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RESUMEN

El presente trabajo de Investigacion busca determinar los pardmetros optimos para la
elaboracion de un jarabe de kidn para el tratamiento de enfermedades respiratorias.
Se conocen muchas plantas medicinales, entre raices, flores, hojas que contienen
compuestos activos con contenidos muy particulares y que cumplen un papel de
antibacterianos, uno de ellos es el kion cuyo compuesto denominado gingeroles el
cual presenta un poder antibacteriano, es usado como medicamento casero para tratar
ciertas enfermedades provocadas por bacterias patdgenas que provocan enfermedades
respiratorias entre otras.

La informacion adecuada sobre los componentes del kion nos ayudara a obtener un
producto que se pueda preservar por mas tiempo y que pueda ser consumido por
personas adultas, es necesario tener en cuenta que el contenido de gingerol en ciertas
dosis propuestas no ocasiona dafio colateral al cuerpo humano.

Para esta investigacion analizaremos tres variables durante el proceso como son
Grado alcoholico, % masa-volumen y tiempo de maceracién. El cual se trabajara con
un disefio factorial 2K para evaluar los procesos y las interacciones entre estas
variables.

Es muy importante definir que el resultado de la interaccion de estas variables es
determinar la cantidad de gingeroles obtenidos, pero al ser una cantidad minima y se
requiere pruebas de laboratorio analitico que por condiciones de tiempo, espacio y
economia, los resultados de nuestra investigacion se dardn en términos de sus
caracteristicas organolépticas del producto final.

La investigacion se respaldara un test de caracteristicas organolépticas realizado con
personas mayores de 18 afios, este test se realizard las 11 pruebas realizadas con
diferentes proporciones y conjugando las variables del proceso como son: Grado
alcoholico, % masa-volumen y tiempo de maceracion.

La metodologia utilizada fue de caracter experimental para obtener los parametros
Optimos del procesamiento del jarabe de kién.



I.-INTRODUCCION

El jengibre es conocido botanicamente como Zingiber officinale Roscoe. Posee una
destacada importancia medicinal, aromatica y culinaria a nivel mundial.

De su origen destacan diferentes especies del género originarias del sudeste asiatico y
desde ahi se distribuyeron por regiones tropicales y subtropicales de todo el mundo.

El jengibre ha sido empleado en la medicina y en la culinaria desde aproximadamente
2.000 afios de antigiiedad; escritos indican que China fue el pais que mayormente
populariz6 su uso, tal como aconteci6 con el jarabe de jengibre verde que fue sumamente
apreciado durante el siglo XV. (Asociacion Argentina de Fitomedicina, 2011)

En la actualidad fue una de las especies mas usadas en la medicina tradicional y ancestral
de diferentes paises como India, Japén, China, Grecia, Roma y el Mediterrdneo ya que
posee ciertos constituyentes quimicos como el gingerol y el shogaol, que poseen acciones
farmacoldgicas y nutritivas demostradas cientificamente entre las cuales se encuentran:
amargo-aromatico, con un efecto aperitivo, estimulante de la digestion, colagogo,
antiemética, anti-inflamatoria, antioxidantes antigastralgico, antiulceroso, carminativo,
espasmolitico, antitusivo, expectorante, antipirético, hipolipemiente e hipoglucemiente y
anticancerigenas. Los gingeroles y shogaoles presentan una potente accion antiemética,
superior a la del dimenhidrinato. (Asociacién Argentina de Fitomedicina, 2011)

Los compuestos del jengibre son potentes antioxidantes y se le atribuye la actividad
farmacoldgica de ser antitumoral y preventivo contra el cancer. (FarmaNutrition, 2017)

Es una de las plantas aprobadas por las farmacopeas de diferentes paises, en las
Monografias de plantas de la OMS y en el Vademecum de fitoterapia (WHO, 109;
Vanaclocha & Cafiigueral, 2003)

Ademas, investigar en salud significa generar conocimiento para comprender mejor los
problemas que afectan la salud de la poblacion y a partir de ello proponer estrategias y
soluciones. En ese sentido, la investigacion es una funcion que todo sistema de salud
requiere cumplir puesto que ello contribuye con la prevencién y control de los problemas
sanitarios.

