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Abstract- The objective of this research work was to elaborate and evaluate the acceptability of a filter infusion of germinated purple corn
(ZeamaysL.), lemonverbena (Aloysia citrodora) and moringa (Moringa oleifera); The investigation had four phases, the first, a marketstudy,
as a second phase, a design of the process, third phase, the elaboration processand finally, the validation and optimization ofthe product. For
the market study, the populationwas 425,367 inhabitants and the sample was made up of 375 citizens of the city of Chimbote, Ancash-Peru. For

the design of the process, a detailed process analysis diagram (DAP) was made. For the validation of the product, an experime ntal design
mixtures was used, with 10 formulations, evaluating attributes such as smell, color, flavor and appearance of the product, selecting an optim

formulation based on said attributes; The optimized formulation underwent a physicochemical and microbiological evaluation. Concludingthat

98% of those surveyed would buy the product; In addition, the manufacturing process requires 47 activities (22 operations, 20 inspections,

transportation, 0 waiting, 1 storage); In addition, the optimal formulation for the filter was 45% germinated purple corn, 30% lemon verbena

and 25% moringa.
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El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo elaborar y
evaluar la aceptabilidad de una infusion filtrante de maiz morado
(Zea mays L.) germinado, cedrdn (Aloysia citrodora) y moringa
(Moringa oleifera); la investigacion tuvo cuatro fases, la primera,
un estudio de mercado, como segunda fase, un disefio del proceso,
tercera fase, el proceso de elaboracion y por dltimo, la validacion y
optimizacion del producto. Para el estudio de mercado la poblacion
fue de 425’367 habitantes y la muestra, compuesta por 375
ciudadanosde la ciudad de Chimbote, Ancash-Peru. Para el disefio
del proceso se realizd, un diagrama detallado de analisis del
proceso (DAP). Para la validacion del producto se empled un
disefio experimental de mezclas, con 10 formulaciones,
evaluandose atributos como olor, color, sabor y apariencia del
producto, seleccionandose una formulacion éptima en funcion de
dichos atributos; a la formulacién optimizada se le hizo una
evaluacion fisicoquimica y microbiolégica. Concluyendo que, un
98% de los encuestados, comprarian el producto; ademas, el
proceso de elaboracion requiere de 47 actividades (operaciones 22,
inspecciones 20, transportes 4, espera 0, almacenamiento 1);
ademas la formulacién 6ptima para el filtrante, fue de 45% de maiz
morado germinado, 30% de cedrony 25% de moringa.

Palabras clave-- Infusién filtrante, Maiz Morado, Cedron,
Moringa, Aceptabilidad.

|. INTRODUCCION

Actualmente, el Perl es un pais conocido alrededor del
mundo, principalmente por tener una gran variedad de
recursos agricolas, con aportes nutricionales y funcionales en
beneficio de la salud humano, siendo estos, por ejemplo, los
granos andinos, altamente nutritivos y plantas con propiedades
medicinales, que en épocas antiguas, nuestros antepasados
empiricamente utilizaban, para tratar diversos malestares y/o
enfermedades, tanto crénicas como leves, es asi que, a través
del tiempo, tras darse a conocer mediante diversos estudios
cientificos, el nivel de beneficios que complementan al
mejoramiento del sistema inmune, el uso de estas, ha
comenzado a ganar popularidad, viéndose reflejado en la

diversidad de productos naturales, que son consumidos por las
personas con la finalidad dellevar una vidasaludable.

El maiz morado, se puede definir como “un grano andino”,
con alto aporte de antocianinas en su composicién, el cual
brinda el caracteristico color morado, ademas de ser conocido
porsu alto aporte nutricional, diversos estudios cientificos han
demostrado, la gran capacidad antioxidante que poseey quesu
consumo, puede ayudar a disminuir los niveles elevados de
presion sanguinea[1]

Con respecto a la germinaciéon de granos es un método de
interés emergente, que permite mejorar de manera natural, los
componentes nutricionales y nutracéuticos de los granos [2].
La germinacién en semillas de maiz morado, aumentan los
valores de compuestos fendlicos totales (TPC), sies que estos
son sometidos a una temperatura de 35 °C, en un tiempo
aproximado de 168 horas [3]. Otros investigadores mencionan
un mejoramiento del contenido de TPC y &cido gamma-
aminobutirico (GABA) de 3,5 veces, cuando el maiz morado
ha sido sometido a germinacién por un tiempo de 63 horas a
unatemperatura de26 °C [1].

