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CAPITULO 1

1.1. RESUMEN

La hierbabuena (Mentha spicata o viridis) es la especie que se conoce y se
encuentra presente en muchos jardines y huertos de las casas de la provincia
de Tucuman. Su uso es muy habitual en nuestra provincia, se lo conoce como
por ejemplo, el condimento fundamental para la preparacion del kippe, y como
agregado al mate cebado.

El objetivo de este trabajo fue investigar acerca de los conocimientos sobre las
propiedades medicinales de la hierbabuena y los efectos adversos, a través de
encuestas de preguntas cerradas con opciones mdultiples en una poblacién
determinada. Se han elaborado tres preparaciones a base de hierbabuena
como materia prima, y se realiz0 la evaluacion de las pruebas sensoriales y
pruebas afectivas que son aceptabilidad, satisfaccion y preferencias,
administrandolas a una poblacion de 60 personas de ambos sexos, de edades
entre 12 y 87 afos, incluidos pacientes y personal (profesionales y no
profesionales) que concurrieron al CAPS Villalonga.

De acuerdo a los resultados, indican un bajo nivel de conocimiento de esta
hierba. Podria deberse a la falta de informacién en nuestra poblacion, a pesar
de ser un producto muy accesible y utilizado frecuentemente.

Los productos que se elaboraron fueron: té de hierbabuena, mate cocido con
hierbabuena y limonada con hierbabuena. Las dos primeras preparaciones
eran calientes y los participantes podian degustar las preparaciones con el
agregado de azucar y/o edulcorante. Mientras iban ingiriendo las bebidas, se
realizd la evaluacion de color y otras caracteristicas de las preparaciones
relacionadas con el olor, aroma, gusto y sabor. Las respuestas del olor, aroma,
gusto y sabor, fueron dificiles de organizar, porque la mayoria de los
participantes daban respuestas confusas, a pesar de haberles explicado el
objetivo. A la vez también se realizaron las pruebas de aceptabilidad,
satisfaccion y preferencia. Las preparaciones resultaron muy buenas en cuanto
a las caracteristicas organolépticas, con altos niveles de aceptacion y
satisfaccion.

Sin embargo el té de hierbabuena fue el que mostr6 mayor preferencia en

comparacion de la limonada y el mate cocido.
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Este trabajo busca promover mas investigaciones sobre las valoraciones
nutricionales y terapéuticas de la materia prima que se utilizé en este trabajo y
trasmitir no solo a la poblacion en estudio, sino profesionales de la salud, los

beneficios y distintos preparaciones de esta hierba.



La Hierbabuena (Mentha spicata), caracteristicas organolépticas, aceptacion, satisfaccion y preferencia”

1.2. INTRODUCCION
1.2.1. DEFINICION DE_ LA HIERBABUENA SEGUN CAA (CODIGO
ALIMENTARIO ARGENTINO)

Segun CAA (Cddigo Alimentario Argentino) en el articulo 1228 con el nombre

genérico de Menta, se distinguen las hojas y flores de diversas plantas
cultivadas o espontaneas de la familia de las labiadas. No deben contener mas
de 12% de agua a 100-105°C. Con la designacion de Menta, Menta comun,
Menta de jardin, Menta verde, Yerba Buena o Hierba buena, se entienden las
hojas y flores sanas, limpias y disecadas o no de la Mentha viridis L y Mentha
rotundifolia L. Con el nombre de Menta peperina 0 peperita, se entienden las
hojas y sumidades florecidas de Bystropogon nollis Koth. Con el nombre de
Menta peperita o0 Menta inglesa, se entiende las hojas y flores de la Mentha
piperita (http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO XVI.pdf).

1.2.2. GENERALIDADES

El género Mentha, perteneciente a la familia de las labiadas. Es un hibrido,
entre la menta rizada o sandalo de agua (Mentha aquatica) y la romana o
hierbabuena (Mentha viridis 0 M. spicata), planta herbacea, vivaz de 30 a 60
centimetros de altura, y hasta 1 metro de altura. Se caracteriza por presentar
flores mas o menos actinomorfas con caliz pentadentado, corola tetra lobulada,
cuatro estambres de igual longitud libres y extendidos con anteras pequefas
biloculares. El ovario es tetralocular con l6culos uniovulados y estilo bifido, los
frutos son compuestos por cuatro nlculas pequefas y lisas.

Las plantas son erguidas, perennes y rizomatosas. L0Os rizomas son vigorosos,
cuadrangulares y quebradizos. Los tallos son cuadrangulares (tetragonales)
con grandes haces vasculares en cada esquina, ramificados, de altura variable,
las hojas son sésiles o pecioladas, aserradas, crenadas. Las flores son
pequefias, verticiladas, pedunculadas, dispuestas en verticilos axilares o
inflorescencias espiciformes, terminales, simples o ramificadas.

La menta Mitchan, o menta inglesa o Mentha piperita Linnaeus var. Piperita (M.
aguatica L. x M. spicata) tiene las hojas elipticas o lanceoladas, pecioladas,
agudas, aserradas de 2 a 7 centimetros de largo. Las flores son de color

violaceo o blanco. Existen 2 variedades que se cultivan, denominadas:


http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_XVI.pdf
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-Menta negra o Mentha piperita L. var. Vulgaris Sole, posee mayor altura, tiene
los tallos rojizo-violaceos, las hojas lanceoladas, verdes oscuras y flores
violetas. Esta es la especie que se cultiva en Argentina, la mas rustica y de
mayor contenido en aceite esencial, pero de menor calidad.

-Menta Blanca o Mentha piperita L. var. Officinalis Sole, posee menor
desarrollo, los tallos son verdes, las hojas mas claras que la anterior y las flores
blancas. Su esencia de gran calidad es apreciada por la industria, pero su
escasa rusticidad hace que no se haya difundido (Arizio-Curioni, 2006).

-La Mentha spicata o Mentha viridis, denominada vulgarmente yerba buena o
menta verde, tiene una altura de 30 a 60 centimetros, es glabra o sub glabra.
Las hojas son sésiles o sub sésiles, lanceoladas, agudas, finamente aserradas,
de 4 a 5 centimetros de largo y de un color verde brillante. Sus flores se
encuentran en largos tirsos terminales, en los que los verticilos quedan mas o
menos separados entre si. Esta es la especie mas comun que se encuentra en
nuestra provincia (Curioni-Arizio, 2006).

En la figura 1 se observan las caracteristicas de Mentha spicata.

Figura 1: Caracteristica de Mentha spicata (fuente propia)

1.2.3. HABITAT

Raramente es espontanea en terrenos baldios, terraplenes, escombros y orillas
de riachuelos. Normalmente se cultivan en huertos y jardines (Fernandez-Pola,
1996).
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1.2.4. REQUERIMENTOS EDAFOCLIMATICOS

1.2.5. Clima

La hierbabuena es un vegetal que se adapta a todos los climas, prefiriendo el
templado, con elevada luminosidad. Pleno sol o sombra parcial. Resistentes a
las heladas (tolera hasta -15 °C). Primavera fresca y himeda y verano calido,
pero no seco (no resiste la sequia). La intensidad luminosa y la larga duracion
del dia aumentan el rendimiento en mentol; unos cuantos dias secos y
calurosos la reducen a la esencia del mentol. Es necesario proteger de vientos
fuertes y calurosos instalando cortinas de arboles. Pero prefiere la cercania al
agua (Fernandez-Pola, 1996).

1.2.6. Temperatura

Las temperaturas mas favorables para el crecimiento y desarrollo de la
hierbabuena, son de 18 a 24 °C, soportando variaciones que oscilan entre 5y
40 °C. Las bajas temperaturas inducen a un menor porcentaje de aceite
esencial y mayor porcentaje de mentol. La temperatura Optima para el
crecimiento, desarrollo y acumulacion de aceites volatiles es de 20 a 25°C
(Curioni-Arizio, 2006).

1.2.7. Luminosidad

La mayor acumulacion y concentracion de aceite esencial esta ligado al

momento de mayor irradiacion, siendo aconsejable no cortar la masa foliar en
dias nublados y/o con escasa luminosidad, con posterioridad a un riego o0 una
lluvia superior a los 30 mm, ya que disminuye bruscamente el contenido de
aceite esencial en las hojas. Un excesivo desarrollo vegetativo no siempre
produce un incremento en cantidad total de aceite esencial, ya que la escasa
luminosidad que llega a los estratos inferiores de la vegetacion disminuye
marcadamente el nivel de fotosintesis de los mismos acompafiado de un menor
contenido de aceite esencial por la escasa irradiacion recibida (Curioni-Arizio,
2006).

1.2.8. Altitud
0 a 2.100m. Optimo cultivo a los 1000 m. Al aumentar altitud disminuye el

rendimiento en aceite esencial (Fernandez-Pola, 1996).

10
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1.2.9. Suelo

Se desarrollan en una gran variedad de suelos, arenosos-arcillosos, calcareos,
arcilloso-calcareos o arcillosos-silicios, con cierta afinidad por la caliza, de pH
proximo al neutro (6,6-7,5), por debajo de 6,6 resulta afectado el desarrollo de
la planta. Las condiciones de pH alto afectan en forma adversa el crecimiento,
posiblemente debido a la no disponibilidad de micronutrientes, particularmente
el zinc, que bajo estas condiciones se produce (Yadav, 1982). Prefiere los
terrenos humedos, pero bien drenados, ricos en humus, fértiles, sueltos,
aluviones ricos de valles; ligeros mullidos, profundos, sustanciosos, siempre
frescos o0 regables, faciles de escurrir, aunque deben poder retener, cierta
cantidad de agua. Esta planta es sensible a la salinidad, no toleran suelos
salinos. Se puede cultivar incluso en terrenos de consistencia media, pero se
han de abonar muy abundantemente y regar durante la estacion calida
(Fernandez-Pola, 1996).

1.2.10. Propagacion

La propagacion se puede realizar por division de pies o renuevos (pimpollos),
en terrenos muy frescos e irrigados en invierno y/o primavera o bien en climas
de inviernos benignos (en otofio).

Por esquejes de tallo tierno la plantacion se realiza a finales del invierno o
comienzos de la primavera.

Por estolones se realiza en otofio y primavera a la sombra, se disponen en el
fondo de surcos de 5 a 10 centimetros, horizontalmente.

Por rizomas al inicio del otofio o primavera. Los rizomas para renovacion de
cultivo se extraen entre octubre y noviembre. Se coloca en surcos superficiales,
de 8 centimetros de profundidad.

Por vastagos obtenidos, dividiendo las matas, en primavera o en otofio, surcos

poco profundos de 25 a 60 centimetros de distancia (Fernandez-Pola, 1996).

1.3. LABORES CULTURALES

1.3.1. Control de densidad de las plantas

La poda frecuente facilita el crecimiento de la planta. Cuando se multiplican en
exceso, hay que escaldarlas, ya que es planta invasora, por lo que se ha de
limitar su expansion en caso preciso (Fernandez Pola, 1996).

1.3.2. Cosecha

11
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La cosecha se realiza lo mas cercano al suelo, porque las mejores brotaciones
surgen de los rizomas que estan bajo las superficies del suelo, y no deben
quedar tallos remanentes entre una coecha y otra, porque pueden ser fuentes
de plagas y enfermedades para la préxima cosecha (Curioni-Arizio, 2006).