Es de gran importancia la realizacion de este proyecto, porque le facilitamos un remedio
casero facil de hacer a personas que no tienen las medidas econémicas para comprar un
jarabe. De igual forma brindando el mismo resultado de mejoria.

Este proyecto beneficiara a la poblacidn en general, incluyendo personas con altos y bajos
recursos economicos. Este proyecto tendrd mucha importancia para la salud ,tendra
efectos en el hombre de gran importancia, entre ellas ayudar a combatir las enfermedades
respiratorias.



I1: EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
2.1. Definicion del problema.

¢Seré posible elaborar un jarabe de kion con propiedades antibacterianas para el
tratamiento de enfermedades respiratorias y que pueda ser consumida con mucha
aceptacion por personas mayores de 18 afios?

2.2. HIPOTESIS:

A partir del kion y de una mezcla hidroalcohodlica es posible obtener los compuestos
activos para la elaboracién de un jarabe de kion para tratar enfermedades respiratorias.

2.3. OBJETIVOS:
Objetivo general:

Determinar los parametros 6ptimos para la elaboracion de un jarabe de kion para el
tratamiento de enfermedades respiratorias.

Objetivos especificos:

e Elaborar un jarabe de kion analizando variables de grado alcohélico, % masa-
volumen y tiempo de maceracion.

e Determinar los compuestos activos que se encuentran en el Kion y que le dan
propiedades antibacterianas.

e Desarrollar un test de caracteristicas organolépticas para definir el méas producto
mas apto y con mejores cualidades para el consumo.

I1l. MARCO TEORICO:
3.1. Antecedentes:

Se encontraron algunos trabajos de investigacion de pregrado y postgrado muy parecidas
utilizando el kion como base para sus experimentaciones:

-Elaboracion de fitofarmaco a partir del extracto hidroalcohdlico de dos especies de
jengibre”, presentado por Maria José Morcillo Villaroel, tesis de investigacion para
obtencidon del titulo de Quimica y Farmacéutica de Guayaquil-Ecuador del afio 2017
donde concluye:

1.El estudio farmacogndstico permitio establecer, que la especie denominada jengibre
dulce, a pesar de presentar algunas caracteristicas del género Zingiber, no se trata de una
Zingiberaceae, por lo que se diferencia en los pardmetros farmacogndsticos y
fitoquimicos del jengibre picante.

2. Se obtuvo el aceite esencial de las especies estudiadas, los cuales mostraron una
composicion quimica diferente, pudiéndose identificar 62 compuestos para el jengibre
dulce y 92 para el jengibre picante.

3. El extracto alcohodlico obtenido para ambas especies, presento valores diferentes en las
constantes fisico quimicas y el tamizaje fitoquimico.

4. De los fitofarmacos elaborados, el que presentd mayor aceptacion de los jueces fue el
que contenia una concentracion de 2,5% de jengibre dulce.

-Se establecio que el gingerol, uno de sus principales constituyentes tiene accion
antiagregante plaquetario ya que éste inhibe la formacion de tromboxano. (Srivastava,
1984)



-Por medio de un estudio realizado sobre anafilaxia pasiva cutanea inducida por histamina
en ratas Wistar machos se establecio que el extracto oleoso de Zingiber officinale R. es
efectivo en el tratamiento profilactico de enfermedades alérgicas tipo I, como el asma
bronquial, lo cual justifico su uso popular en pacientes asmaticos. (Moron y col., 2007)

-Estudios demostraron que el extracto etandico del jengibre reduce los niveles de enzimas
hepéticas de manera dosis-dependiente 244,69 mg/kg. (Cortez y col., 2013)

-Se establecié mediante investigaciones que el extracto hidroalcohdlico de Zingiber
officinale es un potencial terapéutico prometedor para el tratamiento de la diabetes
inducida por los trastornos vasculares posiblemente a través de la reduccion de la
actividad y la expresion de arginasa I, en la retina. (Ghorban, 2017)

-Estudio in vitro demostro el efecto antimicrobiano que posee el extracto y aceite esencial
de Zingiber officinale e hipoclorito de sodio 5,25% sobre cepas de Enterococcus faecali.
(Guanoluisa, 2017)

-El aceite esencial de Zingiber cassumunar Robx. tiene actividad microbiana contra
acinetobacter baumanii cuando se combina con antibidticos. Este estudio podria conducir
al desarrollo de un nuevo método de tratamiento para enfermedades infecciosas causadas
por patdgenos resistentes a los farmacos. (Boonyanugomol, 2017)

3.2. Base teorica:
A.-Clasificacién taxonomica del Jengibre. (Alvarado, 1998)

El jengibre es el rizoma del Zingiber officinale Rosc. ¢ Zingiber officinale, el género fue
definido por Adampson.

