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[. INTRODUCCION

Debido a la superpoblacién que existe en la Tierra, cada vez es més dificil producir
alimentos en las mejores condiciones para todos sus habitantes; es por ello que,
en el siglo XXI, los alimentos completamente naturales brillan por su ausencia,
vivimos en una sociedad donde las grandes marcas de productos so6lo buscan su
propio beneficio ofreciendo alimentos con grandes cantidades de conservadores,
colorantes y edulcorantes para simular las propiedades de los alimentos naturales
(Ramirez, 1978).

Los alimentos naturales contienen mucha fibra: esta es una de las mejores
maneras de limpiar el cuerpo de grasa excesiva, calorias y toxinas; la fibra actia
como limpiador del sistema digestivo, remueve cualquier comida que no haya sido
totalmente digerida, ayuda a absorber agua en el proceso, lo que es ideal para la
pérdida de peso. La fibra es conocida también por prevenir el cAncer de colon, por

sus propiedades de limpieza natural interna (Paters, 1982).

En la peninsula de Yucatan, los habitantes ancestrales eran personas que
gozaban de buena salud y vivian varios afios, esto debido a que consumian lo que
ellos mismos producian y lo que el campo les daba, una de las fuentes de
nutricion que tenian era el arbol de ramon porque todo lo que éste genera se

puede explotar o consumir, desde las hojas hasta sus raices (Paters, 1982).

Los subproductos que se pueden elaborar a base de arbol de ramon son variados,
por ejemplo: tortillas, café, atole, té, pan, entre otros; a partir de lo expuesto, este
trabajo se enfocara en uno de ellos: el té de ramdn. La innovacion es importante,
ya que tiene como resultado no soOlo nuevos productos y servicios, sino que
genera, como externalidad fundamental, nuevo conocimiento y capacidades, los

gue quedan disponibles para enfrentar nuevos desafios en el futuro.



II. JUSTIFICACION

La realizacibn de este trabajo tiene como finalidad establecer el disefio
estandarizado del proceso de elaboracion del té de ramén con diferentes mezclas

para obtener distintos sabores.

Al mismo tiempo, esta idea supone la de cumplir con reglas que, si bien en ciertos
casos pueden estar implicitas, en la mayoria de las oportunidades son reglas
explicitas y de importante cumplimiento a fin de que se obtengan los resultados
esperados y aprobados para la actividad en cuestién. Esto es especialmente asi
en el caso de procedimientos de estandarizacién que se utilizan para corroborar el
apropiado funcionamiento de maquinarias, equipos o empresas de acuerdo a los

parametros y estandares establecidos.

Sin embargo, estandarizacion también puede hacer referencia a la idea de que un
elemento, producto, conocimiento o forma de pensar se iguala a los demés. Aqui
entra en juego la idea de globalizacion y mundializacion, que supone que un
producto o bien de consumo es fabricado de acuerdo a determinadas reglas de
estandarizacion y por tanto se realiza de igual manera en Japén, en Brasil o en la
India, de esta manera las diversas comunidades que se dediquen a aprovechar las
virtudes del ramoén puedan verse beneficiadas, al elaborar y comercializar este

nuevo producto.



lll. DESCRIPCION DEL LUGAR DONDE SE DESARROLLO EL PROYECTO

El estudio se realizé en el Instituto Tecnoldgico de la Zona Maya (ITZM), el cual
esta ubicado en el kilometro 21.5 de la carretera Chetumal-Escarcega en el Ejido
Juan Sarabia, en las coordenadas 18° 29” 46’ de latitud norte y 88° 28" 44’ de
longitud oeste, muy proximo al rio Hondo que es el limite con Belice, a 30 minutos
de Chetumal, la capital del estado y a cuatro horas de la ciudad de Cancun, uno

de los puntos turisticos mas importantes de México y del mundo (Figura 1).
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Figura 1. Ubicacién del Instituto Tecnoldgico de la Zona Maya.

Su ubicacion es estratégica por estar en la zona cafiera del estado, muy cercano
al ingenio Alvaro Obregén, el cual procesa toda la produccion de las 25,000

hectareas sembradas en la region.