Se realiza a comienzos del periodo de floracion (mediados de verano), pero en
cualguier momento pueden cortarse las hojas frescas (Fernandez-Pola, 1996).
Debe realizarse en dias soleados, secos, evitando hacerlo en dias nublados,
con mucho viento o cuando exista la posibilidad de una lluvia. En el caso de
producirse una lluvia o si se aplica riego, se aconseja realizar el corte 24 horas
después, como minimo, ya que ambos factores (lluvia o riego) producen una

marcada disminucion de la esencia (Curioni-Arizio, 2006).

1.3.3. Tiempo de duracién del cultivo

Generalmente, la plantacion se renueva cada dos afos, aunque se puede
explotar hasta 4 o 6 afos, pero el rendimiento se reduce mucho (Fernandez-
Pola, 1996).

1.4. ZONA DE PRODUCCION DE HIERBABUENA EN ARGENTINA Y
TUCUMAN

La Mentha spicata L., es una planta de origen europeo. Pero fue introducida en

América. En nuestro pais crece desde el NOA hasta incluso, la provincia de
Chubut. Pero la mayor concentracion es en la provincia de Cérdoba (Aglero,
2017).

Hay dos especies de menta que se cultivan en el pais y para las que se
observan en zonas propicias en la provincia de Tucuman: menta piperita y
menta japonesa. La primera se utiliza especialmente para obtener la esencia y

la segunda como productora de mentol ( http://www.herbotecnia.com.ar/ ).

En la actualidad puede sefalarse que existen cultivos de menta en las
provincias de Mendoza (Depto. San Carlos), Cérdoba (Traslasierra), San Luis
(Merlo), Misiones (Deptos. Guarani, 25 de mayo, Alte. Brown), y San Juan
(Depto. El Albarddn), tal como se muestra en la figura 2, donde las menores
superficies se registran en la provincia de Salta, Tucuman y Buenos Aires. El
emprendimiento comentado en Patagonia Mint, ubica a las provincias de

Mendoza y Cordoba como las mayores productoras de menta. La especie que

12
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predomina en Misiones es Mentha arvenesis, mientras que en las restantes

provincias predomina el cultivo de Mentha piperita (Curioni-Arizio; 2006).

PANORAMA DE LOS CULTIVOS AROMATICOS
| EN LA REPUBLICA ARGENTINA

q JAFARDL

& CSirmicas U ipmow dmass
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® precies vamas B ssesino
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Figura 2: Panorama de cultivos aromaticos en la Republica Argentina (Fuente http://www.herbotecnia.com.ar/).

13



La Hierbabuena (Mentha spicata), caracteristicas organolépticas, aceptacion, satisfaccion y preferencia”

PROV. ODE TUCUMAN

- R .
e | e T A ‘q“;’: CON REGD
{ weo e R
1w [T —— o
i, o 1
R \
’ EAMEREODS
Loty H
MEMNTA * G .
[| f“‘ A
LY ra

LAWAMDA i T

Figura 3: Panorama de produccién de hierbabuena en la provincia de Tucumén (Fuente

http://www.herbotecnia.com.ar/).

1.5. COMPOSICION: Principios activos

El aceite esencial de la Mentha spicata, es el mentol (analgésico,

antiemético, antihipertensor, anti pruriginosos, anti seborreico,
antiséptico, colagogo, enteralgia, gastralgia, vasoconstrictor) en una
proporciéon del 45 al 86% y mentona (compuesto cetonico), 8-20%. La
materia verde contiene 0,2-0,35% de esencia. La esencia de las hojas
recogidas antes de la floracion contiene un derivado furanico, y en la hoja hay
también un poco de tanino (astringente). Las hojas frescas dan alrededor de
0,25% de esencia. La mayor proporcion de esencia de mentol se obtiene
durante el primer afo, durante el tercero se reduce a menos de la mitad.
La esencia de Menta spicata se compone de d-mentol, libre y en
combinacién con los acidos acético y valerianico, las hojas contienen de 10
a 12 % de elementos minerales, flavonoides, especialmente, los heterépsidos
derivados de la luteina y apigenina. Acidos fenodlicos, cafeico, cloro génico,
rosmarinico, ursolico; también contiene tanino, un principio amargo que
es hasta 3% esencial. Los tallos tienen menor proporcion de aceite esencial

que las hojas. (Fernandez-Pola, 1996).

1.6. USOS MEDICINALES

14
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La hierbabuena se destaca por sus propiedades digestivas. Es colagogo y
colerético, por que ayuda a producir bilis y evacuarla, es por eso que la hace
digestiva. Se lo considera también, estomacal, contra cdlicos y dispepsia.
También es refrescante y analgésica de las mucosas, por lo que produce alivio
cuando se siente molestias en el estbmago.

Actla como un laxante suave y ayuda a prevenir la formacién de gases y su
expulsion, también es empleada para aliviar las nauseas y evitar la produccién
de vomitos.

Se recomienda su uso en infusiones que al decoctarlo, debido a que las altas
temperaturas volatilizan muchos de sus principios activos. La infusion se
prepara en una proporcion de 10-30 g/l. Se recomienda una ingesta de hasta 4
tazas al dia. Para recomendar su uso como refrescante, se debe macerar en
agua fria, por un par de horas. También es ideal para combinar con el mate,
porque neutraliza su accion irritante de las mucosas gastricas equilibrando su
acidez. Como alternativa, para calmar la descompostura se puede frotar las
hojas machacadas en el abdomen.

La hierbabuena también es usada como antiparasitaria, esto se produce
tomando en una infusion méas concentrada de 30-40g/l. en ayunas, antes de las
comidas y antes de irse a dormir (Aguero, 2017).

Las hojas y flores se emplean como, antiespasmadicos, diaforéticos, y
estomaquicos (Ministerio de proteccion social, 2008). También usa para aliviar
la congestion nasal, y calmar palpitaciones cardiacas (Castro Retrepo y col.,
2013).

1.6.1. Otros usos

En alimentacion se utilizan para la fabricacion de pastillas, caramelos, gomas
de mascar y otras golosinas, en licores y como aromatizantes de producto de
confiteria, pasteleria y reposteria.

La industria de especialidades medicinales incorpora la esencia de menta para
enmascarar sabores y aromas desagradables y en soluciones alcohdlicas que
actuan como colagogo (Curioni-Arizio, 2006).

Su uso en exceso puede causar intoxicaciones. La esencia puede causar

reacciones alérgicas (Castro Retrepo y col., 2013).
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1.6.2. Indicaciones terapéuticas

Se sugiere también el uso de la hierbabuena en afecciones pulmonares,
analgésico, anti dispéptico, antiespasmadico, antihemorroidal, anti jaquecoso,
anti neuralgico, anti nervioso, antiséptico, antiviral, anti vomitivo, astringente,
calambres estomacales, calculos biliares, calmante, carminativo, cefalalgia,
colagogo, colerético, cdlico intestinal, depurativo en sangre, digestivo, dolor
abdominal, dolor de vientre, enteritis agudas y cronicas, enteralgia, entero
colitis, estimulante, estomacal, gastralgia, gastritis, gastritis cronica, halitosis,
hinchazén del higado, insuficiencia biliar, laringitis, laxante, nausea y vomitos
(convulsivo, vomito de embrazadas, vomitos de sangre y vOmitos nerviosos),
pirosis, resfri, ténico estomacal, tos ferina, tos seca, trastornos hepéticos

biliares y vertigos de origen gastrico (Fernandez-Pola, 1996).
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CAPITULO 2

2.1. ANTECEDENTES ESPECIFICOS
- Sanchez y col. (1998) utilizaron muestras de Mentha spicata L. de dos

procedencias, que fueron secadas de forma natural y artificial. El propésito de
este trabajo fue obtener un medicamento herbario de 6ptima calidad, para el
tratamiento de las afecciones estomacales. Los resultados obtenidos se
encontraron dentro de los rangos que se reportan en las drogas vegetales, a
través de un estudio macro y micro morfologico, asi como tamizaje fitoquimico.
Y se compararon los resultados de la cromatografia de capa delgada y
cromatografia gaseosa para la identificacion del componente mayoritario del
aceite esencial. Luego se realizo el estudio de conservacion en condiciones de
temperatura y humedad ambiental durante un afio, en donde concluye que el
tiempo de almacenamiento es de 8 meses en frascos de vidrios y/o latas
compuestas.

- Lomeli de la Rosa (2011) determiné el efecto de las infusiones herbales
comerciales y naturales sobre las alteraciones en el metabolismo de los lipidos
y estrés oxidativo en la obesidad en ratas adultas, que fueron sometida a una
dieta rica en grasa saturada y fructosa. Se administraron infusiones al 1% de
productos comerciales de manzanilla (Matricaria recutita), hierbabuena (Mentha
spicata) y limén, té verde (Camellia sinesis) y productos no comerciales, la
alcachofa y toronja. Luego se registr6 el peso corporal e indice de masa
corporal (IMC). A las 12 semanas de haber terminado el tratamiento, los
animales fueron sacrificados, para extraer sangre y determinar el perfil lipidico,
concentracion de leptina, adinopectina, interleucina 6 y proteina C reactiva; en
el tejido adiposo se cuantificd el porcentaje de grasa, tamafio de los adipocitos,
triglicéridos, oxidacion de lipidos y proteina. Las infusiones naturales fueron
mas efectivas para reducir la oxidacion de lipidos y proteinas, redujeron el peso
corporal (ambos en un 9%), porcentaje de grasa y tamafio de adipocitos.
También se observé disminucion de leptina, proteina C reactiva (65 %y 76%) y
triglicéridos, mostrando mayor efecto la infusion de la hierbabuena (54%), de la
misma manera esta infusion redujo el colesterol total. También produjeron
disminucion de obesidad, de estrés oxidativo e inflamatorio.

- Mufioz-Veldzquez y col. (2012) realizaron un trabajo en el que evaluaron
el contenido fendlico, la capacidad antioxidante y la actividad antiinflamatoria
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de hierbabuena (Mentha piperita L.), limén (Cymbopogon citratos), manzanilla
(Matricaria chamomilla L.), arnica (Heteroteca inuloides) y boldo (Peumus
boldus Molina), empleando técnicas espectrofotométricas. La actividad
antiinflamatoria se evalud por la inhibicién de enzimas ciclooxigenasa-2 (COX-
2). Los resultados indican que las infusiones comerciales de boldo y
hierbabuena presentaron mayor contenido de compuestos fendlicos y
capacidad antioxidante. Los compuestos que se identificaron fueron diez, en
mayor concentracidn se encontraron la catequina, epigalocatequina galato,
acido rosmarinico y eritrosina. Las muestras de manzanilla y limon presentaron
mayor capacidad inhibitoria de COX-2.

- Gonzalez Mendoza (2013) evalué el efecto del estrés hidrico sobre
polifenoles y capacidad antioxidante en la infusion de hierbabuena (Mentha
spicata). Se preparoé infusiones al 1% para cuantificar el contenido de fenoles
totales y flavonoides. Las infusiones fueron sometidas a diferentes condiciones
de estrés hidrico con, 8%, 15%, 22% y 38% de humedad y de rehidratacion en
cinco dias. Las hojas que fueron sometidas a 22% de humedad presentaron
mayor concentracion de compuestos fendélicos y mayor capacidad antioxidante.
Este trabajo concluyé que los tratamientos severos de estrés hidrico no
incrementan la sintesis de compuestos fendlicos.