Nombre Cientifico: Zingiber officinale
Nombre vulgar: Gengibre, Ginger, ajengibre
Division: Angiosperma
Clase: Monocotyledoneas
Orden: Zingierales
Familia: Zingiberaceae
Geénero: Zingiber
Especie: officinale
B.-Caracteristicas botanicas:

Se trata de una planta perenne, reptante, perteneciente a la familia de las Zingiberaceas,
caracterizada por presentar una altura entre 60 y 120 cm; rizoma tuberoso y grueso (figura
1); hojas envainantes lanceoladas de 15-30 cm de longitud; flores verdosas con manchas
purpuras dispuestas en espigas radicales de hasta 7 cm de largo, con pedunculos de 30
cm. Algunos tallos son estériles y no presentan flores, sirviendo Unicamente para
asimilacion. Raramente fructifica.



Es un tubérculo que tiene forma de una mano articulada, al cual se le otorga el nombre de
rizoma. El rizoma es considerado la parte mas importante de la planta contiene almidén,
hierro, fosforo y acido ascorbico en cantidades apreciables. (Leon, 1987). Su aroma es
fuerte y tiene un sabor picante y agrio, presentan una coloracion ceniza por fuera'y blanco
amarillento por dentro. (Aliza Green, 2007)

Figura 1: Rizomas de Jengibre
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La planta de jengibre puede medir hasta 1m de altura, su rizoma es grueso, carnoso y
nudoso. (Aliza Green, 2007)

La parte esencial de la planta que se utiliza es la raiz (Rizoma) crece de forma ramificada
y horizontalmente en el suelo.

El consumo de este rizoma puede ser naturalmente o en polvo. La dosis es desde 250 a
1000 mg diarios. (Fonnegra, 2007).

C.-Composicion quimica:

Sankarikutty et al., citados por Gorriti (1993), mencionan que los rizomas del jengibre
contienen aceite esencial en pequefias cantidades, resinas, grasas, carbohidratos y materia
colorante. Rodriguez (1981), menciona que ademas se puede encontrar goma, almidén,
fibra, ceniza, proteina, hierro, fésforo, calcio, acido ascérbico, y vitamina B1, B2 y B5.
En el cuadro 1 se puede observar la composicion nutricional del rizoma de jengibre.

Cuadro 1: Composicion nutricional del jengibre

VALOR NUTRICIONAL POR CADA 100 G DE
ALIMENTO
Energia 336 Kcal
Carbohidratos 71,62 ¢
Azlcares 3,399
Fibra alimentaria 1419
Grasas 4,24 ¢
Proteinas 8,98 g
Agua 9,94 ¢




Cenizas 4,77 g

Tiamina 0,046 mg
Riboflavina 0,17 mg
Niacina 9,62 mg
Acido pantoténico 0,477 mg
Acido ascorbico 4,00 g

Vitamina B6 0,626 mg
Vitamina C 0,7 mg

Calcio 114 mg
Hierro 19,8 mg
Magnesio 214 mg
Manganeso 33,3 mg
Fésforo 168 mg
Potasio 1320 mg
Sodio 27 mg

Zinc 3,64 mg
Carotenos 88 ug

FUENTE: Tomado de Romero y Silva; citados por Espinoza 2016

El rizoma del jengibre contiene una pequefia cantidad de aceite esencial, una mezcla de
acidos grasos, componentes pungentes, resina, proteinas, celulosa, pentosanas, almidén y
elementos minerales. De todos estos compuestos, el almidén es el més abundante y
comprende de 40 a 60 por ciento del peso del rizoma en base seca (Purseglove et al. 1981).