La Aloysia citrodora, es una “hierba aromatica ancestral, con
una caracteristica forma de tres cuerpos en sus hojas y un
agradable aroma, similar al limon”, es reconocida por los
grandes beneficios que aporta al sistema inmune, cuando son
consumidas como infusiones [4]. Esta planta es cominmente
utilizada en la medicina tradicional, debido a cualidades, tales
como, el alivio que proporciona a dolencias estomacales, la
obtencién de extractos etanolicos que se puede realizar, a
través deltallo y las hojas, asicomo también, el elevado nivel
en flavonoides totales, seguidos por los compuestos fendlicos

[5].

La Moringa oleifera, es aquella “planta medicinal,
caracterizada por su sabor intenso, con altas propiedades
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farmacoldgicas y nutracéuticos, en beneficio del cuerpo
humano” [6]. Es por ello, que las personas suelen consumirla
con mucha frecuencia, es asi que, un trabajo de investigacion
hace mencidn acerca de los valores nutracéuticos tales como,
la composicion mineral, actividad antioxidante y diversas
propiedades hepaprotectoras, presentes en lamoringa oleifera,
asicomo también, los usos dados cominmente en la medicina
popular, ayudando al manejo del estrés, ansiedad y depresion

[71.

El presente proyecto de investigacion se justifica desde una
relevancia social, ya que se brindara el disefio de un producto
con alto contenido en compuestos fenélicos (antioxidantes)
proveniente del maiz morado, cedrdn y moringa, dichos
compuestos traen consigo, una diversidad de beneficios
nutricionales y de salud para las personas en general [8]. En
ese sentido, se considerd los siguientes objetivos de estudio,
como objetivo general se planted, Elaborar y evaluar la
aceptabilidad de una infusion filtrante de maiz morado (Zea
mays L.) germinado, cedrdn (Aloysia citrodora) y moringa
(Moringa oleifera). A partir del cual se presentaron los
siguientes objetivos especificos: i) Realizar un estudio de
mercado para una infusion filtrante ii) Disefar el proceso
productivo para el desarrollo de la infusién filtrante, iii)
Elaborar la infusion filtrante evaluando diversas
formulaciones, iv) Realizar un andlisis sensorial,
fisicoquimico y microbioldgico de la infusién filtrante.

INICIO

\ Idea de un producto

) innovador

II. METODOS

El presente estudio, inicia con la ejecucién de un estudio de
mercado, tomando como poblacidn la cantidad de habitantes
en la ciudad de Chimbote-Perd (425’367 habitantes), de tal
manera que se obtiene una muestra de 375 habitantes,
aplicando la formulacion estadistica, finita cualitativa.
Posteriormente, se realizé el disefio del proceso productivo de
la infusidn filtrante, empleando un diagrama de andlisis del
proceso. Luego, se procedid a la elaboracién de la infusién
filtrante empleando para ello un disefio experimental de
mezclas Simplex Centroide, con una matriz de experimentos
de 10 formulaciones, donde las variables independientes
fueron: porcentaje de maiz morado (Zea mays I.) germinado
con un [40% — 45%], cedron (Aloysia citrodora) con el [30%
— 35%] y moringa (Moringa oleifera) con un [25% — 30%], y
las variables dependiente, fueron las caracteristicas
organolépticas (olor, color, sabory apariencia), dentro del cual
participaron 20 panelistas no entrenados. Para el producto
optimizado se procedid a realizar un anélisis fisicoquimico:
humedad (AOAC. 925.10), fibra dietaria (AOAC 985.29),
ceniza (AOAC 940.26); asi como también un analisis
microbiolégico: Aerobios Mesofilos (UFC/g), Escherichia
Coli (NMP/g) y Mohos y levaduras. El procedimiento
detallado delainvestigacion semuestraenla figura 1.