- Bermudez y Ramos Chue de Pérez (2014) realizaron una encuesta a la
poblacién de la localidad de Cacao, Capira, Panama, para estudiar la relacion e
interaccién de las plantas medicinales con los usos y disponibilidad para el
manejo de problemas de salud, en tratamiento y prevencion de dolencias y
enfermedades que se presentan en esta comunidad. Se identificaron a la
hierbabuena y al toronjil como las de mayor importancia. La hierbabuena,
recibid el mayor nimero de menciones sobre propiedades curativas para el
tratamiento de diversos problemas de salud (resfrio, fiebre, reuma y dolores de
cabeza, espalda, oidos, entre otros) y el toronjil para dolor de espalda,

inflamacion, célicos, diarrea y resfrios.
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2.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
2.2.1. OBJETIVOS

- Indagar sobre el nivel de conocimiento de la hierbabuena (Mentha

spicata) sus propiedades medicinales y sus efectos adversos en una poblacion
determinada.

- Elaborar diferentes preparaciones alimentarias empleando hierbabuena
como materia prima, con caracteristicas organolépticas.

- Conocer las caracteristicas organolépticas y relacionadas con el olor,
aroma, gusto y sabor de las preparaciones alimentarias elaboradas con
hierbabuena como materia prima en la poblacion.

- Evaluar la aceptacion de las preparaciones elaboradas con hierbabuena
como materia prima en la poblacion.

- Indagar el nivel de satisfaccion que tienen luego de la ingesta, las
preparaciones elaboradas con hierbabuena como materia prima en la poblacién
de estudio.

- Identificar la preferencia de los individuos participantes en referencia a la
ingesta de las preparaciones elaboradas con hierbabuena como materia prima,

en la poblacion.

2.2.2. PREGUNTAS

- ¢, Qué nivel de conocimiento tienen la poblacion en estudio sobre la

hierbabuena, sus propiedades medicinales, efectos adversos y usos?

- ¢Es posible elaborar preparaciones alimentarias con hierba buena como
materia prima, con caracteristicas organolépticas adecuadas?

- ¢,Cudles son las caracteristicas organolépticas y otras relacionadas que
presentan preparaciones elaboradas con hierbabuena como materia prima?

- ¢Las preparaciones elaboradas con hierbabuena como materia prima,
son aceptadas por la poblacidon encuestada?

- ¢, Cual es la satisfaccion que produce la ingesta de las preparaciones
elaboradas con hierbabuena como materia prima a la poblacion encuestada?

- ¢,Cuadl de las preparaciones elaboradas con hierbabuena, es la preferida
de la poblacion encuestada
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2.3. JUSTIFICACION

La escasa informacion que dispone la poblacion sobre la hierbabuena y sus

propiedades medicinales y efectos adversos, me indujeron a investigar en este
trabajo sobre los beneficios en la salud que tiene este vegetal, de tal manera
poder difundir otros usos alternativos, a través de los productos que se
elaboraron. Si bien se conoce que la aplicacién mas frecuente es el culinario y
aromatizante, no se conocen otras propiedades y usos.

De acuerdo a lo relevado en la bibliografia sobre los mdultiples efectos
terapéuticos de la hierbabuena (Mentha spicata), y se consume para calmar los
sintomas digestivos como ser nausea, vomito, diarrea, y también para expulsar
calculos biliares y diverticulos.

Como se trata de una planta que es muy conocida en nuestra provincia, lo que
me ha llevado a elegir este tema y mostrarles, tanto a la poblacion en general
como a profesionales de la salud y estudiantes de la carrera de nutricién, cémo

y de qué manera pueda ser consumida.
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CAPITULO 3

3.1. MARCO TEORICO
3.2. CONOCIMIENTO
La palabra conocimiento proviene del latin “cognoscere”, que significa

averiguar por el ejercicio de las facultades intelectuales la naturaleza,
cualidades y relaciones de las cosas. El conocimiento suele entenderse como
hechos o informacion adquiridos a través de la experiencia o la educacion, la

comprension tedrica o practica referente a la realidad.

3.3. PLANTA MEDICINAL

Son los vegetales que elaboran unos metabolitos secundarios, llamados
principios activos, que son aquellas sustancias que ejercen accion
farmacoldgica, beneficiosa o perjudicial para el organismo vivo. Cuya utilidad
es, como droga o medicamento para el alivio de las enfermedades o sintomas

y/o para restablecer la salud (Fretes, 2010).

3.4. PLANTA AROMATICA

Son las plantas medicinales, cuyos principios activos estan constituidos, total o

parcialmente por esencias (Fretes, 2010). .

3.5. PLANTA CONDIMENTARIA

Son las plantas aromaticas, muchas veces medicinales que se emplea por sus
caracteristicas organolépticas, que brindan a los alimentos y bebidas, olor,
color, sabor y aroma, para hacer mas apetitosos, agradables y sabrosos al
olfato, vista y paladar (Fretes, 2010).

3.6. PROPIEDADES BENEFICAS

Benéfico es una palabra que procede del latin “beneficus” que significa

“peneficiar’ (http://definiciona.com/benefico).

3.7. USOS MEDICINALES

Es el conjunto de conocimientos, aptitudes y practicas basadas en teorias,
creencias y experiencias de los indigenas de diferentes culturas, sean o no

reconocidas. Utilizados para mantener la salud, en la prevencion, diagnostico,
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mejora y tratamiento de las enfermedades fisicas y mentales de las personas

(http://www.who.int/topics/traditional_medicine/definitions/es/).

3.8. INDICACIONES TERAPEUTICAS

Se refiere a la prevencion y tratamientos satisfactorios de las enfermedades
fisicas y mentales, también para el alivio de los sintomas de las enfermedades
y modificacion o regulacion del estado fisico y mental de las personas

(http://www.who.int/topics/traditional_medicine/definitions/es/).

3.9. EFECTOS SECUNDARIOS

Un efecto secundario es causado por un medicamento o producto alimenticio
gue inicialmente no se buscaba cuando se prescribié este tratamiento. Algunos
efectos secundarios pueden ser beneficiosos o0 responsables de trastornos
molestos: se habla en este caso de efectos indeseables. Muchos de los efectos
secundarios pueden ser benignos, pero en algunos casos, graves. Por tanto, es
necesario medir la relacién riesgo / beneficio y evaluar la necesidad de utilizar
el medicamento en comparacion con los efectos adversos que pueda llegar a

tener (http://salud.ccm.net/faq/8527-efecto-secundario-definicion).

3.10. INFUSION
Segun CAA (Codigo Alimentario Argentino) en el articulo 1192 - (Resolucién
Conjunta SPRyRS y SAGyPA N° 41/2006 y N° 641/2006) “Con la

denominacion de Hierbas para Infusiones se entienden los siguientes

vegetales: Anis, Boldo, Carqueja, Cedrén, Dumosa (llex dumosa R.), Incayuyo,
Lusera, Manzanilla, Marcela, Melisa, Menta, Peperina, Poleo, Rosa Mosqueta,
Romero, Salvia, Tilo, Tomillo, Zarzaparrilla y otros que en el futuro se
incorporen, solos o] mezclados
(http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_XV.pdf).

3.11. JUGOS
Segun CAA (Codigo Alimentario Argentino) en el articulo 1040 - (Res 2067,

11.10.88) se entiende por Jugos o Zumos Vegetales, los obtenidos por medios
mecanicos de las frutas u hortalizas comestibles, sanas, limpias y maduras.

Podran presentarse turbios debido a la presencia de sélidos insolubles propios
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de la fruta u hortaliza de la cual proceden
(http://'www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_ XIl.pdf).

3.12. PROPIEDADES SENSORIALES
Propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se detectan por

medio de los sentidos o de un solo sentido (Anzaldua-Morales y col, 1994).
3.12.1. Color: Es percibido a través de la vista. La medicién de la
muestra se efectla utilizando escalas de color, debe abarcar tonos e
intensidades posibles en las muestras a evaluar, colocados en orden creciente
de intensidad.

Para efectuar la medicion es necesario que la iluminacion sea adecuada, y que
la luz utilizada no proporcione color adicional a algunos objetos. Las paredes
del cuarto, las mesas y muebles deben ser de colores neutros (Anzaldla-
Morales y col, 1994).

3.12.2. Olor: Es percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles
liberados por los alimentos. Dentro del olor caracteristico de un alimento,
existen diferentes componentes, olor dulce, olor acido y otros mas (Anzaldla-
Morales y col, 1994).

Otra caracteristica es la intensidad o potencia. La relacion entre olor y tiempo
es muy importante, ya que el olor es una propiedad que presenta dos atributos:
La persistencia, que aun después de haberse retirado la sustancia olorosa, la
persona sigue sintiendo el olor. La otra caracteristica se relaciona con la mente
ya que la persona se acostumbra a los olores después de cierto tiempo.

La prueba medicion del olor debe ser rapida, para que los jueces no pierdan
capacidad de evaluar el olor y no deben efectuarse varias muestras en una
misma sesion (Ellis, 1961; Amerine y col., 1965). También es muy importante
gue no haya contaminacion de un olor con otro.

3.12.3. Aroma: Consiste en la percepcion de sustancias olorosas y
aromaticas en un alimento después de haberse puesto en la boca. Estas
sustancias de disuelven en la mucosa del paladar y la faringe y llegan al centro
sensor del olfato por medio de la trompa de Eustaquio. El aroma no es
detectado por la nariz sino por la boca, pero puede quedar insensibilizada por

el uso y abuso de tabaco, drogas, alimentos muy condimentados o picantes.
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Por eso cuando se prueba un alimento, se suele aplastar el alimento con la
lengua contra el paladar, para difusion de las sustancias arométicas en la
membrana palatina y mucosa pituitaria, luego es aspirado con la nariz para
percibir el olor de las sustancias que se volatilizan desde la boca.

Hay algunos jueces que la degluten y otras que no la degluten, sino que estos
altimos la escupen.

3.12.4. Gusto: El sabor de un alimento puede ser dulce, salado, amargo
0 acido, también puede haber una combinacién de dos o0 mas de estos cuatro.
Esta propiedad es detectada por medio de la lengua, y para poder realizar su
evaluacion es necesario conocer habilidad de los jueces para percepcion del
gusto de los alimentos.

3.12.5. Sabor: Es un atributo muy complejo, porgue combina tres
propiedades: Olor, aroma y el gusto. El sabor es lo que diferencia un alimento
con el otro y no con el gusto. Por eso cuando se realizan las pruebas de
evaluacion del sabor, es importante que el juez no tenga problema con su nariz
y garganta, por ejemplo resfri6 o dolor de garganta. Tampoco no tienen que
haberse puesto perfume, porque puede interferir en el sabor.

El sabor también es influido por el color y la textura.

Las pruebas de sabor deben efectuarse, cuando se trata de prueba de
comparacion, para poder distinguir bien las diferencias, porque cuando el sabor
es muy fuerte, es dificil de diferenciar, ya que deja saturado a la lengua y al
olfato. El sabor es dependiente del tiempo y la persistencia, ya que puede ser
aceptado por su sabor y gusto, pero posteriormente puede ser rechazado por
algun regusto molesto o desagradable, que pudiera sentirse tiempo después
de haber consumido un producto.