La cantidad de fibra, contenido de aceite esencial y el nivel de pungencia son los mas
importantes criterios en la valoracion del rizoma del jengibre para su posterior
procesamiento. La abundancia de estos tres componentes en el rizoma fresco depende del
estado de madurez durante la cosecha (Natajaran y Lewis, citados por Gorriti 1993).

D.-Estructura Quimica:

Las propiedades organolépticas caracteristicas del jengibre se deben a dos clases de
constituyentes: el aceite esencial, que provee el aromay sabor; y en gingerol, responsable
de la pungencia (Purseglove et al. 1981).

De acuerdo a el aceite esencial del jengibre se compone principalmente de hidrocarburos
sesquiterpénicos, monoterpénicos y monoterpenos oxigenados. EI mayor constituyente
sesquiterpénico es el (-)-a-zingibereno (Purseglove et al. 1981). El (-)-B-sesquifelandreno
y el (+)-ar-curcumeno son los principales responsables del aroma a jengibre, mientras el
a- terpineol y el citral causan el aroma a limén (Tainter y Grenis 1993).

Los gingeroles son una serie de sustancias con la estructura general de las 1-(4’- hidroxi-
3’-metoxifenil)-5-hidroxialcan-3-onas. Ademas de los gingeroles, en la fraccion no



volatil se encuentran otros compuestos como la gingerona, shoogal y éter de gingeril metil
de menor pungencia (Purseglove et al. 1981).

E.-Aplicaciones:

El jengibre es comercializado internacionalmente como jengibre fresco y deshidratado en
diferentes presentaciones. Las aplicaciones del jengibre son las siguientes:

» En comidas, como saborizante y aromatizante

El jengibre se usa como especia tanto para propositos culinarios como en alimentos
procesados.

De acuerdo a Purseglove et al. (1981), la industria de alimentos usa el jengibre seco,
por lo general molido, en pasteleria (gingerbread, tartas de verduras), confiteria,
preparaciones carnicas, salsas, en productos molidos (sopas) y en mezclas de especias

(curry).
> Para la extraccion de su oleorresina

Segun Purseglove et al. (1981), se puede extraer oleorresina del jengibre seco con
solventes organicos. La oleorresina contiene los factores organolépticos importantes
del rizoma, el aceite esencial y los principios pungentes, junto a acidos grasos, resinas
y carbohidratos. Las aplicaciones de las oleorresinas son similares a las de la especia,
pero sobre todo en embutidos y en ciertas bebidas.

> Para la extraccion de su aceite esencial

El aceite esencial se extrae del jengibre deshidratado, en los paises importadores. Este
producto posee el aroma, pero no la pungencia. Se utiliza en bebidas alcohdlicas y no
alcoholicas, tales como el ginger wine y el ginger ale. Se usa también en confiteria,
perfumeria y adicionado a la oleorresina para restablecer el balance entre el aromay
la pungencia perdida en el proceso de extraccion (Purseglove et al. 1981).

> En medicina

Las aplicaciones medicinales del jengibre son diversas. De acuerdo a Solomon vy
Baker (1999), es utilizado en el caso de:

-Dolor de estdbmago, dispepsia, flatulencia. Contiene compuestos similares a las
enzimas digestivas que ayudan a la digestion de comidas ricas en proteinas
-Néauseas, voémitos, mareos, vértigo

-Pérdida del apetito, anemia

-Artritis

-Resfrio, tos, influenza, fiebre

También se usa para promover el flujo de la bilis, como antioxidante y como
anticoagulante y para reducir el colesterol. Se ha comprobado que el jengibre posee
actividad antimutagénica (Wendell 1993).

» En perfumeria

El aceite esencial y la oleorresina son usados en las lineas de tocador (Purseglove et
al. 1981).