Realizar un Estudio de
Mercado paraconocer la

| opinion del consumidor
|
‘ Cuestionario l
|

Se determinara Iz
frecuencia de consumo,
decision de compra y
precio del producto

|

¢Es
NO aceptable
elaborar la
infusion
filtrante?

Disefar el Proceso
Productivo de la
Infusion Filtrante

Se obtendra Is
cantidad de
operaciones,
inspecciones,

transporte, demaora y
almacenamientos

v

Elaborar el producto
—> con las diversas
formulaciones

Realizar el Andlisis
sensorial,

“| Fisicoquimicoy

N

Se obtendra 10
diversas
formulaciones

A 4

Evalusar las
carscteristicas
fisicoquimicas del
producto

NO

N

Se evaluara
Humedad, *Brix, pH,
T* Germinado y T°
Deshidratado, en el

desarrolio del

producto

Microbiologico

Se determinars la
formulacion con
mayor sceptacion, se
evalud sus
propiedades
fisicoquimicas y la
cantidsd de agentes
microbianocs

¢Lainfusidn
fitrante, es
aceptada?

Si

FIN

Fig. 1 Procedimiento de investigacion para laevaluacion y aceptabilidad de la infusién filtrante de maiz morado germinado, cedrén y moringa.
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[1l. RESULTADOS

Estudiode mercado:

El desarrollo de la presente investigacion, se inicié con la
aplicacién de la encuesta de mercado, con el proposito de
evaluar la acogida del nuevo producto dentro del mercado de
las bebidas.

Conociendo las propiedades mencionadas,
¢ Compraria una infusion filtrante de Maiz
Morado Germinado, Cedrény Moringa?

Si 981

0 100 200 300 400
Fig. 2 Porcentaje de intencion de compra del filtrante.

En la figura 2, se identificd una respuestapositiva por parte de
los consumidores dentro del mercado de las infusiones, donde
el 98% de personas, expresaron que si estarian dispuestos a
compra una infusién filtrante elaboradaa base de maizmorad o
germinado, cedrdn y moringa, mientras que el 2%, no estaria
dispuestoa comprar dicho producto.

15.73%
11.73%
Mujer - .
8.00%
14.13%

15.47%

B e
Hombre
om 13.07%

13.60%

0% i 4% 6% 8% 0% 1% 14%  16%  18%
Si, conozoo las propiedades del Maiz Morado y Cedron
151, conozco las propiedades del Cedron y Moringa
5i, conozoo las propiedades de laMoringa y Maiz Morado
Desconozoo sus propiedades

Fig. 3 Conocimiento de las propiedades de las materias primas
empleadas en laelaboracion del filtrante.

De la misma manera, se aprecia en lafigura 3, que de acuerdo
a los resultados positivos de aceptacion, se estima que un
15.73% porel lado de las mujeres y un 15.47% porel ladode
los varones, conocen las propiedades del maiz morado y
cedron, es por ello que, optarian en comprar el producto por
los beneficios que aporta para el cuidado de la salud, por otro
lado, el 13.07% de los varones y el 8.00% de las mujeres, son
conocedores de las propiedades que presenta la moringa y el

maiz morado, es por ello que efectivamente si estarian
dispuestos a adquirir el producto mencionado, luego de ello,
tenemos un11.73% en base a laopinién femeninay un 8.27%
a la opinidn masculina, que si realizarian la adquisicion del
producto, pues mencionan conocer las propiedades del cedrén
y la moringa, siendo la principal razdn por la cual se
atreverian a comprar el producto, y finalmente, por el lado
femenino, el 14.13% mientras que, por el lado masculino un
13.60%, tiene una aceptacion contundente, a pesar de que las
personas encuestadas, mencionan desconocer las propiedades
de las materias primas, usadas en la elaboracion de la infusion
filtrante.