Actualmente la Institucion cuenta con una plantilla de 85 empleados, entre
directivos, docentes, personal de apoyo y asistencia a la educacion y es la Unica

institucion agropecuaria y forestal de nivel superior en el estado (ITZM, 2015).

El Instituto Tecnoldgico de la Zona Maya (ITZM), inicia como Educacién Superior
Tecnoldégica Agropecuaria en el afio de 1976 con la creacion del Instituto
Tecnologico No. 16 de Juan Sarabia, las primeras carreras que ofrecié fueron las
de Ingeniero Agronomo con dos especialidades: Fitotecnia y Zootecnia y la de
Desarrollo Rural. Actualmente ofrece las carreras de Ingenieria en Agronomia,

Ingenieria Forestal e Ingenieria en Gestion empresarial (ITZM, 2015).

Fue el Centro de Estudios Tecnologicos Agropecuarios No. 11, quien albergd en
sus instalaciones la primera sede del Instituto Tecnolégico. De manera alterna,
gracias a multiples gestiones hechas por personal fundador del Instituto y
autoridades municipales y estatales, en 1981 se solicitdé al ejido Juan Sarabia la
donacion de tierras y en asamblea general extraordinaria del 6 de diciembre de

ese afio, se autoriz6 la ocupacion de 100 -00-00 has (ITZM, 2015).

En esta superficie el plantel cuenta con suelos aptos para la actividad agricola,
pecuaria y forestal, su suelo esta formado por roca caliza, el clima se clasifica
como célido subhimedo con lluvias en verano,y las temperaturas promedio
anuales se registran en 26 °C, la precipitacion promedio anual esta alrededor de
los 1,250 mm. La vegetacion es principalmente selva mediana, y en ella las
especies vegetales mas representativas son el chicozapote, elramén,
el guayabillo y el chacéa (ITZM, 2015).


http://es.wikipedia.org/wiki/Ram%C3%B3n

IV. OBJETIVOS

4.1 General
Disefiar el proceso de elaboracion de té a base de hojas del arbol de ramén
(Brosimum alicastrum, Swartz), con zacate limén (Cymbopogon schoenanthus), o

menta (Mentha piperita).

4.2 Especificos

4.2.1 Revisar la normatividad vigente en México para la elaboracién de té.

4.2.2 Identificar y describir las etapas para la elaboracion de té.

4.2.3 ldentificar la mejor porcion de hojas de ramdn, zacate limon o menta para

la elaboracion del té.


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cymbopogon_schoenanthus&action=edit&redlink=1

V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Fase de gabinete

Se realiz6 una investigacion documental sobre la preparacion de diversos tés

existentes en el mercado, para poder crear un producto con las mezclas

propuestas, y realizar degustaciones en el Instituto Tecnoldgico de la Zona Maya.

5.2 Fase de adquisicion de la materia prima

La materia prima se obtuvo en la ciudad de Chetumal, en un predio particular

donde se encontraron las tres especies para elaborar los tés. El arbol del ramén

mide aproximadamente 15 metros de altura y medio metro de diametro, y la planta

de zacate limon tenia 30 cm de alto y la menta 10 cm. En total se recolectaron 5

kg de hoja de ramon, 1 kg de zacate limon y 1 kg de hoja de menta.

Los equipos utilizados fueron:

Un molino casero.

Una bascula con capacidad de 10 kilos.

Una béascula con capacidad de medio kilo y posibilidad de detectar
centésimas de gramo.

Una tina de 20 L.

Un cucharon de madera.

Bolsas de polietileno transparentes.

5.2.1 Recolecta de las hojas

Se acudi6 al predio particular para recolectar las hojas y se trasladaron en bolsas

de plastico.



5.2.2 Lavado y desinfectado de la materia prima

Las hojas recolectadas (ramon, zacate limon y menta) se les aplicoO una segunda
seleccién, eliminando las que tuvieran telarafas, suciedad, manchas o cualquier
otro elemento diferente a ellas y cada especie vegetal se separé en dos muestras
para su lavado y desinfeccion.