F.-Produccion mundial del jengibre

La produccion del jengibre ha tenido un incremento considerable desde el afio 2005,
aproximadamente del 19%, durante este afio la produccién fue de 270 mil toneladas



incrementandose a 577 en el afio 2013. Sus principales productores son La India, China,
Japon, Corea, Indonesia, Venezuela 'y Colombia. (Adex, 2010)

G.-Produccion Nacional

ADEX, citado por Espinoza (2016), menciona que la produccion de jengibre en el pais se
centraliza principalmente en el departamento de Junin, el mismo que presenta las mejores
condiciones ecoldgicas para esta clase de cultivo. De esta region parte aproximadamente
el 70 por ciento de los volumenes de comercializacion. Esta area comprende los distritos
de Chanchamayo, San Ramon, La Merced y Moyobamba, abarcando una extension
territorial superficial de 5,998 Km2 que representa el 14,37 por ciento de la selva central.
Adicionalmente, Gorriti (1993) menciona que existen plantaciones importantes en los
distritos de Satipo, Rio Negro, Caviliari, Pampa Hermoza y Mazamari.

Actualmente los productores de los distritos de Satipo, Mazamari, Pangoa y Pichanaqui,
en la region Junin han apostado por el cultivo de jengibre, como una nueva alternativa de
exportacién muy rentable (Sierra Exportadora 2015a, 2015b).

El calendario agricola de cosecha de jengibre se muestra en el cuadro 2.

Cuadro 2: Calendario agricola de cosecha de jengibre en el Peru

ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC
Si Si No No No Si Si Si Si Si Si Si
FUENTE: Tomado de Sierra Exportadora 2015a, 2015b

IV. MATERIALES Y METODOS
4.1. Variables del proceso de la investigacion:

Cuadro 3: Variables del proceso de investigacion

Variables Independientes Variables dependientes
% Masa-Volumen Jarabe de Kion

Grado alcohdlico
Dias de maceracion

4.1. Disefio de la investigacion:

Un experimento 2k proporciona el menor nimero de ensayos con los cuales se pueden
estudiar k factores en un disefio factorial completo. Existen varios casos especiales del
disefio factorial, pero el més importante de todos ocurre cuando se tienen k factores, cada
uno de ellos a dos niveles (2x2 es la factorial mas pequefia). Debido a que s6lo hay dos
niveles para cada factor, asumimos que la respuesta es aproximadamente lineal en el
rango de los niveles elegidos de los factores. El efecto de un factor se define como el
cambio en la respuesta que produce un cambio en el nivel del factor.

Disefio 2% para k = 3 factores

Es un disefio de 3 factores, cada uno a 2 niveles y consta de 8 combinaciones.
Geométricamente el disefio es un cubo, cuyas esquinas son las 8 combinaciones. Este
disefio permite estimar los 3 efectos principales (A, B, y C), las tres interacciones de dos
factores (AB,AC,BC) y la interaccion de los tres factores (ABC). La estimacion de
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cualquier efecto principal o interaccidn en un disefio 2k se determina al multiplicar las
combinaciones de tratamientos de la 1% columna de la tabla por los signos del
correspondiente efecto principal o columna de interaccion, sumando los resultados para
obtener un contraste, y dividiendo el contraste por la mitad del n° total de réplicas.

Disefio experimental
Modelo: Factorial con réplica en el punto central

Disefo: Factorial a 2 niveles con tres réplicas de punto central

N=2k
Donde:
K= numero de variables
N= ndmero de experimentos
N=23=8

Determinandose 8 pruebas experimentales aplicdndose tres réplicas en el punto central
( 3 pruebas), 11 en total que hacen que la investigacién sea mas precisa por todas las
interacciones ajenas a nuestro control.

Cuadro 4: Niveles de las variables del diseino

Niveles
Variable Nivel minimo Nivel Central Nivel Maximo
% Masa-Volumen 30 40 50
Grado alcohdlico 40 50 60
Dias de maceracién 10 15 20

Cuadro 5: Matriz del modelo de disefio factorial 2 con tres réplicas en el punto

central
N° de Variables Variable
Experimento Escala codificada Escala natural Respuesta
X1 Xz X3 Z1 Zz Z3 y
1 -1 -1 -1 30 40 10
2 +1 -1 -1 50 40 10
3 -1 +1 -1 30 60 10
4 +1 +1 -1 50 60 10
5 -1 -1 +1 30 40 20
6 +1 -1 +1 50 40 20
7 -1 +1 +1 30 60 20
8 +1 +1 +1 50 60 20
9 0 0 0 40 50 15
10 0 0 0 40 50 15
11 0 0 0 40 50 15
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Cuadro 6: Tratamiento estudiados

Experimento % Masa- Grado alcohédlico | Tiempo Jarabe de
Volumen (°GL) (dias) Kion
(gingeroles)
1 30 40 10
2 50 40 10
3 30 60 10
4 50 60 10
5 30 40 20
6 50 40 20
7 30 60 20
8 50 60 20
9 40 50 15
10 40 50 15
11 40 50 15

4.2.- Métodos , tecnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

La tecnica utilizada para esta investigacion fue observacion, experimento y entrevista.