4 43%
26.65%
Mujer
11.20%
5.21%
10.42%
23.96%
Hombre
11.72%
4.43%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%
0,50 céntimos =030 céntimes  + 0,20 céntimos ~ # 0,10 céntimos

Fig. 4 Precio del producto en base a la opinién del consumidor

Con respecto al precio de la infusién filtrante el 52,61% de
personas encuestadas estan dispuestas a pagar 0.079 doélares;;
asi mismo, el 22.92% del total se encuentran conforme a
realizar un pago de 0.053 ddlares como precio de venta;
ademas de ello, se tiene un 14.85% de personas encuestas las
cuales mencionan que estén dispuestas a pagar el monto de
0.13 délares, para adquirir el producto mencionado; y
finalmente, con el 9.64% del total de personas encuestadas se
encuentra en la posibilidad de pagar 0.026 délares, como
precio ventaparala adquisicion delfiltrante.

Disefio delproceso:

Ante la acogida por parte del consumidor, se procedio a
disefiar el proceso productivo, talcomo se muestra en la figura
4, con el objetivo de conocer la secuencia de actividades que
engloba el proceso de elaboracién de la infusion filtrante,
iniciando con la transformacion de las materias primas, de
manera independiente, para después, unirlas con la intencién
de obtener la infusion filtrante de maiz morado germinado,
cedron y moringa. Las actividades requeridas en el proceso
son 22 operaciones, 20 inspecciones, 4 transportes y 1
almacenamiento, con la finalidad de obtener el producto
terminado, sumandoun total de 47 actividades para el proceso
de transformacion. De esta manera, sedio inicio a la ejecucion
de cada actividad expuesta en el proceso, con la finalidad de
obtener el producto terminado.
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Fig. 5. Diagramade Andlisis del Proceso para la elaboracion del filtrante de maiz morado germinado, cedrén y moringa.

Proceso de elaboracion:

Se dio inicio, con el proceso para la obtencién del maiz
morado germinado, empezando por la recepcion de la materia
prima, para lo cual se recepcionaron las mazorcas de maiz
morado, observando queno presentenresiduos de suelo u otro
contaminante, posteriormente a ello, fueron pesados, luego
desgranados, obteniendo los granos de maiz morado, los
cuales pasaron a ser clasificados y/o seleccionados
minuciosamente. A continuacion, son lavados y desinfectados,
empleando los siguientes parametros, solucién de agua
destilada con hipoclorito de sodio al 0.1% en una proporcion
de 1.5, y posteriormente a ello, ser enjuagados con agua
destilada [2]. A continuacion los granos de maiz morado
desinfectados, se remojaron en agua destilada, durante un
tiempo de 24 horas a temperaturaambiente, conla finalidad de
hidratar el grano, los granos hidratados fueron colocados en
las bandejas degerminacién duranteun tiempoestimadode 63
horas a una temperatura de 26 °C, seguidamente fueron
sometidos a un secado, medianteeluso deun deshidratador de
bandeja, por un tiempo aproximado de 5 horas y una
temperatura estimada de 52 °C, ademas de ello, se tomé en
cuenta el primer control de calidad, para lo cualelgrano seco
de maiz morado germinado, se encontraba en un rango de
humedad entre el 10% a 15%, para luego ser pesados, as i
mismo, se molieron los granos secos de maiz morado
germinado, haciendo uso de un molino de tornillo manual,
para culminar con el tamizado, empleando un tamiz de malla
N° 180, siendo el adecuado para obtener el tamafio de
particula deseada.

Fig. 6. Maiz morado germinado.

Seguidamente, el proceso del cedrén deshidratado, inici6 con
la recepcion de la materia prima, para lo cual, se recibieron las
hojas de cedrdn, observando que no presenten ningun tipo de
materia extrafia, luego de ello, son seleccionados y
clasificados, para después ser pesadas, asi mismo, esta materia
prima, es lavada y desinfectada con una solucion de
hipoclorito de sodio a 1.5 ppm, durante 5 minutos, luego de
ello, las hojas de cedrdn fueron deshidratadas en un
deshidratador de bandejas, colocando las hojas sobre papel
filtro, 100 gramos por bandeja, a una temperaturade 52 °C,
durante un tiempo estimado de 3 horas, después del
deshidratado se verifico que la humedad de las hojas de
cedrén, se encuentren dentro del rango de 10% a 15%. Esta
materia prima ya deshidratadaes molida, para continuar conel
tamizado, utilizando un tamiz de malla N° 40, con el objetivo
de obtenereltamafio dela particula requerida.
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Fig. 7. Hojas de cedron.