Una muestra se lavd con jabon liquido y agua potable, y la segunda con vinagre
diluido en agua, ambos casos en una tina de acero inoxidable, con desagie para
facilitar el proceso. Posteriormente se procedid a enjuagar las muestras con agua
potable. Se observdé que el lavado con jabon liqguido deja en las hojas una
sustancia pegajosa, por lo que se tomo la decisidbn de omitir este producto y no
continuar con el proceso para esta muestra, ya que el producto serd para el

consumo humano.

Para el desinfectado de la muestra, se usé una mezcla de 20 litros de agua y 160
mL de vinagre crudo natural en una tina de acero inoxidable y se dejé reposar por
30 minutos, para el caso de las hojas de ramé6n y 10 minutos para el zacate limoén

y menta.

5.2.3 Deshidratado y triturado de la materia prima
Para el secado de las hojas se utiliz6 un deshidratador solar, donde se colocaron
50 g de ramén, menta y zacate limon. Una vez secas se trituraron con un molino

casero dos veces (Figura 2).



Figura 2. Trituracion de hojas con molino casero.

5.3 Obtencién de las diferentes mezclas
Para las diferentes mezclas se usaron las hojas de ramon deshidratas al 100 % y
al 75 %, asi como las hojas de zacate limon y de menta deshidratas al 100 %,

resultando seis diferentes combinaciones (Cuadro 1).

Cuadro 1 Diferentes mezclas de té.

Mezclas de té

No. Porcentaje de secado Mezclas (%)
(%) Ramoén : zacate limo6n : menta
1 100 100:0:0
2 75 100:0:0
3 100 70:30:0
4 75 70:30:0
5 100 70:30:0
6 75 70:30:0




5.4 Prueba sensorial

Para la prueba sensorial se aplicé una entrevista estructurada donde se evaluaron
tres variables (color, olor y sabor) y se convocé a 33 personas de diferentes
edades.

A cada panelista se le proporciond agua para enjaguarse después de cada prueba
para evitar la sensacion del sabor anterior. Para la calificacion de cada
caracteristica se uso la escala de Likert con valores del 1 a 5; se anexa formato
(Figura 3).

De igual modo, se registro el color de cada mezcla con base en una carta Munsell
de colores y el contenido de sdlidos solubles (grados brix) con un refractometro
digital.
ENCUESTA PARA DETERMINAR LA ACEPTACION DEL TE
ELABORADA CON HOJAS DEL ARBOL DE RAMON.

Sexo: Edad:

1.- ;Te gusta el TE?

2- ; Con qué frecuencia lo consumes?

Después de haber degustado nuestro producthey contesta las siguientes preguntas,
selecciomando las respuestas de su agrado.

En la bebida En el empague

Ta Color Sabor Olor

Apariencia Fresentacidm

1= Mo me agrada. 2Z = Regular. I =Buena. 4 = Muy buena. 5= Excelente.

£Tienes algiin comentarico o sugerencia?, nos interesa tu opinidn:

Figura 3. Encuesta para determinar la aceptacion del té.

Gracias por participar



5.5 Analisis de datos
Las variables registradas se capturaron en una hoja de calculo Excel y se
construyeron graficos para conocer el comportamiento de los datos de las

degustaciones y cada grafico se describid.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Normatividad vigente en México para la elaboracion de tés

Las Normas Oficiales Mexicanas que regulan la produccion de té son: NMX-F-103-
1982, esta Norma Mexicana establece el método refracto métrico para la
determinacion de los grados Brix en productos derivados de las frutas y liquidos
azucarados; la NMX-F-317-S-1978 que establece el método para la determinacion
del pH en alimentos, estas son dos de las principales que indican que los tés
deben tener ciertas caracteristicas para su consumo. Respetando las normas
establecidas se realiz6 el proceso de elaboracion del té; el valor del pH menor a 7
indica que son &cidos y mayor a 7 son alcalinos, con respecto a los resultados de
las muestras se obtuvo un color aceitunado de sabor agradable, con grados menor
a 1, en pH se obtuvo un nimero menor a 7, que -segun la clasificacion- obtuvimos

resultados acidos.