Los instrumentos que se aplicaron en la investigacion fueron los siguientes:

> Fichas o formularios de observacién

» Prueba de degustacion.

V.-DATOS E INFORMACION OBTENIDA

5.1.- Resultados de la prueba de degustacion.

Cuadro 7: Resultados finales de la prueba organoléptica.

% Masa- Grado’ . Tiempo CARACTERISTICAS PUNTAIJE
Volumen |2icoholico (dias) ACEPTACION | TOTAL
PRUEBAS (°GL) COLOR | AROMA | SABOR GENERAL

P1 30 40 10 10 6 2 22
P2 50 40 10 8 10 8 34
P3 30 60 10 6 8 6 28
P4 50 60 10 10 8 8 10 36
P5 30 40 20 4 2 4 4 14
P6 50 40 20 6 4 2 4| 16
P7 30 60 20 8 8 6 6 28
P8 50 60 20 8 8 6 8 30
P9 40 50 15 8 10 6 8 32
P10 40 50 15 8 6 6 6 26
P11 40 50 15 8 8 6 6 28
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Cuadro 8: Relacién % Masa -volumen y caracteristicas organolépticas

% MASA- ACEPTACION
N° VOLUMEN | COLOR | AROMA | SABOR GENERAL
1 30 10 6 2 4
2 30 6 8 6 8
3 30 4 2 4 4
4 30 8 8 6 6
5 40 8 10 6 8
6 40 8 6 6
7 40 8 6 6
8 50 8 10 8 8
9 50 10 8 8 10
10 50 6 2 4
11 50 6

GRAFICA N°1

RELACION % MASA-VOLUMEN CON CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
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Segun la grafica 01 se puede observar que las muestras con mayor aceptacion general fueron
los nimeros 08,09,11, las cuales corresponden a las muestras del grupo de % masa-volumen de
50%, en este grupo de muestras también se encuentran las de mayor puntaje en sabor como
son las muestras 8, 9y 11 otra vez.

De la grafica se puede deducir que a mayor % de masa-volumen mayor aceptacion general del
producto, las demas caracteristicas, varian en funcién de las otras dos variables (grado
alcohdlico y dias de maceracién.
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Cuadro 9: Relacién grado alcohélico y caracteristicas organolépticas

Grado

alcohdlico ACEPTACION
(°GL) COLOR | AROMA | SABOR GENERAL

40 10 6
40 10
40
40
50
50
50
60
60 10
60 8
60 8
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Segun la gréfica 02 se puede observar que las muestras con mayor aceptacién general son las
muestras 8,9 y 11 que pertenecen al grupo de muestras con 60% de grado alcohdlico, también
se puede deducir en este grupo de muestras se encuentran las muestras con mayor aceptacién
de aroma (muestras 8,9,1y 11) y también una marcada aceptacion en color y sabor.

De la grafica se puede deducir que, a mayor grado de alcohol, mayor es la aceptacién del color,
aroma y sabor debido a que las personas que degustaron el producto fueron personas mayores,
aun queda por evaluar a variable tiempo de maceracion.
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Cuadro 10: Relacién tiempo de maceracion y caracteristicas organolépticas

Tiempo ACEPTACION

N° (dias) COLOR AROMA SABOR GENERAL

1 10 10 6 2 4
2 10 8 10 8 8
3 10 6 8 6 8
4 10 10 8 8 10
5 15 8 10 6 8
6 15 8 6 6 6
7 15 8 8 6 6
8 20 4 2 4 4
9 20 6 4 2 4
10 20 8 8 6 6
11 20 8 8 6 8

GRAFICA N°3

RELACION TIEMPO DE MACERACION CON CARACTERISTICAS
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Segun la gréfica 3 se puede apreciar que las muestras con mayor aceptacion general son
la muestra 4, las muestras con mayor aceptacion de color fueron la 1y la 4, las muestras
con mayor aceptacion de aroma son las muestras 2 y 5, las muestras con mayor aceptacion
de sabor son las 2 y la 8.
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De la grafica se puede deducir a mayores dias de maceracion la aceptacion ha sido menor,
esto debido, a que a méas dias mayor extraccién de compuestos activos (gingeroles) que
le dan aromas y sabores agrios y picantes.