Para el acondicionamiento y procesado de la moringa, se
inicia con la recepcion de la materia, para luego ser
seleccionada y clasificada, evitando incluir hojas que
presenten dafios o materias extrafias, para después, ser
pesadas, lavadas y desinfectadas, a una concentracion de 1.5
ppm de hipoclorito de sodio, durante 5 minutos, para luego
proceder a enjuagarlas; después de ello, fueron deshidratadas,
a unatemperaturade 52 °C, durante un tiempode 4 horas, asi
mismo las hojas deshidratadas, presentaron un nivel de
humedad de 10% a 15%, procediendo a ser molidas, y
tamizadas, con una malla N° 40.

b

Fig. 8. Hojas de moringa.

Finalmente, con lo que respecta al proceso productivo para la
elaboracion de la infusion filtrante de maiz morado
germinado, cedrén y moringa, se procedid a continuar con el
mezclado de cada una de las materias primas que ya fueron
acondicionadas y procesadas, mediante el procedimiento antes
descrito. El porcentaje para la mezcla de cada uno de los
ingredientes se muestra en la Tabla 1, dentro del cual se hace
un mezclado hasta obtener un producto homogéneo, para
luego continuar con elenvasado del producto, previo aello se
elaboraron los paquetes de papel filtro con medidas
aproximadamente de 6 cm x 6 cm, una vez obtenido ello, se
procede a envasar, para terminar con el sellado y finalmente
depositarlos, en los sobres de papel, para sualmacenamiento.

Validaciony optimizaciondel producto

Se hizo la validacion de los atributos organolépticos del
producto (olor, color, sabory apariencia), para ello se empled
un disefio experimental de mezclas, con 10 formulaciones
diferentes del producto como se muestra en la tabla 1. La
evaluacion sensorial fue realizada por 20 panelistas empleando
como instrumento una escala noestructuradadel 0al 10, luego
paraelandlisis estadistico se empled el software Statistical 10.

TABLA1

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PARA CADA FORMULACION

FORMULACIONES ATRIBUTO

MAIZ
Ne | GMORADO | CEORON | MOFINGA OLOR | COLOR | SABOR | APARIENCIA

%
| 0 35 25 7210757032074 [ 7502073 | 6602074
2 0 0 0 5552097 | 6892087 | 6122068 | 6442067
3 0 325 275 §70+093 | 4262079 |5262084 | 5082079
4 25 325 25 558:071|2322072 [425:083| 3342073
5 25 0 275 530095 | 617080 5432062 | 6252084
6 4333 30.83 25,54 5562097 | 5142086 | 6452076 | 4562077
7 5 30 25 7814082 | 680083 | 7752086 | 758094
B 4167 3167 26,66 5460736402084 6752084 | 6372070
9 083 30.84 25.33 5202075 | 6182079 | 6432065 | 5892091
10| 4084 31333 25,53 552:064 7432089 |695:077 | 7522075

El analisis estadistico permitié determinar la significancia de
cada modelo matematico que describe el comportamiento de
cada atributo sensorial (olor, color, sabor y apariencia), para
un nivel de confianza del 95%. La Tabla 2, nos muestra que
los modelos matematicos con efecto estadistico significativo
sobre las variables respuestas (p<0.05), fueron el modelo
matematico para el olor y sabor. Siendo los modelos
matematicos del colory apariencia nosignificativos.

TABLA?2
MODELOS DE REGRESION PREDICTIVA QUE DESCRIBEN LAS RELACIONES

ENTRE LAS PARAMETROS ORGANOLEPTICOS (OLOR, SABOR) Y LA
COMPOSICION DE LA INFUSION FILTRANTE

i P-valor
d:‘p’;f;'i’::m Modelo matemitico E (pred) | B (ud) | del
modele
=7 L Ei L L
ol | OLOR=TSOMMFTICES5UOMODIC| oo | pns177| g3

£ 6T* MM NMO0.34%C*NI0

SABOR = T.T1*NM=T.63%C+6.13*MI0-
Sabor 13.12*3IM*C-6.08 *MM*MO- 0.96
5.01%C*MO=T1.83*MM*C*MI0

087873 | Q.01
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Para el anélisis de los atributos estadisticamente significativos
(olor y sabor) se empled los gréficos de superficie de
respuesta, para una mayor comprension y analisis de los
resultados.

