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Resumen
Se desarrolló una infusión aromática combinando fresa, manzanilla y limoncillo, con el 
objetivo de evaluar su viabilidad desde el punto de vista del contenido de polifenoles 
y la aceptación sensorial. Se utilizó un diseño de mezclas tipo centroide simplex con 
tres factores, evaluando el contenido de polifenoles y la aceptación sensorial. La 
selección del panel de evaluación se realizó a partir de una encuesta de consumo 
en la ciudad de Pasto. Los resultados del análisis estadístico revelaron que no hubo 
diferencias significativas en el contenido de polifenoles entre las mezclas evaluadas, 
obteniendo un promedio de 6.62 mg g-1. De igual manera, la aceptación sensorial 
no presentó diferencias significativas. No obstante, la optimización del diseño 
mostró que la mezcla con mayor aceptación (72 %) correspondió a una formulación 
compuesta por 60 % de fresa, 20 % de manzanilla y 20 % de limoncillo, destacándose 
el componente frutal como el de mayor agrado para los panelistas.
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Introducción

Colombia produce anualmente 114 mil toneladas de fresa que destacan por su sabor, 
beneficios nutricionales y alta demanda (Agronet, 2022). Desafortunadamente, el 34 
% de su producción se pierde, representando pérdidas económicas importantes para 
los productores (Departamento Nacional de Planeación [DNP], 2020). 

Las plantas aromáticas, aunque son más resistentes a la contaminación 
por microorganismos, enfrentan problemáticas, como la baja transformación 
agroindustrial y la desorganización del sector productivo, lo que limita su 
aprovechamiento comercial (Angulo et al., 2012; Liu et al., 2023).

Por lo anterior, el objetivo de esta investigación fue evaluar diferentes 
formulaciones de infusión aromática frutal que permitan obtener aquella que atienda 
a los requerimientos sensoriales y nutricionales del mercado, abriendo potenciales 
áreas para el desarrollo económico y agrícola del departamento de Nariño.

Desarrollo del tema

Preparación de la infusión: la infusión aromática se compone de 1 g de la mezcla 
contenida en papel filtrante, el cual debe ser resistente y libre de sustancias que 
alteren las características organolépticas o de composición del producto, como 
establece la NTC 2698 de 1998 (ICONTEC, 1998).

Análisis sensorial: se realizó la identificación del consumo de infusiones aromáticas 
en la ciudad de Pasto, por medio de muestreo no probabilístico estratificado, con 
10 % de error y una probabilidad de que ocurra o no del 0,5 y 0,5 respectivamente, 
y un intervalo de confianza de 95 %, en donde se calculó por medio de la ecuación, 
el tamaño de muestra: 100 personas a encuestar (Benassini, 2009). Por medio de la 
población de consumo identificada, se seleccionó una muestra de 30 personas para 
el desarrollo del panel sensorial. La aceptación se calculó con un ponderado de 20, 
30, 50 % para color, olor y sabor.

Determinación de polifenoles totales:  el contenido fenólico total se determinó 
mediante el método de Folin-Ciocalteu por triplicado (Yang, et al., 2009). 

Diseño experimental para las infusiones aromáticas: para la formulación final de 
la infusión aromática se utilizó un diseño de mezclas, como se observa en la Tabla 1 
y la Figura 1. 
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Tabla 1 

Diseño experimental

Parámetros del diseño experimental 

Corrida Tipo Fresa Manzanilla Limoncillo

1 1 60 20 20

2 1 20 60 20

3 1 20 20 60

4 2 40 40 20

5 2 40 20 40

6 2 20 40 40

7 0 33,333 33,333 33,333

8 -1 46,667 26,667 26,667

9 -1 26,667 46,667 26,667

10 -1 26,667 26,667 46,667

Nota. Esta investigación.

Figura 1 

Gráfica de puntos del diseño simplex evaluados
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Resultados y análisis

Formulación de la mezcla aromática frutal 

En las tablas 2 y 3 se presentan los resultados experimentales de polifenoles (mg 
GAE/g) y el análisis de varianza del diseño experimental de mezclas. La Figura 2 
muestra una gráfica de contorno de los resultados del contenido de polifenoles. 