6.2 Proceso de elaboracion del té
El proceso de elaboracion del té de ramén en sus diversos sabores, donde se
puede ver datos importantes como el lavado, la seleccibn de hojas, el

desinfectado, se presenta en la figura 4.

11



Recoleccion

de hojza

Fin
Lawzdo de hojas.
Iaban -
Fin De=sinfecaan
Liquida
Secado de hojas
Maolienda de hajss
Cambinacian d= hojas d= Sel=ccignar cantidad de Cambinacién de hajas de
raman y zacats fiman muastra de hajade raman ramén y menta

\ Emrajadn /

'

Figura 4. Flujograma del proceso del té.



6.3 Resultados de la deshidratacion de las hojas

La humedad relativa y la temperatura interna del deshidratador fueron mayores
con respecto al exterior, lo que ayudd a una rapida pérdida de humedad en las
hojas, de igual modo se puede decir, que cuando la temperatura aumenta durante
el dia la humedad relativa disminuye, mientras que en la noche cuando la

temperatura desciende la humedad relativa aumenta (Figura 5).
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Figura 5. Gréafica del comportamiento de las temperaturas.
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Se puede notar que el peso constante se registrdé a partir de las 65 horas
aproximadamente y para el caso de las hojas de ramon se perdi6 12 % de
humedad, 13 % para el zacate limon y 14 % para la menta. Durante el dia de las
primeras 35 horas, hubo una mayor pérdida de humedad (mas del 80 %), mientras
que en el tiempo restante, la pérdida de humedad es menor y en mayor tiempo. Al
respecto, (Colina Irezabal, 2014), menciona que la pérdida de agua en los tejidos
vegetales durante el proceso de deshidratacion, se concentra en las primeras
horas y corresponde al agua considerada como libre y es eliminada por
capilaridad. Mientras que el agua considerada como débilmente ligada se pierde
en mas tiempo y mediante difusién, (Figura 6).
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Figura 6. Curvas de secado en el tiempo de hojas de ramon, zacate limén y
menta.
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6.4 Resultados de la degustacion de los tés

En la degustacion se observo que la mayoria de los tés son de color aceitunados,
el sabor no es dulce si no algo amargo para algunos casos donde la mayor parte
es con hoja de ramon, con respecto al pH, las muestras son ligeramente acidas,
puesto que el rango que manejan las Normas Oficiales Mexicanas es de 7, como
se presenta en el cuadro 3, figura 7, figura 8.

Cuadro 2. Clasificacion segun su color, grados Brix y pH de los tés.

Clasificacién

No. Clasificacion Color segun oH
Muestra  de colores Tabla Munsell Grados Brix.
1 5y 6/4 Aceituna palido 0.1 6.60
2 5y 7/2 Gris claro 0.1 6.55
3 5y 7/3 Amarillo palido 0.2 6.60
4 5y 6/3 Aceituna palido 0.1 6.43
5 5y 5/3 Aceituna 0.1 6.67
6 5y 5/4 Aceituna 0.2 6.58

15



Figura 7. Degustacion de las muestras de té.

wor .

Figura 8. Medicion de los Grados P.H. 1
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Segun la encuesta realizada para conocer la tendencia en las degustaciones de
los tés, con mejor color fueron: la degustacion 4 (70% hoja de ramoén 30% zacate
limén) con 75% secado y la degustacion 5 (70% hoja de ramén 30% zacate limon)
con 100% de secado. El color aceituna agradd a los panelistas, ya que dicen,
estan mas familiarizados con esa tonalidad en los tés. Segun observamos en la

figura 9.
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Figura 9. Gréfico de la tendencia en cuanto al color.
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Tendencia de las degustaciones, segun la encuesta realizada en los tés, con
mejor sabor fueron la degustacion 4 (70% hoja de ramon 30% zacate limon) con

75% secado y la degustacion. Segun observamos en la figura 10.
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Figura 10. Gréfico de sabor.
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Mientras que en la valoracion del olor, la tendencia de las degustaciones con

mejor olor fueron la degustacion 4 (70% hoja de ramon 30% zacate limén) con

75% secado y la degustacion 5. Segun observamos en la figura 11.
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Figura 11. Grafico de Olor.
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VIl. PROBLEMAS RESUELTOS Y LIMITANTES

7.1. Problemas resueltos
Se estandarizo el proceso de elaboracion de las diferentes mezclas de té de arbol

de ramon.