=75
<75
0| <7
[ 1=65
B =6
B <55

Fig. 9 Superficie de respuesta y contorno para el atributo *“Olor”.

Para el atributo olor, tal como se muestra en la figura 8, se
puede evidenciar que la mayor calificacién por parte de los
panelistas es la formulacién “77, (45% maiz morado
germinado + 30% cedrén +25% moringa) y la formulacion
“1”, (40% maiz morado germinado + 35% cedron + 25%
moringa), con un valor de 7.81y 7.21 respectivamente. En la
Figura 9, se presenta el gréfico de Pareto, mostrando la
significancia de los parametros lineales sobre el modelo, asi
como la significancia de los parametros cuadraticos maiz
morado con cedrény maizmorado con moringa.

(A)MAIZ MORA DO GERMINADO (%)

-2’J o

(B)CEDRON (%) 1902116

(CIMORINGA (%) 1727532

AB -3.92809

AC

BC -019371

p=05
Standardized Effect Estimate (Absolute Value)

-3.8157

Fig. 10 Gréfico de Pareto de la significancia de los parametros lineales y
cuadréaticos.
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Fig.11 Superficie de respuestay contorno parael atributo
“Sabor”.

Con respecto al atributo sabor, tal como se muestra en la
figura 10, se puede apreciar que la mayor calificacién por
parte de los 20 panelistas, estuvo en relacion a dos de las
formulaciones, siendo ellas, la “7” (45% maiz morado
germinado + 30% cedrén + 25% moringa) y “1” (40% maiz
morado germinado + 35% cedron + 25% moringa), con una
calificacion de 7.75 y 7.50 respectivamente. En la Figura 11,
se presenta el gréfico de Pareto, mostrando la significancia
tanto para los parametros lineales, cuadraticos y ctbicos sobre
el modelo.

(AYMATZ MORADD GERMNALD (%)

(B)CEDROM (%)

(C)MORNGA (55) 1714464

AB ‘ -7.33201

ABC ‘6. 136076

AC ‘-3,37802

BC -3.2841

p=.05
Standardized Effect Estimate (Absolute Value)

Fig. 11 Gréfico de Pareto de la significancia de los parametros lineales y
cuadraticos.

Teniendo los modelos matematicos ajustados y significativos
para cada respuesta (olor y sabor) se procedio a realizar el
método de optimizacion conjunta. El objetivo de ambas
variables fue la maximizaciéon. En la Tabla 3, se muestran las
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cantidades Gptimas para cadamateria prima, que maximizan la
aceptacion de la infusion filtrante en funcién del olor y del
sabor, asi como los resultados predichos para los resultados
optimizados.

TABLA3
FORMULACION OPTIMA PARA LA INFUSION FILTRANTE

Amnalisis
organoléptico

Formulacion dptima de la infusion
filtrante

Maiz
morado Cedrdn Moringa Olor Sabor
germinado (%) (%) (Pto) (Pto.)
43 30 23 7.8 1.7

Una vez determinado la mezcla Optima, se procedié a
formularla y someterla a un panel de degustacion, obteniendo
como calificacion un promedio de 7, luego de ello, se hizo un
analisis fisicoquimico a esta formulacién, haciendo una
comparacion con lo establecido por la norma técnica peruana
(NTP 209.228) para productos semejantes, donde los valores
no exceden a los limites permisibles, tal como se muestran los
resultadosenla Tabla 4.