El analisis sensorial de las preparaciones elaboradas con hierbabuena se va a
llevar a cabo a través de prueba afectiva, en donde se evalla aceptacion,
satisfaccion y preferencia de la infusion de la menta y bebidas endulzadas a

base de hierbabuena (Anzaldia-Morales y col, 1994).

3.13. PRUEBAS AFECTIVAS

Las pruebas afectivas son aquellas de las cuales el juez expresa su reaccion

subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o disgusta, si lo acepta o lo

rechaza, o si la prefiere o no (AnzaldUa-Morales y col, 1994).
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3.13.1. ACEPTACION
El deseo de una persona para adquirir un producto es lo que se llama

aceptacion, no solo depende de impresién agradable o desagradable que el
juez reciba al probar el alimento, sino de aspectos culturales, socio econémico,

de habitos y etc. (Anzaldua-Morales y col., 1994).

3.13.2. SATISFACCION
Cuando se trata de obtener mayor informacion del producto puede recurrirse a

la prueba de medicién de grado de satisfaccion. Estas son las respuestas
acerca de cuanto les gusta o disgusta un alimento.

Para llevar a cabo estas pruebas se utilizan las escalas hedodnicas. Que
constituyen un instrumento de medicion de las sensaciones placenteras o
desagradables producidas por un alimento a quienes lo prueban. Las escalas
hedonicas pueden ser verbales o graficas. En este trabajo se utilizd la escala
hedonica verbal (Anzaldda-Morales y col., 1994).

La escala heddnica verbal presenta una descripcion verbal de la sensacién que
les produce la muestra. Debe contener un niamero impar de puntos, y se debe
incluir un punto central” ni me gusta ni me disgusta”. A los puntos de la escala
por encima del valor central se le otorgan valores positivos, indicando que la
muestra es agradable, en cambio por debajo del valor central se le asignan
valores negativos, correspondiendo a calificaciones de disgusto (Anzaldua-
Morales, 1994).

3.13.3. PREFERENCIA

En esta prueba, simplemente se desea conocer si los jueces prefieren una

cierta muestra sobre otra. Esta prueba es similar a una prueba discriminatoria
de comparacién apareada simple, pero con la diferencia que no se busca
determinar si los jueces pueden distinguir entre dos muestras — donde no
importan sus gestos personales- sino que se quiere evaluar si realmente

prefieren determinada muestra (Anzaldia- Morales y col, 1994).
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CAPITULO 4

4.1. MATERIALES Y METODOS
4.2. TIPO DE ESTUDIO

El alcance del estudio de este trabajo es descriptivo por que se describieron

situaciones y eventos. Es decir como fue y como se manifesté determinado
fendbmeno (Hernandez Sampieri y col, 1998). Se describié el nivel de
conocimiento que tiene la poblacion de estudio acerca de las propiedades
medicinales de la menta y efectos adversos. Luego se evaluaron las
caracteristicas organolépticas de color y las relacionadas con los productos
elaborados que se refieren al olor, aroma, gusto y sabor. También las pruebas
afectivas de aceptacion, satisfaccion y preferencia sobre las ingesta de las

infusiones elaboradas con hierbabuena: té, mate cocido y limonada

4.3. DISENO DE EXPERIMENTACION

Este trabajo presenta un disefio en dos etapas, por un lado un disefio pre

experimental y por otro lado un disefio no experimental de tipo transeccional
descriptivo.

Es un pre experimento por que consiste en administrar un estimulo a un grupo
y después aplicar una medicion de una o mas variable, para observar el efecto
que produce la variable independiente sobre la dependiente (Hernandez
Sampieri y col, 1998). Se evaluaron las caracteristicas organolépticas y otras
relacionadas con los alimentos, las pruebas afectivas de satisfaccion,
aceptacion y preferencia.

Se aplico el disefio no experimental transeccional descriptivo, porque se
describié la variable del nivel de conocimiento sobre las propiedades
medicinales, contenido de sustancias, efectos adversos y cultivo de la

hierbabuena.

4.4. POBLACIONY MUESTRA

Poblacién: Pacientes y Personal (profesionales de la salud, administrativos y

de limpieza), entre 12 a 87 afios, de ambos sexo, residentes en el barrio
Victoria y zonas del Gran San Miguel de Tucuman, que concurrieron al Caps
Villalonga situado en calle San Luis 1700, en San Miguel de Tucuman en el
mes de octubre del afio 2017.
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Muestra: 60 personas entre pacientes y personal (profesionales de la salud,
administrativos y de limpieza), de ambos sexos entre 12 y 87 afos, residentes
en el barrio Victoria y zonas del gran San Miguel de Tucuman que concurrieron
al Caps Villalonga, situado en calle San Luis 1700 de San Miguel de Tucuman
en el mes de octubre del afio 2017.

Tipo_de muestra: El tipo de muestra es no probabilistica, porque es un

procedimiento de seleccion informal y un poco arbitraria. Se trata de
participantes voluntarios, porque se procuré que sean homogéneos en las
variables de sexo, edad y nivel de estudio, de manera que en los resultados no
se establezcan diferencias individuales, sino mas bien en la condicion que han
sido sometidos. Ademas no intervienen las leyes del azar y seleccion de
elementos o unidades que conformaran la muestra, ya que dependen del juicio
del investigador (Hernandez Sampieri, 1998). En este trabajo se eligido un grupo
determinado por que las evidencias disponibles demuestran su relacion con las
caracteristicas dadas. Es decir se buscé la informacién donde se consider6 que
se la encontrara entre los pacientes y personal que concurren al Caps

Villalonga.

45. Preparaciones alimentarias elaboradas con hierbabuena

Se elaboraron tres preparaciones con hierbabuena (que fueron pesadas
precisamente para cada preparacion) como materia prima: té de hierbabuena,
mate cocido con hierbabuena y limonada con hierbabuena. Estas tres se
sirvieron en un vaso térmico de telgopor con capacidad de 120cc. Dado que fue
una degustacion, solo se sirvio el tercio del contenido del vaso, que son 40cc. Y
se ofrecié para degustar y agregarle a las preparaciones de manera opcional,
un sobre de azucar o edulcorante, a gusto.

En los productos se tuvo en cuenta la higiene, porque una vez recolectadas las
hojas, se lavaron con agua potable fria a temperatura ambiente para desechar
restos de tierra u otras particulas que pudieran haber quedado en las hojas.
Mientras que para poder realizar la preparacion, me lavé las manos con agua
potable y jabdn, y secado con toalla de mano o servilleta de papel. Luego me
he coloqué guantes de latex para evitar contaminacion por manipulacion.

Una vez elaborados los alimentos, se colaron, para evitar que peguefas

particulas presentes en las hojas pasen a los productos.
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En la figura 4 se observan las distintas preparaciones que se elaboraron en
este trabajo.

Figura 4: Preparaciones elaboradas con hierbabuena.

4.6. PROCESO DE ELABORACION DE LAS PREPARACIONES
4.6.1. Té

Ingredientes:
Hierbabuena: 17g

Agua potable: 850cc

Preparacion:

Se hizo hervir el agua (96°C) en una pava y luego se vertio el agua en un termo
de capacidad de 850cc, junto con las hojas de hierbabuena. Se dej6 reposar
por 5 minutos y luego se sirvieron 40cc en vasitos térmicos con capacidad de
120cc. En la figura 5 se muestra el esquema de elaboracion del té de
hierbabuena.

Hervir el agua a
96°C

Agregar 17 g. de

hojas de
hierbabuena

Reposar 5
minutos y servir
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Figura 5: Preparacion del té de hierbabuena.

4.6.2. Mate cocido

Ingredientes:
Mate cocido en saquitos: 8 unidades para 1L

Hojas de hierbabuena: 12g.

Agua potable: 1L

Preparacion:

Se colocoé agua en una pava y se hirvio hasta ebullicion 96 C. Luego se
colocaron los saquitos de mate cocido, y se agrego 1g de hojas de hierbabuena
(2 hojas), por cada vaso. Se dejo reposar por 5 minutos y se distribuyeron para
la degustacion, 40cc de la preparacion en cada vaso. En la figura 6 se muestra
el esquema de elaboracion del mate cocido con hierbabuena.

Hervir el agua
(962c)

Mate cocido mas
1g de hojas de
hierbabuena

Infusionar por 5
minutos

Figura 6: Proceso de elaboracion del mate cocido con hierbabuena

4.6.3. Limonada

Ingredientes:
Agua potable: 850cc.

Jugo de limoén: 150cc (1unidad)

Hojas de hierbabuena: 159

Preparacion:

Se colocaron todos los ingredientes en una jarra y se mezclaron. Se dejo
reposar en la heladera durante toda la noche. Al otro dia, en el momento de la
degustacion, se sirvieron 40cc en cada vasito. En la figura 7 se muestra la
elaboracion de la limonada.
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Exprimir el limon
y verter en una
jarra

Agregar el agua
friay 15¢g

dehojas de
hierbabuena

Mezclar y dejar
macerar durante
una noche.

Figura 7: Proceso de elaboracion de lalimonada con hierbabuena.

Todos los productos se elaboraron con las hojas de hierbabuena recién
recolectadas. Las preparaciones fueron elaboradas en el momento del ensayo,
excepto la limonada que se elabor6 y se refrigeré con 12 horas previas a la
degustacion. Se elaboraron cuidadosamente y en condiciones de higiene, para
poder brindar un producto fresco y de calidad, de manera que el ensayo resulte

exitoso y no causen dafios a la salud de las personas.

4.7. INSTRUMENTOS DE MEDICION

1) Se utilizé un cuestionario para evaluar el nivel de conocimiento sobre la

hierbabuena y sus propiedades medicinales.

Este cuestionario contiene preguntas del 1 al 11, en el cual cada pregunta
presenta una serie de 3 a 6 opciones de respuestas, con puntuaciones del 0
(en caso de no responder la pregunta, que hayan contestado mal y/o sean
contradictorias) al 1 (si fueron bien contestadas), donde cada participante
indic6 con una X su respuesta, y seleccion6 mas de una respuesta si lo
consideraban necesario (ver anexo ).

Las preguntas del 1 al 7, son de interés general que incluyen clima, suelo y sitio
de plantacién y usos; las pregunta del 8 al 11, son las que se refieren a las
propiedades nutritivas, medicinales y efectos adversos. Segun el puntaje
obtenido de las respuestas se determinara el nivel de conocimiento de la
poblacibn de estudio acerca de las propiedades medicinales, efectos
secundarios y toxicidad de la hierbabuena.
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Para poder llevar a cabo las clasificaciones, se realiz6 con la grilla de
respuestas correctas (anexo ).

2) Para evaluar la percepcion de las caracteristicas organolépticas y
relacionadas con los productos, se realizé a través de un cuestionario de 5
preguntas por cada preparacion que contiene distintas categorias: olor, color,
sabor, aroma y gusto. Mientras iban ingiriendo las preparaciones, se les
indagaba a los participantes para que den sus respuestas de acuerdo a su
percepcion (Ver anexo lll).

3) Para evaluar la aceptacion, se realizé una encuesta en un grafico de tres
categorias: si acepta, medianamente aceptado o no aceptan. Una vez que
terminaban de probar, indicaban sus respuestas (anexo V).

4) El instrumento de medicidn para evaluar el grado de satisfaccion fue la
escala hedodnica verbal.