Tabla 2 

Contenido de polifenoles experimentales y teóricos en la mezcla   

Núm.
Porcentaje en mezcla mg GAE/g

% Conservación
Fr Man Lim Real Teórico inicial

1 60,00 20,00 20,00 8,16 ± 0,04 14,00 58,30

2 20,00 60,00 20,00 7,82 ± 0,34 9,29 84,15

3 20,00 20,00 60,00 6,19 ± 0,02 6,37 97,22

4 40,00 40,00 20,00 7,98 ± 0,14 11,64 68,53

5 40,00 20,00 40,00 7,37 ± 0,10 10,18 72,42

6 20,00 40,00 40,00 7,23 ± 0,20 7,83 92,31

7 33,33 33,33 33,33 7,40 ± 0,31 9,89 74,88

8 46,67 26,67 26,67 7,79 ± 0,20 11,94 65,24

9 26,67 46,67 26,67 7,67 ± 0,24 9,59 80,05

10 26,67 26,67 46,67 7,07 ± 0,13 8,13 86,94

Nota. Fr, fresa; Man, manzanilla; Lim, limoncillo. 
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Figura 2

Gráfica de contorno del contenido de polifenoles con respecto a la mezcla de fresa, 
manzanilla y limoncillo

Tabla 3 

Análisis de varianza para el diseño de mezclas en función de la variable contenido de 
Polifenoles mg GAE/g

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p

Regresión 5 5,68458 1,13692 33,62 0,000

Lineal 2 0,85348 0,42674 12,62 0,001

Cuadrático 3 0,10209 0,03403 1,01 0,419

Fresa*Manzanilla 1 0,00829 0,00829 0,25 0,628

Fresa*Limoncillo 1 0,03848 0,03848 1,14 0,304

Manzanilla*Limoncillo 1 0,05540 0,05540 1,64 0,221

Los resultados del diseño de mezclas con relación al contenido de polifenoles 
indican que no existen diferencias significativas (p>0,05) (Tabla 3), lo cual podría 
estar relacionado con el contenido inicial de los polifenoles y la pérdida en el proceso 
de secado. De igual forma, presenta que hay una correlación entre las variables R², 
del 92 % dentro del modelo cuadrático (Montgomery, 2004, p. 104). Se observó una 
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ligera tendencia hacia un mayor contenido fenólico en las formulaciones con 60, 20 
y 20 % de fresa, limoncillo y manzanilla respectivamente (Figura 2), mostrando una 
correlación inversa entre la conservación de polifenoles y el tiempo de secado a altas 
temperaturas (Méndez et al., 2017), ya que los tiempos de secado de limoncillo y 
manzanilla están alrededor de las 4h, mientras que el de fresa es de 7h.   

Panel sensorial

La Tabla 4 presenta el análisis Anova del diseño de mezclas con respecto a la 
aceptación sensorial general y dividida por atributos: color, olor, sabor. 

Tabla 4

Análisis de varianza por aspecto con respecto a la proporción por componente (fresa, 
manzanilla y limoncillo)

Aspecto Fuente Valor P

Color

Fresa*Manzanilla 0,970
Fresa*Limoncillo 0,766
Manzanilla*Limoncillo 0,460

Olor

Fresa*Manzanilla 0,949
Fresa*Limoncillo 0,360
Manzanilla*Limoncillo 0,110

Sabor

Fresa*Manzanilla 0,186
Fresa*Limoncillo 0,712
Manzanilla*Limoncillo 0,106

Aceptación 
general

Fresa*Manzanilla 0,446
Fresa*Limoncillo 0,532
Manzanilla*Limoncillo 0,098

La aceptación sensorial con respecto a los aspectos individuales de color, olor y sabor 
evaluados indicó que, si bien no existen diferencias significativas (p>0,05), el sabor 
fue más identificable para los panelistas que el color y el olor, ya que hubo valores p 
más bajos.

Conclusiones

La encuesta sobre el consumo de infusiones aromáticas permitió establecer de mejor 
manera un panel sensorial acorde con la edad y con el estrato socioeconómico de los 
consumidores potenciales en la ciudad de Pasto, presentando un panorama general 
sobre el posible campo de desarrollo para estos productos.

En cuanto al análisis de polifenoles, no se encontraron diferencias significativas 
entre las formulaciones, donde la fresa fue el ingrediente que más contribuyó al 
contenido total de estos compuestos. Sin embargo, se evidenció una reducción 
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de polifenoles, especialmente atribuida al proceso de secado, que favorece la 
volatilización de estos compuestos bioactivos.

Los resultados de la aceptación mostraron que los aspectos más valorados por 
los consumidores fueron el aroma y el sabor. Aunque no se evidenció una diferencia 
estadísticamente significativa, se observó una tendencia ligeramente positiva cuando 
el porcentaje de fresa en la mezcla era mayor (60 %); esto sugiere que las formulaciones 
con mayor proporción de fruta podrían mejorar la percepción del producto.
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