TABLA4
RESULTADO DEL ANALISIS FISICOQUIMICO A LAINFUSION FILTRANTE
Requisitos Limite permisible
fisicoquimicos |  (NTP 209.228) Resultado
Humedad (%) 12.0 7,20
CEnizaEJ_Tﬂtales 10,0 6.38
(%a)
Fibra Crmda (%3) 12.0 1111
Ensroia - !
Realke) 200,04

La formulacién optima, fue sometida a una evaluacion
microbiolégica, con la finalidad de garantizar lainocuidad del
producto, los resultados se compararon con lo establecidopor
la norma técnica peruana (NTP 209.228), para la elaboracién
deinfusiones en bolsasfiltrantes. Los resultados obtenidos en
referencia a cada agente microbiano cumplen con la NTP
209.228, ya que los valores obtenidos no exceden los limites
permisibles que detalla estanorma, esto indicaqueel producto
analizado, es apto para el consumo humano.

IV. DISCUSION

En el mercado existen infusiones filtrantes tradicionales y
también no tradicionales, como la que se presenta en esta
investigacion en la que se emplea materias primas como maiz
morado, cedron y moringa; también existen infusiones
filtrantes empleando otras materias primas no tradicionales
como la Graviola, donde enun estudio de mercadorealizado a
este producto se menciona que para una muestra de 304
personas, el 42% consume de manera interdiaria infusiones
filtrantes, por otro lado el 98% del total de sus encuestados
comprarian definitivamente el filtrante a base de Graviola
siendo esta una materia prima atipica, pero con grandes
beneficios parala salud [9]. Lo antes indicado concuerda con
la presente investigacion, ya que, respecto a la frecuencia de
consumo, se evidencia que la poblacion, consume infusiones
filtrantes de manera interdiaria, el cual esté representado con
un valordel 21.61%; asimismo, con respecto a la intencion de
compra, se determiné que el 98% de un total de 384 personas
encuestadas, estan dispuestas a adquirir el producto. Con
respecto al precio de estos productos el 52,61% de personas
encuestadas, estan dispuestas a pagar, el monto de 0.08
délares como valor monetario para adquirir la infusion
filtrante de maiz morado germinado, cedrony moringa, lo cual
guarda similitud con el estudio de mercado de otra infusion
filtrante no tradicional como es el caso del filtrante de
Canchalagua, donde se reporta un 54% del total de sus
encuestados, estdn de acuerdo en pagar el valor de 0,08
ddlares pordicho producto [10].

Con respecto al disefio del proceso productivo, para la
infusién filtrante de maiz morado germinado, cedron vy
moringa, se obtuvo que en el diagrama de operaciones del
proceso para la transformacion de las 3 materias prima a
emplear, presenta un total de 22 operaciones y 20
inspecciones, los cuales se deben seguir para el desarrollo de
la infusion filtrante, lo cual no es semejante a un estudio
donde también emplean tres materias primas para obtener un
filtrante a base de mufia, llantén y stevia, en este caso se
requieren 11 operacionesy 11 inspecciones, para la obtencion
de su producto terminado [11]. Es porello que,en la presente
investigacion el proceso  productivo demanda mas
operaciones, entre otras cosas, porque la trasformacion del
grano de maiz morado, demanda de una mayor cantidad de
actividades, ademas de los controles de inspeccion para los
pardmetros fisicoquimicos, discrepando con el trabajo
previamente expuesto, ya que para el desarrollo de una
infusion filtrante, es necesario establecer controles de calidad
en el proceso productivo con la finalidad de garantizar un
producto terminado 6ptimo.

Con respecto a la elaboracién y validacion de la infusion
filtrante una de las operaciones importantes es la germinacion
delmaiz morado, para esta operacion seemplearon parametros
yaestablecidos como temperatura de 26 °C, durante un tiempo
de 63 horas, llegando a obtener, aproximadamente 8 cm de
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longitud de brote del grano de maiz morado, ya que, al
emplear estos parametros, permite maximizar el contenido de
los compuestos fendlicos totales (TPC), asi como también, la
actividad antioxidante [12]. Ademas de ello, para el proceso
deldeshidratado delas hojas, se empled unatemperatura de 52
°C, durante untiempo de 3horas parael cedron y unas 4 horas
para la moringa, lo cual permite obtener unahumedad finalde
11.1% y 10.5% respectivamente, resultado que difiere de otra
investigacion en donde para la elaboracién de su infusién a
base de flor de overal edulcorada con stevia, emple6 una
temperatura de 60 °C durante un tiempo aproximado de 3
horas, para su principal materia prima, llegando de esta
manera a lograruna humedad final del 13.58% [13].