La escala hedonica consistid en indicarles a las personas una descripcion
verbal de la sensacion que les produjo el consumo de las distintas
preparaciones elaboradas con hierbabuena. La escala heddnica contiene un
namero impar de 3 puntos, que incluyen distintas categorias: me gusta, ni me
gusta ni me disgusta y no me gusta. Una vez que ingerian, calificaban de
acuerdo a sus gustos (anexo V).

5) Para evaluar la preferencia, se presentd una tabla de preferencia, en la

cual debian marcar con una X la preparacion que preferian (anexo 1V).

4.8. HIPOTESIS DE INVESTIGACION
- Hipotesis 1. La poblacion de estudio presenta bajos niveles de

conocimiento sobre las propiedades medicinales de la hierbabuena.
Definicién Conceptual

Variable: nivel de conocimiento

El conocimiento son hechos o datos de informacién adquiridas por una persona
a través de la experiencia o la educacién, la comprension tedérica o practica de
un tema.

Definicion Operacional

El nivel de conocimiento hace alusion a la cantidad de conocimiento que posee
respecto de la escala de referencia. Para evaluar el nivel de conocimiento, se

utilizé un cuestionario con preguntas del 1 al 11, cada una con 3 a 6 opciones
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de respuestas, en donde se marcara con una X las respuestas que
consideraban correctas, y podian marcar mas de una respuesta (Anexo I). La
clasificacion de puntajes de las respuestas, tenian un puntaje de un punto, para
respuestas correctas y 0 punto las cuales no hayan sido respondidas en forma
correcta, no sabian responder o fueran contradictorias. La misma clasificacion

se evalud de acuerdo a la grilla de respuestas que se encuentran en anexo Il.

Categoria de la variable

Nivel Puntaje
Alto >9
Mediano 5-8
Bajo 0-4

- Hipotesis 2: La ingesta de las preparaciones elaboradas con

hierbabuena es aceptada por la poblacion en estudio.

Definicidon conceptual

Variable: Prueba de Aceptacion

Es el deseo que tiene una persona de adquirir un producto, y no solo depende
de la impresion agradable o desagradable, sino también de aspectos culturales,
socioecondmicos, de habitos, etc. (Anzaldua-Morales y col., 1994).

Definicidn operacional

Evaluar la aceptacion que podria tener la infusion y la bebida fria preparada
con la hierbabuena, analizado su actitud hacia el producto. Una vez que han
probado las distintas preparaciones, indicaban en una tabla de puntuaciones

(Ver anexo lll, pag. 33), su nivel de aceptacion.

Aceptabilidad Te de | Mate cocido con | Limonada con
hierbabuena hierbabuena hierbabuena

Acepta

Medianamente

aceptada

No acepta
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- Hipotesis 3: La satisfaccion que presenta la poblacion de estudio de

acuerdo a las preparaciones elaboradas con hierbabuena les gusta.

Definicién conceptual

Variable: Grado de satisfaccion

Son intentos para manejar datos subjetivos como ser la opinidon de los
pacientes a cerca de cuanto le gusta o disgusta un alimento (Anzaldua-Morales
y col., 1994).

Definicién Operacional

Se midid el grado de satisfaccion utilizando la escala hedonica verbal. Que es
un instrumento de medicion de las sensaciones placenteras o desagradables
producidas por la infusion de la menta a quienes la prueban.

En este estudio se utiliz6 la escala heddnica verbal en las que se les presentd a
los participantes una descripcion verbal de la sensacion que les producia las
distintas preparaciones de la hierbabuena y debian marcar con una cruz su
nivel de satisfaccion (Anzaldua-Morales y col., 1994).

Categoria de la Variable: Escala heddnica verbal

Categoria Te de Mate cocido con Limonada con

hierbabuena hierbabuena hierbabuena

Me gusta

Ni me gusta ni

me disgusta

No me gusta

- Hipotesis 4: La poblacion prefiere la preparacion del té de hierbabuena,

y la limonada con hierbabuena.

Definicion Conceptual

Variable: Prueba de Preferencia

Es lo que se desea conocer si los jueces prefieren una cierta muestra sobre
otra.

Definicién Operacional
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Para este tipo de prueba se eligié un experimento sencillo en el cual se prepard
los productos y se evalué cual es la preferida por los jueces (Anzaldua-Morales
y col, 1994).

Preferencia Indicacion

Te de hierbabuena

Mate cocido con hierbabuena

Limonada con hierbabuena

4.9. PLAN DE ANALISIS

Para realizar este trabajo, se elaboraron preparaciones con hierbabuena como

materia prima: té de hierbabuena, mate cocido con hierbabuena y limonada con
hierbabuena.

Se realiz6 durante el mes de octubre de 2017 en el Caps Villalonga, ubicada en
calle San Luis 1700 en la ciudad de San Miguel de Tucuman. Antes de realizar
el trabajo, se solicitd el permiso a la directora del caps, Dra. Liliana Graneros,
quien aprobo la realizacion del trabajo, y colaboro la licenciada en nutricion del
caps, Mariana Aguer.

La muestra estuvo conformada por una poblacion de 60 personas de ambos
sexos, de edad de entre 12 y 87 afios que concurrieron al caps, en el horario
de la mafiana, entre las 8 y 11 horas de lunes a viernes. Como criterio de
inclusion participaron estas personas de entre 12 y 87 afios, que se les
preguntd de manera respetuosa si estaban capacitados no solo para degustar,
sino para responder a las encuestas. Se excluyeron nifios menores de 12 afios
y personas adultas mayores de 80 afios, a excepcion de una persona de 87
afos que estaba capacitada para participar en el trabajo.

La recoleccion de datos, se realizo a través de una encuesta en que se indago
nivel de conocimiento de la hierbabuena, las caracteristicas organolépticas y
las caracteristicas relacionadas de las preparaciones con hierbabuena, la
escala hedonica de satisfaccion y aceptabilidad, mas un grafico en que se

identifico la preferencia.
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CAPITULO 5
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CAPITULO 5
5.1. RESULTADOS
Luego de recolectar los datos, se transfirieron a una matriz de datos y

guardaron en un archivo utilizando el programa Office Excel. Se realizd el
analisis de estadistica descriptiva a través de tablas y gréaficos, para cada una
de las variables. La comprobacién de hipétesis se realiz6 mediante prueba no
paramétrica de X2 o ji cuadrada para las variables.
En este trabajo se elaboraron tres preparaciones con hierbabuena, las que se
muestran en la Figura 8:

- Té de hierbabuena

- Mate cocido con hierbabuena.

- Limonada con hierbabuena.

a b C
Figura 8: Productos elaborados con hierbabuena: a) té, b) mate cocido y c) limonada.

5.2. LUGAR DONDE SE REALIZO EL TRABAJO

El entorno en que se llevo a cabo el estudio, se muestra en la figura 9, donde

también se observan imagenes de las personas que han participado.
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POLICLINICA’

Dr. JUAN R
VILLALONGA

" ;'.iiii1

1Tl |F 8
IS

Figura 9: Desarrollo del trabajo en el CAPS Villalonga.

5.3. CARACTERISTICAS DE LOS PARTICIPANTES

Los participantes de la encuesta fueron en su mayoria del sexo femenino

(83%), tal como se muestra en la Figura 10.
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Figura 10: Sexo de los participantes en la encuesta

Con respecto a la edad de los participantes, la mayoria estuvo representada
por 15 personas de entre 30 y 39 afios de edad (25%), le siguen 13 de 40 y 49
afnos (22%), luego 11 de 50 y 59 afios (18%) Yy finalmente 8 personas de 20 y

29 afios (13%). Los resultados se muestran en la figura 11.
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Ne de individuos
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12y19 20y29 30y39 40y49 50y59 60y69 70y79 80y87
Rango de edades

o

Figura 11: Rango de edades en la poblacién.

De acuerdo al nivel de estudio de los participantes, 17 personas habian
cursado el ciclo primario (28%), seguido por 14 personas los que han
completado el secundario (23%). Un 17% (10 personas) son los que no
completaron el ciclo secundario y solo 8 personas (13%) que tenian un estudio

terciario. En la figura 12, se muestran los resultados del nivel de estudio.

41



La Hierbabuena (Mentha spicata), caracteristicas organolépticas, aceptacion, satisfaccion y preferencia”
——————————————

60

(S
o

N
o

N2 de individuos
N w
o o

[any
o

==

Prim.  Prim. Inc. Sec. Com. Sec. Inc. Uni.Comp Uni.Inc Terciario
Com.

o

Nivel de estudio

Figura 12: Nivel de estudio de los participantes.

5.4. NIVEL DE CONOCIMIENTO
El nivel de conocimiento de la Mentha spicata de la mayoria de los participantes, 46
personas (77%), fue de nivel bajo, seguido por 14 participantes con predominio de

nivel medio (23%), mientras que no se registré personas con conocimiento del nivel

alto, tal como muestra la figura 13.

Nivel de conocimiento

0%

H Alto
B Mediano

= Bajo

Figura 13: Nivel de conocimiento de la poblacion.

Con respecto a las respuestas de los participantes de la definicion de la
hierbabuena, 21 (38%) respondieron que es una planta aromatica, 19 (32%)

medicinal, mientras que 18 (30%) que es aromatica y medicinal.
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En la pregunta de adaptacion al clima, 21 (35%) sefialaron que es de clima
hamedo, 11 (18%) clima templado, 9 (15%) clima calido, pero solo que 8 (13%)
no supieron responder a la pregunta. En la figura 14 se sintetizan los resultados
de la adaptacion clima.

En el caso de la region en la que se cultiva, 34 personas (58%) indicaron que
se encuentra en el NOA, mientras que 10 (17%) no han contestado, mientras el
resto emitieron diferentes respuestas, tal como se muestra en la figura 13.

Con respecto al origen, 24 participantes (40%) evidenciaron que es regional, 21
(35%) nacional, 7 (11%) internacional y 6 (10%) desconocian el origen.

El sitio de cultivo ideal registré6 que 51 participantes (85%) indicaron que es la
tierra, mientras que pocos respondieron que podria ser en canteros y/o
macetas.

En la figura 14 se sintetizan los resultados de origen y sitio de plantacion.

Definicion de hierbabuena Clima

5% W Frio

H Calido

B Templado
H Seco

B Humedo
Habye
mbyd
Ebye
mcye

H Todas

® No contesté

m Aromatica
H Medicinal

= Ambos
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Region del pais Origen
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mayf mayc
Habdye y
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Figura 14: Conocimiento de caracteristicas y lugar de cultivo de hierbabuena.

5.5. CONOCIMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS RELACIONADAS
CON PROPIEDADES NUTRICIONALES O BENEFICAS DE LA
HIERBABUENA

Las respuestas de los participantes sobre las caracteristicas de la hierbabuena

relacionadas con la nutricién, indican que 21 (35%) personas respondieron que
es de consumo directo, mientras que igual nimero evidenciaron que puede
conservarse en la heladera, mientras 8 (13%) sefialaron, que no se puede
conservar.

En los usos que se le da a la hierbabuena, 19 (32%) participantes afirmaron
que es medicinal, 16 (27%) de uso culinario, 14 (23%) para usos medicinal y
culinario, y solo 7 (12%) han sefialado todas las respuestas. El resto han
contestado otras preguntas.

En el caso de la funcion terapéutica, 19 (32%) contestaron que es digestiva,
mientras que 13 (22%) calmante de sintomas gastrointestinales. Sin embargo,
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9 (15%) no conocian las funciones terapéuticas, pero 7 (12%) han respondido
gue es calmante de sintomas gastrointestinales y digestivo.