Despueés del andlisis de los cuadros y gréaficas se puede concluir que las variables que
lograron el producto con mejores caracteristicas organolépticas segun el disefio factorial
propuesto en el cuadro N° 7 es la prueba 4, este jarabe se elabord con las siguientes
variables % masa-volumen 50%, grado alcoholico 60% y dias de maceracion 10 dias,
dando como puntaje general 36 puntos, el mas alto de todas las pruebas, con una
aceptacion de color de 10/10, de aroma 8/10, de sabor 8/10 y aceptacion general 10/10.

VI.- ANALISIS DE DATOS E INFORMACION:

Se pudo obtener a partir del kion y de una mezcla hidroalcohdlica un jarabe de kion para
tratar enfermedades respiratorias, con cualidades organolépticas aceptables validando asi
nuestra hipétesis.

La elaboracion de un jarabe de jengibre y miel, ofrece innumerables beneficios a los
consumidores, ya gque su uso ayuda a la prevencién de enfermedades y mejorar su calidad
de vida. Este producto no posee colorantes o preservantes que puedan causar dafios en el
organismo.

Los resultados de las encuestas muestran que el mercado esta dispuesto a consumir un
producto natural, lo que nos indica que es muy alta la aceptacion en el mercado ya que en
la actualidad los consumidores prefieren medicamentos que no causen dafios secundarios.

6.1.-Conclusiones:

v" Se determinaron los parametros 6ptimos para la elaboracion de un jarabe de kion
para el tratamiento de enfermedades respiratorias.

v" Se elabord un jarabe de kion analizando variables de grado alcohélico, % masa-
volumen y tiempo de maceracion.

v’ Se determinaron los compuestos activos que se encuentran en el Kion y que le
dan propiedades antibacterianas.

v Se desarroll6 un test de caracteristicas organolépticas para definir el producto
mas apto y con mejores cualidades para el consumo.

VII.- EVALUACION:
7.1.-Recomendaciones:

v Se recomienda realizar la prueba organoléptica con un panel de jueces entrenados
y para todas las pruebas a la vez.

v" Se recomienda hacer un analisis proximal de la muestra con mejor aceptacion y
determinar el contenido de gingeroles presentes.

v Se recomienda realizar un analisis estadistico para determinar cuél de las variables
conjugadas en la realizacion de las pruebas no es tan significante.

v Se recomienda comprobar la efectividad del producto en una persona con una enfermedad
respiratoria.

v Determinar cuantos dias se debe ingerir este jarabe para resultados exitosos y para no
producir problemas secundarios.
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IX.-ANEXOS:

ANEXO 01

Preparacion del jarabe de kién

McColin's;

e Aqui ya medi mis materiales para comenzar a hacer mi jarabe de kion.

e Asi quedaron mis mezclas v las deje reposar por 10 dias.
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ANEXO 02

Preparacion del jarabe de kion (filtrado y edulcorado)

Muestra rotulada seglin parametros a
evaluar

Después de los dias de maceracion se filtra
y separan los sélidos.

Edulcorado del jarabe con miel de abeja

Mezclado con la miel y pasteurizacién del producto
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ANEXO 03

Presentacion de productos finales




Anexo 4

FICHA DE EVALUACION
LEPTICA

ORGANO

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL {ORGANOLEPTICA)

NOMBRE DEL EVALUADOR:

JARABE DE KION
CODIGO DE LA MUESTRA:
FECHA

exceeente | [ | insumicienTe
COLOR 2

AROMA D

10 8 6 Rl

U d O

SABOR

O0O0OC

—r

ACEPTACION GENERAL

DOBOC

Fuente: Elaboracion propia
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ANnexo 5

Degustaciones del jarabe de kion.
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ANexo 6

Llenado de ficha organoléptica del jarabe de kion.
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