características sensoriales de los 18 tratamientos: color, 11 

olor, sabor y dulzor, con el propósito de encontrar la formulación más adecuada. Para 12 

determinarla, las muestras fueron sometidas a una evaluación sensorial mediante una prueba 13 

afectiva con una escala hedónica de cinco puntos (Saavedra, 2009), se empleó un DBCA con 14 

10 panelistas no entrenados, quienes evaluaron las diferencias sensoriales entre cada 15 

formulación. 16 

     Se realizó un ANOVA de las variables para cada parámetro por separado. Las diferencias 17 

significativas fueron determinadas a un nivel de significancia del 5% usando el análisis de 18 

varianza y la prueba Tukey al 95% para la comparación de las medias. Para el procesamiento 19 

de los datos se empleó el paquete estadístico STATGRAPHICS PLUS versión 5.1. 20 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 21 

     Los resultados del análisis de varianza (ANOVA) se reportan por separado para cada 22 

característica sensorial. La prueba-F en la tabla ANOVA determina si hay diferencias 23 

significativas entre las medias.  Si las hay, las Pruebas de Rangos Múltiples indican cuáles 24 

medias son significativamente diferentes de otras.   25 

ANOVA para Aroma, Color, Dulzor y Sabor 26 

     Los resultados mostraron que en aroma no se presentan diferencias significativas entre 27 

tratamientos (Tabla 2). El análisis de varianza de Aroma se muestra en dos componentes: un 28 

componente entre-grupos y un componente dentro-de-grupos.  La razón-F, que en este caso es 29 

igual a 1.64815. Puesto que el valor-P de la razón-F es mayor o igual que 0.05, indica que no 30 

existe una diferencia estadísticamente significativa entre la media de Aroma entre un nivel 31 

de Tratamientos y otro, con un nivel del 95.0% de confianza. 32 

     En cuanto a los atributos de color, dulzor y sabor, realizando el análisis de los componentes 33 

entre-grupos y dentro-de-grupos; se reporta que existe una diferencia estadísticamente 34 
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significativa entre la media de estos atributos (Tabla 3, 4 y 5) entre un nivel de Tratamientos 1 

y otro, con un nivel de confianza del 95.0%.  Lo cual indica la variabilidad de respuestas en 2 

función a estos atributos entre los panelistas, dada las diferentes concentraciones entre 3 

formulaciones.  4 

     En la evaluación sensorial mostrada en la Tabla 6, se observan las medias obtenidas a partir 5 

de las calificaciones de los panelistas. Se registraron las mayores calificaciones en los 6 

tratamientos T17 y T18, donde se emplearon en mayor proporción especies de cedrón y 7 

hierbaluisa, y en una concentración de hojas de estevia del 20 y 30%.   8 

     En cuanto al grado de aceptabilidad, se reporta un 84% con respecto a la mayor valoración 9 

en escala hedónica (5), y el de menor aceptación fue T7, con 57%. Estos resultados muestran 10 

que las formulaciones se encontraron en una valoración entre la escala hedónica de “No me 11 

gusta ni me disgusta – Me gusta demasiado”. 12 

     Para los atributos de sabor y dulzor, las mayores calificaciones se reportaron en especies 13 

correspondientes a T18 en una proporción de 70:30 de especies: estevia, con calificaciones Me 14 

gusta y Me gusta demasiado (4,3 ±0.6749). Asimismo, el grado de aceptabilidad para los 15 

atributos de aroma y color, se reporta en un 86%, seguidos por T15 con el 80%. Cabe mencionar 16 

que la evaluación sensorial para decidir la mejor dosificación de hojas de estevia en la infusión, 17 

se consideró como un componente más en la formulación porcentual. 18 

     En cuanto a la influencia de la concentración de hojas de estevia,  Jumbo y Guevara (2016), 19 

reportaron una dosificación del 5% de hojas de estevia, la cual según los autores es cercana a 20 

los valores teóricos mencionados por Zanón (2000) quien indica que el esteviósido es 21 

aproximadamente 300 veces más dulce que el azúcar de caña o de remolacha; los autores 22 

mencionan que en el caso de Valarezo y García (2008) utilizaron para endulzar 200 ml de 23 

volumen de sus bebidas de hierbas aromáticas 5,76% de azúcar, mientras ellos emplearon para 24 

endulzar la misma cantidad de infusión 0,019% de esteviósido, es decir que el esteviósido 25 

utilizado presentó 303,16 veces más dulce que la sacarosa. Para la presente investigación, las 26 

equivalencias para endulzar la misma cantidad de infusión con el mayor grado de aceptabilidad 27 

correspondieron a valores de 0,3 – 0,45 gr de hojas de estevia, es decir, entre 0,15 – 0,23 % del 28 

volumen de la infusión. 29 

     En cuanto a la formulación de hojas de estevia con respecto a las especies aromáticas, 30 

Millones et al (2014), señalan que, al emplear 15 y 20% de hojas de estevia (con respecto a la 31 

formulación de anís de monte) influenció mayormente en el dulzor del filtrante, cuyos 32 

panelistas resaltaron más la persistencia del sabor del anís de monte. Lo cual se aproxima a lo 33 
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reportado en la presente investigación, siendo que el mayor grado de aceptabilidad corresponde, 1 

en su valor mínimo, a un 20% de hojas de estevia con respecto a las especies aromáticas. 2 