Se determinaron las preferencias de los diferentes tés entre los invitados a la

encuesta.

7.2. Limitantes
Las pruebas de cenizas no fue posible realizarlas, ya que no se conté con el

equipo de laboratorio necesario para efectuarla.

Por la limitada disponibilidad de los diversos materiales para las pruebas, soélo se

pudo realizar una degustacion y encuesta.

Asimismo, la otra limitante tuvo que ver también con la infraestructura del Instituto
Tecnologico de la Zona Maya, ya que no cuenta con un lugar adecuado para
practicas de degustacion y ello obligd a que esta fase del proyecto se efectuara en
el laboratorio de biotecnologia de la escuela, o que provocd hacinamiento a la
hora de este proceso, con el consecuente riesgo de contaminacion de las

muestras existentes en el laboratorio, para éste y otros experimentos.
Asimismo, algunas de las fases del proyecto se realizaron fuera del laboratorio

mencionado, dado que, durante un lapso de tiempo prolongado, no hubo aire

acondicionado y el calor sofocante dafiaba las muestras.
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VIIl. COMPETENCIAS APLICADAS O DESARROLLADAS

En la residencia se aplicaron los conocimientos de formacion desde varias opticas,

vistos a lo largo de la carrera, mismos que contribuyeron a la integracion y

formacién profesional, asimismo, se aplicaron métodos de investigacion para

desarrollar e innovar sistemas, procesos y productos.

En las aplicaciones de las muestras se tuvo comunicacion constante, el trabajo en

equipo fue esencial, la creatividad en los disefios y la capacidad de aprender.

Competencias instrumentales

v

NN

<\

v
v

Capacidad de andlisis y sintesis

Capacidad de organizar y planificar

Conocimientos basicos de la carrera

Comunicacion oral y escrita

Habilidades béasicas de manejo de la computadora

Habilidad para buscar y analizar informacion proveniente de fuentes
diversas

Solucién de problemas

Toma de decisiones.

Elaborar diagramas y procesos de produccion.

Competencias interpersonales

v
v
v

Trabajo en equipo
Capacidad critica y autocritica

Compromiso ético

Competencias sistémicas

v
v
v

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.
Habilidades de investigacion.

Capacidad de aprender.
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IX. CONCLUSIONES

Con base en las Normas Oficiales Mexicanas que regulan la produccion del té, se
observa que las mezclas obtenidas en el desarrollo de este trabajo de

investigacién, cumplen con lo establecido, y son apta para consumo humano.

Por otra parte, es de suma importancia que para llevar a cabo de manera exitosa
el proceso de elaboracion del té, la seleccion y lavado de las hojas del ramén se
haga de forma cuidadosa, a efecto de no comprometer el producto final; quedando
identificados los siguientes pasos en él: recoleccion de hojas, seleccion, lavado,

desinfeccién, molienda, combinacion de mezclas, envasado.
Finalmente y tal como quedd demostrado en la prueba sensorial, el tipo de té

preferido fue la muestra nimero cuatro, la cual consté de una mezcla de 70 % de

hoja ramon (al 75 % de humedad), mas 30 % de zacate limén.
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X. RECOMENDACIONES

Derivado de este trabajo, se recomienda a la escuela para equipar los laboratorios
con la finalidad de facilitar a los estudiantes el cumplimiento de los objetivos
planteados en los planes de estudio de su carrera y en sus proyectos de
investigacion, pues al no contar con las Instalaciones adecuadas en el ITZM para
la realizacion de las pruebas inherentes a este proceso (secado, esterilizado,
manejo, procesamiento y degustacion) no fue posible realizar actividades como la
relacionada con la inocuidad alimentaria dado que se hizo el disefio del proceso

en laboratorio.
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