Con respecto de los contenidos, 15 (25%) desconocian los componentes del
vegetal, 13 (22%) indicaron vitaminas, 10 (17%) aceites esenciales y 9 (15%)
minerales.

Y en el tema de efectos adversos 35 personas (59%) no respondieron la
pregunta, 6 (10%) indicaron que podria ser gastritis y 5 (8%) nerviosismo o
insomnio.

Entre los productos que han degustado, 21 (36%) personas consideraron que
el té de hierbabuena es el mas adecuado para consumir cuando hay sintomas
gastrointestinales, 15 (25%) el mate cocido y 14 (24%) la limonada.

En la figura 15 se resumen los resultados de las respuestas relacionadas con
las caracteristicas nutricionales o efectos benéficos.

(2%) Cosecha Usos
N: 2 m Consumo directo N:7 = Culinario
L2 (12%)
(3%) m Conservar N:3 L
N: 1 N (5%) B Medicinal
: 0 se cons. .
(2%) mayb m Cosmetico
mbyc Embyc
N:8 = No contesto ® Todas
0,
(13%) - 2% = NO contesté
0
n:2  Funcion terapeutica Contenido
(3%)
N: 1 H Calm. Sint. GI | Vit
(2%) B Resfrio H Min.
m Digestion | Aceite esen.
mayb Hmayb
Hayc
mayc N: 4 Bbyc
" byc (7% m Todas
(12%) " Todas (N: 2)N 3 = No contestd
. 3%)N: :
(7%) ® No contesto (5%) (5%)

45



La Hierbabuena (Mentha spicata), caracteristicas organolépticas, aceptacion, satisfaccion y preferencia”

N:4  Efectos adversos N:o5 Preparaciones adecuadas
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N: 6 N: 1

(10%)  m Gastritis

N N: 3 (2%) W Té hb.
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Figura 15: Respuestas desde el punto de vista nutricional.

5.6. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
5.6.1. Té de hierbabuena

Las caracteristicas organolépticas que presenta el té de hierbabuena, segun
los encuestados, muestra que la mitad de los participantes (50%) han
respondido que el té de hierbabuena presenta color verde claro, seguida 9
(15%) de los participantes que respondieron color verde. En la figura 16 se
resumen los resultados del color del té de hierbabuena.

N:1(2%)

W Verde claro

wq 2%
: .2 (co B Verde amarillo
(2%) N: 3 (5%)
M Amarillo
N: 1 (2%)
W Verde
N: 2 (3%)

W Amarillo claro

[ Beige

@ Amarillo cremita
W Ambar

I Verde oscuro

M Marron

N: 2 (3%)

Figura 16: Color del té de hierbabuena.

5.6.2. MATE COCIDO CON HIERBABUENA

La mayoria de los participantes (36%) ha respondido que tiene un color marrén,

mientras que el 23% indico6 marrén oscuro, el 13% marrén verdoso, mientras

46



La Hierbabuena (Mentha spicata), caracteristicas organolépticas, aceptacion, satisfaccion y preferencia”

qgue el 8% indicé verde oscuro, y el 3 % marron claro, mientras el resto

percibieron otros colores. En la figura 17, se resumen los resultados.

N:1(2%) _N:1(2%) N: 1 (2%)

N:1(2%)

W Marron verde
2%
N 1(2%)

B Marron

[ Marron oscuro
W Oscruro

W Verde oscuro.
N: 2 (3%)
M Verdoso

M Rojo

W Marron claro

@ Negro
W Verde

Figura 17: Color del mate cocido con hierbabuena.

5.6.3. LIMONADA CON HIERBABUENA
De acuerdo al color que presenta la limonada con hierbabuena, el 30% ha

respondido que tiene un color claro, el 18% sefial6é que es transparente, el 15%
indicd que es de color amarillo, mientras que el 13% ha respondido que es de
color amarillo suave, el 10% que es de color claro, el 5% que es incoloro, el 3%
blanco transparente, mientras tanto el 2% indicaron otros colores como amarillo

y verde, y beige. Los resultados se muestran en la figura 18.

N:2(3%) N:1(2%) N:1(2%)
N: 1(2%)

B Amarillo

B Transparente

[ Blanco

N: 3 (5%) B Amarillo sueave
M Incoloro

@ Claro

[ beige

M Blanco trans

[ amarillo y verde

m Amarillo claro

Figura 18: Color de la limonada con hierbabuena.
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5.7. CARACTERISTICAS RELACIONADAS CON LAS ORGANOLEPTICAS
EN LOS PRODUCTOS

Las propiedades que se evaluaron en este trabajo, y que se relacionan

directamente con las caracteristicas organolépticas son: olor, aroma, gusto y
sabor.

Con respecto al olor del té de hierbabuena, 35 son las personas que han
respondido que es suave (58%), 16 moderado (27%), 8 que el olor es intenso
(13%) y solo 1 no ha percibio el olor (2%).

En el caso de caracteristicas relacionadas con el aroma, 31 personas
respondieron que el aroma es suave (52%), 23 moderado (38%), 5 indicaron
gue el aroma es intenso (8%) y solo uno no ha percibido el aroma (2%). En la

figura 19 se muestran los resultados obtenidos.

Olor Aroma

(2%)

N: 8

(%) (13%)

8%)

M Intenso M Intenso

B Moderado B moderado
N: 35 [ Suave @ Suave

W No percibid W No percibid

Figura 19: Olor y aroma del té de hierbabuena.

Con respecto al olor del mate cocido con hierbabuena, 26 (43%) sefialaron el
olor suave, 22 (37%) el olor moderado, 11 (18%) olor intenso y solo 1 (2%) no
ha percibido el olor.

En el caso del aroma del mate cocido con hierbabuena, 29 (48%) son los que
han contestado que el aroma es suave, 24 (40%) aroma moderado, 4
indicaron aroma intenso (7%) y 3 no han percibido el aroma (5%). Estos

resultados se muestran en la figura 20.
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Olor

N:1
(2%)

Aroma

N:3 N:4
(5%) (7%)

M Intenso M Intenso

B Moderado B Moderado
W Suave W Suave

B No percibié B No percibié

Figura 20: Olor y aroma del mate cocido con hierbabuena.

En el caso del olor de la limonada con hierbabuena, 23 (38%) indicaron olor
moderado, 22 (37%) olor suave, 14 (23%) sefialaron que es intenso y solo 1
(2%) no ha percibido el olor.

Con respecto al aroma, 25 (42%) contestaron que era suave, seguido de 20
(33%) moderado, 13 (22%) aroma intenso y solo 1 (3%) no ha sabido dar
respuesta del aroma. En la figura 21 se observan los resultados de estas

caracteristicas.

Olor Aroma
N: 1 N: 2
(2%) (3%)
M Intenso H Intenso
B Moderado B Moderado
[ Suave [ Suave
l No percibidé M No percibid

Figura 21: Olor y aroma de la limonada con hierbabuena.

5.8. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS RELACIONADAS CON
EL GUSTO Y SABOR
En lo que se refiere al gusto del té de hierbabuena, 50 (83%) personas les

resultd agradable, 6 (10%) poco agradable y 4 (7%) respondieron que el gusto

no fue de su agrado.
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En caso del sabor 48 (80%) han afirmado que es agradable, 8 (13%) poco
agradable, 3 (5%) sabor desagradable y solo 1 (2%) no ha percibido el sabor.
En la figura 22 se resumen los resultados.

Gusto Sabor
N: 4 N:3 N:1
N:6  (7%) n:g (5%) (2%)
(10%) m Agradable (13%)
m Agradable
= Poco M Poco agrad
agradable m Desagradable

1 Desagradable

H No percibié

Figura 22: Gusto y sabor del té de hierbabuena.

En lo que respecta al gusto del mate cocido con hierbabuena, 36 (60%)
personas han respondido que es agradable, 16 (27%) poco agradable, 7 (11%)
gusto desagradable y solo 1 (2%) no respondio.

Y el sabor del mate cocido, 34 (57%) han respondido que es agradable, 17
(28%) poco agradable, 7 (12%) desagradable, y solo 2 (3%) no contestaron a la
respuesta. En la figura 23 se muestran los resultados de las caracteristicas

relacionadas con el gusto y sabor del mate cocido.

i Desagradable

B No percibio

Gusto Sabor
N:7 l\;o/l N:7 N: 2
(11%) (2%) m Agradable (12'%) (3%) B Agradable
W Poco W Poco
agradable agradable

1 Desagradable

B No percibio

Figura 23: Caracteristicas del mate cocido relacionadas con el gusto y sabor.
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Con respecto al gusto de la limonada con hierbabuena, 43 (72%) personas han
indicado que es agradable, 11 (18%) poco agradable y 6 (10%) sefialaron que
el gusto es desagradable.

Y en el caso del sabor de la limonada con hierbabuena, 42 (70%) han
contestado que es agradable, 13 (22%) poco agradable, 3 (5%) desagradable y
2 (3%) no dieron respuesta, de tal manera en la figura 24 se indican los

resultados del gusto y sabor.

Gusto Sabor
N: 6
N-11 (10%) M Agradable
(18%) m Agradable
B Poco
® Poco agradable
agradable Desagradable

Desagradable

B No percibio

Figura 24: Caracteristicas de la limonada relacionada con el gusto y sabor.

5.9. _ACEPTABILIDAD DE LOS PRODUCTOS ELABORADAS CON
HIERBABUENA

Las aceptabilidad que tuvieron las preparaciones elaboradas con hierbabuena

fue muy alta, ya que 53 (88%) aceptaron el té de hierbabuena, mientras 42
(70%) aceptaron el mate cocido con hierbabuena, y 47 (58%) son los
participantes que han aceptado la limonada con hierbabuena (78%). Las
personas que han indicado medianamente aceptado al té de hierbabuena, son
5 (9%), 11 (18%) en el mate cocido y 7 (12%) la limonada con hierbabuena.
Mientras que 2 (3%) personas son los que no aceptaron el té de hierbabuena, 7
(12%) los que no aceptaron el mate cocido y 6 no aceptaron la limonada (10%).
En la figura 25 se resumen los resultados de la aceptabilidad de las 3

preparaciones.
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Té Mate cocido

M Acepta M Acepta

W Med. Acep. B Med. Acep.

[ No acepta E No acepta
Limonada

M Acepta
B Med. Acep.

[ No acepta

Figura 25: Aceptabilidad de las preparaciones elaboradas con hierbabuena.

5.10. SATISEACCION DE LAS PREPARACIONES ELABORADAS CON
HIERBABUENA

Los participantes que han demostrado su satisfaccion en las preparaciones

elaboradas con hierbabuena, son 52 (87%) a los que les gustd el té de
hierbabuena, 40 (67%) indicaron que el mate cocido les gusté y 47 (78%) la
limonada. Cinco (8%) personas son los que contestaron que ni les gusta y ni
les disgusta el té de hierbabuena, 10 (16%) el mate cocido, y 5 (9%) la
limonada. Por otra parte 3 (5%) han sefialado que el té no les gusto, 10 (17%)
el mate cocido y solo 5 (13%) la limonada. Estos resultados se observan en la
figura 26.
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Té

N:3
(5%)

(8%)

B Me gusta

H Ni me gusta
ni me dis.

[ No me gust.