CONCLUSIONES 3 

     Se determinó que las formulaciones de las infusiones de hierbas aromáticas presentaron un 4 

grado de aceptabilidad superior al 56% en todos los tratamientos.  5 

     Los panelistas mostraron que no había diferencias significativas entre tratamientos en aroma, 6 

pero si en atributos de color, sabor y dulzor. 7 

     La formulación de mayor grado de aceptabilidad, en cuanto a las especies aromáticas, 8 

fueron: cedrón (50%), hierbaluisa (30%) y lanche (20%).  9 

     Se determinó que la mejor proporción de hojas de estevia fue en un rango de 80:20 y 70:30, 10 

de especies: hojas de estevia, con un grado de aceptabilidad del 84%. 11 
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 1 

Tabla 1. Diseño experimental de las formulaciones. 2 

Tratamientos 
Especies Formulación 

Lanche Cedrón Hierbaluisa Especies Estevia 

1 50% 30% 20% 90% 10% 

2 50% 30% 20% 80% 20% 

3 50% 30% 20% 70% 30% 

4 50% 20% 30% 90% 10% 

5 50% 20% 30% 80% 20% 

6 50% 20% 30% 70% 30% 

7 30% 50% 20% 90% 10% 

8 30% 50% 20% 80% 20% 

9 30% 50% 20% 70% 30% 

10 30% 20% 50% 90% 10% 

11 30% 20% 50% 80% 20% 

12 30% 20% 50% 70% 30% 

13 20% 30% 50% 90% 10% 

14 20% 30% 50% 80% 20% 

15 20% 30% 50% 70% 30% 

16 20% 50% 30% 90% 10% 

17 20% 50% 30% 80% 20% 

18 20% 50% 30% 70% 30% 

 3 

 4 

Tabla 2. ANOVA para aroma por tratamientos  5 

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 

Entre grupos 18.6444 17 1.09673 1.65 0.0579 

Intra grupos 107.8 162 0.665432   

Total (Corr.) 126.444 179    

 6 

 7 

 8 
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 1 

Tabla 3. Tabla ANOVA para color por tratamientos  2 

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 

Entre grupos 16.8278 17 0.989869 1.73 0.0422 

Intra grupos 92.7 162 0.572222   

Total (Corr.) 109.528 179    

 3 

 4 

Tabla 4. Tabla ANOVA para dulzor por tratamientos 5 

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 

Entre grupos 59.6278 17 3.50752 3.81 0.0000 

Intra grupos 149.1 162 0.92037   

Total (Corr.) 208.728 179    

 6 

 7 

 8 

Tabla 5. ANOVA para sabor por tratamientos 9 

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 

Entre grupos 44.9111 17 2.64183 3.95 0.0000 

Intra grupos 108.4 162 0.669136   

Total (Corr.) 153.311 179    

 10 

 11 

 12 

 13 

 14 

 15 

 16 

 17 
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Tabla 6. Evaluación del sabor, aroma, color y dulzor de las infusiones elaboradas a partir de 1 

lanche (Eugenia egensis), cedrón (Aloysia citrodora) y hierbaluisa (Cymbopogon citratus) 2 

edulcorado con hojas de estevia (Stevia rebaudiana Bertoni) 3 

Tratamientos  Sabor  Aroma  Color  Dulzor  

T1 2.7 ± 0.9487 3.2 ± 0.7888 3.1 ± 0.8756 2.8 ± 1.1353 

T2 3 ± 0.6667 3.3 ± 0.6749 3.6 ± 0.5164 3.7 ± 0.9487 

T3 3.2 ± 0.9189 3.2 ± 0.6325 3.5 ± 0.8498 3.3 ± 1.0593 

T4 2.8 ± 0.7888 3 ± 0.8165 3.4 ± 0.6992 2.3 ± 0.8233 

T5 3.4 ± 0.8433 3.6 ± 0.8433 3.7 ± 0.6749 3.9 ± 0.9944 

T6 3.3 ± 0.4830 3.4 ± 0.8433 3.3 ± 0.9487 3.4 ± 0.8433 

T7 2.5 ± 0.8498 3 ± 0.8165 3.4 ± 0.9661 2.4 ± 0.8433 

T8 2.9 ± 0.8756 3.2 ± 0.7379 3.9 ± 0.7379 3.2 ± 0.7888 

T9 3.3 ± 0.6749 3.3 ± 0.6325 3.8 ± 0.6325 3.6 ± 0.6992 

T10 2.9 ± 0.7379 3.4 ± 0.6667 4 ± 0.6667 2.7 ± 1.0593 

T11 3.3 ± 0.4830 3.5 ± 1.0593 3.3 ± 1.0593 3.2 ± 1.3984 

T12 4 ± 0.6667 3.5 ± 0.8233 3.7 ± 0.8233 3.8 ± 0.6325 

T13 3.2 ± 1.0328 3.1 ± 0.5164 3.4 ± 0.5164 2.7 ± 0.9487 

T14 3.8 ± 0.7888 3.6 ± 0.6749 3.3 ± 0.6749 3.3 ± 1.0593 

T15 3.8 ± 1.1353 4.1 ± 0.6667 4 ± 0.6667 3.5 ± 1.0801 

T16 3.2 ± 1.1353 3.6 ± 0.5676 3.9 ± 0.5676 2.5 ± 0.9718 

T17 4.2 ± 0.6325 4 ± 0.5676 4.1 ± 0.5676 4.1 ± 0.9944 

T18 4.3 ± 0.6749 4 ± 0.8756 4.1 ± 0.8756 4.3 ± 0.6749 

 4 






































