Para la validacion de la infusidn filtrante, se emplearon un
total de 20 panelistas, los cuales evaluaron caracteristicas
sensoriales como olor, sabor, colory apariencia; obteniendo
una mayor calificacion para los atributos de olor y sabor con
un valor de 7.81 y 7.71, respectivamente, los cuales
corresponden a la formulacion N° 7 (45% maiz morado
germinado + 30% cedron + 25% moringa), la calificacion
obtenida para estos atributos en esta investigacion son
mayores en comparacion con productos similares, tales como
para un filtrante, elaborado a base de cedrén, toronjily stevia,
donde se obtuvo una calificacién, de olory saborde 5.73 y
5.86 [14]. Asimismo, para el caso de un filtrante donde solo
se empled mashuay tusa de maiz morado, obteniendo una
calificacién de 5.50, para el atributo sabor [15].

Por otro lado, se evalud las caracteristicas fisicoquimicas del
producto final (Humedad 7.20%, Cenizas Totales 6.38%,
Fibra Cruda 11.11% y Energia 200.04 Kcal/g); con respecto a
los valores obtenidos, donde estos se encuentran dentro del
limite permisible que indica la NTP 209.228, que establece los
siguientes valores, humedad 12%, cenizas totales 10% vy fibra
cruda 12%. De igual manera los resultados presentes en esta
investigacion tienen similitud al trabajo de investigacion
donde se formulé un filtrante edulcorado de hoja y raiz de
yacon mostrando valores para humedad de 9,99%, ceniza
2,76% vy fibra cruda 2,25%, dado que este producto también
cumple con los requisitos de la NTP [16], de la misma forma
se guarda semejanza con el desarrollo de un filtrante de
cedron, toronjil y stevia, el cual presentd como resultad os
humedad 9%, cenizas totales 6.6% y fibra cruda 2.8%, dichos
valores indican que estanacorde con el limite permisible de la
NTP.

Asimismo, para garantizar la inocuidad de la infusionfiltrante
de maiz morado germinado, cedrén y moringa se procedio a
realizar un analisis microbiologico, afin de evaluar la
inocuidad del producto y si cumple con el limite permisible,
tras el analisis realizado se obtuvo como resultado, para
bacterias aerobias viables y escherichia coli, ausencia y Mohos
y levaduras con 10?2 UFC/g. Estos resultados se encuentran
dentro de los parametros permisibles que menciona la NTP

209.228 el cualestablece bacterias aerobias viable 104 UFC/g,
Escherichia Coli 10 NMP/g y Mohos y levaduras 10> UFC/g
dando por hecho que el producto elaborado es apto para
consumo humano, siendo esto, relacionado con la
investigacion donde se desarrollé una infusion de hoja de
mango, cola de caballo y Stevia, presentando bacterias
aerobias viables 5.8 x 10® UFC/g, ausencia de Escherichia
Coli [17], dado que los valores del antecedente mencionados
cumplen también con el limite permisible de la NTP. De igual
manera se tiene similitud con la investigacion referente a la
elaboracion de un filtrante de mashua y tusa de maiz morado
el cual presenta lo siguiente resultados microbioldgicos,
bacterias aerobias viables 12 x 10> UFC/g, mohos y levaduras
5x 102 UFC/g [15], dondelos valores mostrados cumplen con
los requisitos permisibles de laNTP. Por lo que los resultados
de la presente investigacion, asi como de los trabajos de
investigacion similares, evidencian que los productos
desarrollados cumplenconlos requerimientos microbioldgicos
solicitados por la Norma Técnica Peruana 209.228.

V. CONCLUSIONES

La elaboracién de un filtrante a partir de maiz morado
germinado, cedrdny moringa es viable desde el punto de vista
comercial y técnico (proceso de elaboracién), presenta
aceptabilidad sensorial (olor, sabor, color y apariencia), cuya
formulacion 6ptima es de 45% de maiz morado germinado,
30% de cedron y 25% de moringa, ademas de cumplir con los
parametros fisicoquimicos y microbioldgicos en el producto
terminado.
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