Mate cocido

N: 10

N: 10
(16%)

(17%)

B Me gusta

H Ni me gusta
ni me disg.

m NO me gust.

Limonada

H Me gusta

B Ni me gusta
ni me disg.

® No me gusta

Figura 26: Satisfaccion de las preparaciones elaboradas con hierbabuena.

5.11. PRUEBA DE PREFERENCIA DE LAS TRES PREPARACIONES

La mayoria de los participantes que han ingerido las 3 preparaciones
elaboradas con hierbabuena,24 (40%) han identificado su preferencia por el té
de hierbabuena y 22 (37%) por la limonada, seguido por 14 (23%) que han

sefialado su preferencia por la preparacion del mate cocido. Los resultados se

muestran en la figura 27.
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WTede
hierbabuena

W Mate cocido
con
hierbabuena

[ Limonada con
hierbabuena

Figura 27: Preferencia de los productos elaborados con hierbabuena.
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5.12. COMPROBACION DE HIPOTESIS
- Hipotesis 1: La poblacién de estudio presenta bajo nivel de

conocimiento acerca de las propiedades medicinales de la hierbabuena.
- Hipotesiso: No hay diferencias significativas en el nivel de conocimiento

acerca de las propiedades medicinales de la hierbabuena.

Nivel de | O E O-E (O-E)* (O-E)YE
Conocimiento

Mediano 14 30 -16 256 8.53
Bajo 46 30 16 256 8.53
Total 60 60 17.06

Nota: no hubo predominio de individuos sobre el nivel alto de conocimiento.

N: 60/2=30

X? teérica: 5.99 de acuerdo al nivel de confianza de 0.05

X? obtenido: 17.06

GL: 2-1=1

De acuerdo al valor de X? cuadrada obtenida es mayor que el valor de la ji
cuadrada teodrica. Se puede afirmar con un nivel de confianza al 95%, que el
nivel de conocimiento que predomina en la poblacion encuestada, es bajo.

- Hipotesis 2: La ingesta de las preparaciones elaboradas con

hierbabuena es aceptada por la poblacion en estudio.
- Hipotesisy: No hay diferencias significativas en la aceptacion de las
preparaciones elaboradas con hierbabuena.

- Té de hierbabuena

Hipotesis de investigacion: La ingesta del té de hierbabuena es aceptada por la

poblacién de estudio.
Hipotesisy: No hay diferencias significativas en la aceptabilidad del té de

hierbabuena.

Nivel de|O E O-E (O-E)? (O-E)*/E
aceptabilidad

Acepta 53 20 33 1089 54.45
Medianamente | 2 20 -18 324 16.2
aceptado

No acepta 5 20 -15 225 11.25
Total 60 60 81.9

N: 60/3= 20

GL: 3-1=2
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X% Tedrica: 5.99 con riesgo de error de 0.05

X? Obtenida: 81.9

Dado el valor de X? obtenida que es mayor que la X? tedrica, se puede afirmar
con un nivel de confianza de 95%, que la preparacion del té de hierbabuena es

aceptada.

- Mate Cocido con hierbabuena

Hipotesis de investigacion: La ingesta de preparacion del mate cocido con

hierbabuena es aceptada por la poblacion de estudio.
Hipotesisy: No hay diferencias significativas en la aceptacion del mate cocido
con hierbabuena.

Nivel de|O E 0-E (O-E)? (O-E)’/E
aceptabilidad

Acepta 42 20 22 484 24.2
Medianamente | 7 20 -13 169 8.45
aceptado

NO acepta 11 20 -9 81 4.05
Total 60 60 36.7

N: 60/3= 20

GL: 3-1=2

X?tedrica: 5.99 con riesgo de error del 0.05

X? obtenida: 36.7

Dado el resultado de X? obtenida es mayor que la X? obtenida con un nivel de
confianza del 95%, se puede afirmar que la preparacién del mate cocido con

hierbabuena es aceptada.

- Limonada con hierbabuena

Hipotesis de investigacion: La ingesta de la preparacion de la limonada fria con

hierbabuena es aceptada por la poblacion de estudio.
Hipotesis o: No hay diferencias significativas en la aceptabilidad de la limonada
con hierbabuena.

Nivel de|O E O-E (O-E)? (O-E)°/E
aceptabilidad

Acepta 47 20 27 729 36.45
Medianamente | 6 20 -14 196 9.8
aceptado
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No acepta 7 20 -13 169 8.45
Total 60 60 54.7
N: 60/3=20
GL: 3-1=2

X2 tedrica: 5.99 de acuerdo al riesgo de error de 0.05

X? obtenida: 81.9

De acuerdo al valor de X? obtenida es mayor que el valor de X? teérica, con un
nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que la preparacion de la limonada
con hierbabuena es aceptada.

Conclusion: De acuerdo a los resultados de esta hipétesis de investigacion, se
ha puesto en evidencia que las preparaciones elaboradas con la hierbabuena

son aceptadas por la poblacion.

- Hipotesis 3: La satisfaccion que presenta la poblacion de estudio, de

acuerdo a las preparaciones elaboradas con hierbabuena les gusta.
- Hipotesiso: No hay diferencias significativas en la satisfaccion de las
preparaciones elaboradas con hierbabuena.

- Te de hierbabuena

Hp investigacion: La satisfaccion de la preparacion del té de hierbabuena, es

alta.
Hipotesisy: No hay diferencias significativas en la satisfaccion del té de

hierbabuena.

Satisfacciéon | O E O-E (O-E)? (O-E)?/E
Me gusta 52 20 32 1024 51.2

Ni me gusta | 5 20 -15 225 11.25

ni me

disgusta

No me | 3 20 -17 289 14.45
gusta

Total 60 60 76.9

N: 60/3= 20

GL: 3-1=2

X2 tedrica: 5.99 con riesgo de error del 0.05
XZobtenida: 76.9
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Dado el valor de X? obtenida es mayor al valor de X?teérica, se puede afirmar
con un nivel de confianza del 95%, que la preparacion del té de hierbabuena

les gusta a la poblacién.

- Mate cocido con hierbabuena

Hipotesis de investigacion: La satisfaccion que presenta la preparacion del

mate cocido con hierbabuena, les gusta a la poblacion.
Hipotesisy: No hay diferencias significativas en la satisfaccion que presenta la

preparacion del mate cocido con hierbabuena.

Satisfaccion | O E O-E (O-E)* (O-E)°/E
Me gusta 40 20 20 400 20

Ni me gusta | 10 20 -10 100 5

ni me

disgusta

No me | 10 20 -10 100 5

gusta

Total 60 60 30

N: 60/3= 20

GL: 3-1=2

X2 tedrica: 5.99 con riesgo de error del 0.05

X? obtenida: 30

Dado el resultado obtenido de X? obtenida, es mayor que la X? tedrica. Se
puede afirmar con un nivel de confianza del 95%, que la preparacion del mate

cocido con hierbabuena, les gusta a la poblacion.

- Limonada con hierbabuena

Hipotesis de investigacion: La satisfaccion que presenta la preparacion de la

limonada con hierbabuena, les gusta a la poblacion.

Hipotesis: No hay diferencias significativas en la satisfaccion que presenta la

limonada.

Satisfaccion | O E O-E (O-E)* (O-E)°/E
Me gusta 47 20 27 729 36.45

NI me gusta | 5 20 -15 225 11.25

ni me

disgusta

NO me | 8 20 -12 144 7.2
gusta
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| Total | 60 | 60 | 54.9

N: 60/3= 20

GL: 2-1=1

X2 tedrica: 5.99 de acuerdo al riesgo de error de 0.05

X? obtenida: 41.66

De acuerdo al valor de X? obtenida es mayor que el valor de X? teérica, de
acuerdo al nivel de confianza de 95%, se puede afirmar que la preparacion de
la limonada con hierbabuena es de su agrado

Conclusion: Dado el valor obtenido de esta hipétesis de investigacion se puede

afirmar que le poblacion le ha resultado ser de su agrado.

- Hipotesis 4: La poblacion prefiere la preparacion del té de hierbabuena.
- Hipotesisy: No se establece diferencias significativas en la preferencia

entre las preparaciones con hierbabuena.

Preferencia | O E O-E (O-E)* (O-E)°/E

Te de | 24 20 4 16 0.8
hierbabuena

Mate cocido | 14 20 -6 36 1.8
con
hierbabuena

Limonada 22 20 2 4 0.2
fria con
hierbabuena

Total 60 60 2.8

N: 60/3= 20

GL: 3-1=2

X2 tedrica: 5.99 de acuerdo al riesgo de error de 0.05

X? obtenido: 2.8

De acuerdo al valor de X? obtenido es menor que el valor de X? teérica, con un
95% de confianza se acepta la hipotesis de nulidad, en donde no hay
diferencias significativas en las preferencias de las preparaciones elaborada

con hierbabuena.
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CAPITULO 6

DISCUSION
En este trabajo se han preparado dos infusiones y una bebida refrescante muy
sencilla y facil de preparar, con hierbabuena como materia prima: té de
hierbabuena, mate cocido y limonada.
El nivel de conocimiento de la poblacién sobre las propiedades medicinales,
componentes y efectos adversos de la hierbabuena, es bajo. A diferencia de
las encuestas que ha realizado Bermudez y Ramos Chue de Perez (2014) en la
localidad de Cacao, Capira, Panama. En donde la poblacion conocia las
propiedades medicinales de la hierbabuena (Mentha spicata). Esto se debe a la
escasa informacion de la poblacion.
Durante la realizacibn de la encuesta, la mayoria de los encuestados
comentaban que uno de sus usos alternativos de la hierbabuena era en el mate
cebado. Segun lo que establece Ezequiel Aglero en su libro de “Plantas
medicinales del centro de Argentina” recomienda como ideal para combinar en
el mate cebado porque ayuda a mitigar la acidez, por sus propiedades
estomacales y digestivas. Una de las preparaciones que se realizo fue con el
mate cocido, que yo recomiendo que se consuma con el mate cocido que en
mate cebado.
Para la preparacion de los productos he utilizado las hojas frescas recién
cosechadas, porque contienen mayor contenido de aceite esencial de mentol.
El proceso de secado de las hojas a altas temperaturas produce la perdida de
aceites esenciales, tal como afirma Jimmy Frank Garcia Navarrete (2014) en su
tesis de grado de Magister en ingenieria agricola, sobre la “Evaluacion en el
proceso de secado de la Stevia y la Hierbabuena”. Aunque confirma que si las
hojas de hierbabuena que son sometidas a 40° C, no se produce la perdida.
La limonada casera con el agregado de hierbabuena que he preparado, es una
bebida que ademas de ser refrescante, tiene la ventaja de ser una bebida con
potenciales propiedades funcionales, como ser digestivas, carminativas y
analgésicas. Por ejemplo en el articulo de Blanco y col. (2014) sobre la adicién
de hierbas aromaticas y especias sobre la fermentacién alcohdlica de la miel”,
que al incorporarle hierbas aromaticas y especias a la hidromiel, lo puede

catalogar como bebidas con propiedades funcionales.
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CAPITULO 7
CONCLUSIONES
o La hierbabuena es una planta de facil cultivo y requiere de cuidados
minimos.
o La especie de menta que mas se conoce en nuestra provincia es la

Mentha spicata L.

o En este trabajo se han elaborado diferentes preparaciones alimentarias
de manera exitosa empleando la hierbabuena (Mentha spicata), una materia
prima muy difundida en nuestro pais y especialmente en nuestra provincia.

o Las preparaciones son: té de hierbabuena, mate cocido con hierbabuena
y limonada con hierbabuena.

o Las encuestas realizadas a una poblacion determinada evidencian que
el nivel de conocimiento acerca de la materia prima es bajo, justamente se
debe a la falta de informacion sobre de las propiedades medicinales,
contenidos y efectos adversos.

o Los tres productos resultaron exitosas, con caracteristicas
organolépticas y relacionadas adecuadas al olor, aroma, sabor y gusto.

o Las preparaciones mostraron una alta aceptabilidad y gran satisfaccion
en la poblacion.

o El té de hierbabuena y la limonada con hierbabuena son, las que mayor

preferencia han tenido en la poblacién encuestada.
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CAPITULO 8
PROYECCIONES

o Difundir las ventajas potenciales de los productos que se han elaborado
a individuos sanos y enfermos.

o Realizar actividades de divulgacion e impartir la informacion de estos
productos a partir de distintos materiales bibliograficos, que se utilizé en este
trabajo.

o Asesorar en formulacion de las preparaciones y de qué manera
ingerirlas en caso de que presente nauseas, por ejemplo (Fernandez-Pola,
1994).

o Incentivar al consumo de la hierbabuena, a partir de los resultados en
este trabajo.

o Promover la incorporacion de las distintas preparaciones que se
elaboraron con hierbabuena en regimenes hipercaldricos.

o Motivar al uso de la hierbabuena en pacientes que presenten molestias
gastrointestinales

o Ensefar a través de este trabajo a licenciados en nutricion y estudiantes
de la carrera de nutricion los beneficios que presenta el uso de la hierbabuena.
o Que este trabajo sirva como base para realizar otros estudios e
investigaciones en temas relacionados con la hierbabuena en la alimentacion y

nutricion.
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ANEXO |
DATOS DE LOS PARTICIPANTES

- Sexo:
- Edad:

- Nivel de estudio:

CUESTIONARIO PARA EVALUAR EL NIVEL DE CONOCIMIENTO

Marque con una X su respuesta, puede marcar mas de una opcion si considera
necesario. Si no las sabe pasen a las preguntas siguientes
1) La hierba buena considera una planta de qué tipo?
a- Aromética
b- Medicinal
2) ¢Sabe a qué clima se adapta?
a- Frio
b- Cdlido
c- Templado
d- Seco
e- Hdmedo
3) En qué region podriamos encontrarlas
a- Noroeste Argentino
b- Noreste Argentino
c- Centro del Pais
d- Cuyo
e- Litoral
f- Patagonia
4) ¢Considera que a hierbabuena es una planta de origen
a- Nacional
b- Regional
c- Internacional
5) Cual es el mejor sitio para plantar?
a- Macetas
b- Canteros
c- Tierras
6) Las hojas de la hierbabuena es una planta que una vez recogida
a- Hay que consumir en el acto
b- Se puede consumir después y guardar en la heladera
c- No se puede guardar en la heladera debido a que sus hojas se marchitan
7) Cuél es el uso que se le da a la hierbabuena?
a- Culinario
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b- Medicinal
c- Cosmético
8) ¢Laincorporacion de la hierbabuena en funcién terapéutica es?
a- Para calmar los sintomas gastrointestinales
b- Para calmar resfrio
c- Para la digestion después de cada comida
9) ¢Usted cree que la hierba buena posee otros componentes?
a- Vitaminas
b- Minerales
c- Aceites esenciales
10) Cuales son los efectos secundarios que tiene la hierbabuena?
a- Dermatitis
b- Gastritis
c- Ulcera
d- Nerviosismo o Insomnio
e- Alergia
11) De acuerdo a las preparaciones que ha degustado. Cual considera que se adecuaria
para calmar los sintomas gastrointestinales.
a- Te de hierbabuena
b- Mate cocido con hierbabuena
c- Limonada con hierbabuena
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ANEXO 11
GRILLA DE RESPUESTAS CORRECTAS

Ambas. La hierbabuena es aromatica y medicinal.

Es una planta que se adapta a todos los climas de nuestra provincia.

La hierbabuena, se encuentra desde la region NOA hasta la Patagonia.

El origen de la hierbabuena es europeo.

El sitio de cultivo ideal, es la tierra.

La hierbabuena, una vez cosechada puede consumirse en el momento o
conservarse en la heladera por unos dias.

El uso que se le da a este vegetal, es culinario, medicinal y cosmético.

La funcion terapéutica de la hierbabuena es, para calmar sintomas
gastrointestinales, digestivo y para el resfrio.

Los componentes de la hierbabuena es el aceite esencial, el mentol.

10) Los efectos adversos que puede provocar es alergia.

11)La preparacion que se considera méas adecuada para aliviar las molestias

gastrointestinales, es el té de hierbabuena
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ANEXO 111
GRAFICO PARA EVALUAR LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

1) Infusion de hierbabuena.

- ¢ Qué color observa?

- ¢ Qué olor percibe?

- ¢ Qué aroma percibe?

- ¢Cual es el gusto que siente?

- ¢Cual es el sabor que ha percibido?
2) Mate cocido con hierbabuena.

- ¢ Queé color observa?

- ¢ Qué olor percibe?

- ¢ Qué aroma percibe?

- ¢ Cual es el gusto que siente?

- ¢ Cuél es el sabor que ha percibido?
3) Limonada endulzada con hierbabuena.

- ¢ Qué color observa?

- ¢ Qué olor percibe?

- ¢ Qué aroma percibe?

- ¢Cual es el gusto que siente?

- ¢Cual es el sabor que ha percibido?
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ANEXO IV
TEST DE ESCALA PARA EVALUAR PRUEBAS SENSORIALES AFECTIVAS

- ESCALA HEDONICA

SATISFACCION

PARA

EVALUAR

Marque con un X segun su satisfaccion.

EL GRADO DE

Grado de
satisfaccion

Te de
hierbabuena

Mate cocido con
hierbabuena

Limonada con
hierbabuena

Me gusta

disgusta

Ni me gusta ni me

NoO me gusta

- ESCALA HEDONICA PARA EVALUAR LA ACEPTACION

-Marque con una X de acuerdo al valor de su aceptacion

Aceptabilidad

Te de hierbabuena

Mate cocido con
hierbabuena

Limonada con
hierbabuena

Acepta

Medianamente
aceptado

No acepta

- GRAFICO PARA INDICAR SU PREFERENCIA

Marque con una X la preparacion de su preferencia.

MUESTRAS

CODIGOS

Te de
hierbabuena

Mate cocido con
hierbabuena

Limonada con
hierbabuena

Comentario:
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Sexo Nivel EstudicCatnidad Edad
Femenino 50 Prim. Com. 17 12y 19 4
Masculino 10 Prim. Inc. 520y 29 8
Total 60 Sec. Com. 14 30y 39 15
Sec. Inc. 1040y 49 13
Uni. Comp 450y59 11
Uni. Inc 260y69 6
Terciario 870y 79 2
Total 60 80y 87 1
Total 60
Nivel de conoc.
Alto 0
Mediano 14
Bajo 46
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Prop. Benefi Contenido Efec. Adv. Prep. Adec. Total

Usos

Region Origen Cultivo Cosecha

Clima

Participante: Definicion

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24
25
26
27
28
29
30
31

32
33

34
35

36
37
38
39
40

41

42

43

45

46
47

48

49

50
51

52

53

54
55
56
57
58
59
60

24

43

51

19

Total
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Lahb es plar Aromatica Medicinal  Ambos
23 19 18
Clima Frio Calido Templado  Seco Humedo abye byd bye cye Todas No contestd
3 9 1 21 1 1 3 2 1 8
Region NOA NEA Centro Cuyo Litoral Patagonia ayb abye ayf ab,dye  Todas No contestd
34 3 2 1 2 2 1 1 1 1 1 10
Origen Nacional ~ Regional  Internac. ayb ayc No contestd
21 24 7 1 1 6
Sitio Macetas ~ Cantero  Tierras ayc byc
2 3 51 1 3
Cosecha  Consumo dirConservar  Nose cons. aybh ayc byc No contestd
21 21 8 1 2 1 6
Usos Culinario  Medicinal  Cosmetico CulyMed. byc Todas NO contestd
14 19 1 16 3 7
Funcion tera Calm. Sint. GResfrio Digestion ayb ayc byc Todas No contestd
13 4 19 4 7 1 2 9
Componente Vit Min. Aceite esen.ayh ayec byc Todas No contestd
13 9 10 3 3 2 4 15
Ef.Adv.  Dermtitis  Gastritis ~ Ulcera Alergia Nervolnsonb,dye byc dye abyd No contestd
4 6 1 4 5 1 1 1 1 35
Prepadec. Téhb. Mate coc.  Limonada ayc Todas No contestd
21 15 14 3 1 5
Te de hierbabuena
Color Cantidad Olor Aroma Cantidad  Gusto Cantidad Sabor Cantidad
Verde claro 30 Intenso 8 Intenso 5 Agradable 50 Agradable 48
Verde amari 2 Moderado 16 moderado 23 Poco agradal 6 Poco agrad 8
Amarillo 5 Suave 35 Suave 31 Desagradabl 4 Desagradabl 3
Verde 9 No percibid 1 No percibié 1 Total 60 No percibio 1
Amarillo clar 2 Total 60 Total 60 Total 60
Beige 1
Amarillo crel 1
Ambar 3
Verde oscure 2
Marron 4
marron oscrt 1
Total 60
Mate cocido con hierbabuena
Color Cantidad Olor Aroma Cantidad Gusto Cantidad Sabor Cantidad
Marron verd 8 Intenso 11 Intenso 4 Agradable 36 Agradable 34
Marron 22 Moderado 22 Moderado 24 Poco agradal 16 Poco agradal 17
Marron oscu 14 Suave 26 Suave 29 Desagradabl 7 Desagradabl 7
Oscruro 2 No percibio 1 No percibio 3 No percibio 1 No percibid 2
Verde oscure 5 Total 60 Total 60 Total 60 Total 60
Verdoso 1
Rojo 1
Marron claro 3
Negro 1
Verde 1
verde claro 1
café leche 1
Total 60
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Limonada con hierbabuena

Color Cantidad Olor Cantidad  Aroma Cantidad Gusto Cantidad  Sabor Cantidad
Amarillo 9 Intenso 14 Intenso 13 Agradable 43 Agradable 42
Transparent¢ 11 Moderado 23 Moderado 20 Poco agradal 11 Poco agradal 13
Blanco 18 Suave 22 Suave 25 Desagradabl 6 Desagradabl 3
Amarillo sue 8 No percibid 1 No percibio 2 No percibid 2
Incoloro 3 Total 60 Total 60 Total 60 Total 60
Claro 6

beige 1

Blanco trans 2

amarilloy ve 1

Amarillo clar 1

Total 60

Té Mate Limonada Preferencia

Acepta 53 Acepta 47 Acepta 47 Te de hierba 24
Med. Acep. 2 Med. Acep. 7 Med. Acep. 6 Mate cocido 14
No acepta 5 No acepta 11 No acepta 7 Limonada co 22
Me gusta 52 Me gusta 40 Me gusta 47

Ni me gusta 5 Ni me gusta 10 Ni me gusta 5

No me gusta 3 No me gusta 10 No me gusta 8
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