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Resumen 

Las infusiones especialmente son bebidas calientes elaborados a partir de plantas 

naturales, frutos y cascaras en forma deshidratada manteniendo sus propiedades iniciales, 

funcionales y medicinales. Por lo que, este estudio tuvo como objetivo determinar la vida útil 

de una infusión filtrante de Hibiscus rosa-sinensis, Mentha pipireta L y cáscara de Citrus 

sinensis. Para lo cual se elaboraron muestras envasadas en cajas de cartón y embaladas con un 

plástico celofán, las cuales fueron almacenados en una campana desecadora a 22ºC durante 45 

días, como instrumento se usó una ficha sensorial de escala hedónica de 0 a 5 considerando un 

puntaje de 2 como valor crítico, utilizando a 10 panelistas entrenados y posteriormente se 

utilizó el modelo matemático de Wyser y Lanctuit. Los resultados en la escala sensorial en la 

sexta quincena presento un puntaje de 2 como valor crítico, la cual se obtuvo 19.85% de 

humedad y 0.72 de actividad de agua; así mismo, las muestras cumplieron con los valores 

microbiológicos con 110 UFC/g para Enterobacterias y <100 UFC/g para mohos. 

Eventualmente, se concluyó que el tiempo de vida útil de la infusión filtrante fue de 16.2 meses, 

cumpliendo con las características sensoriales.  

Palabras clave: Vida útil, flor de cayena, cascara de naranja, menta, infusión.  
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Capítulo I. Introducción 

1.1. Realidad problemática  

A nivel mundial en la industria alimentaria, las infusiones elaboradas a base de hierbas 

naturales son una gran tendencia debido a su sabor, aroma y efectos beneficiosas para la salud 

de las personas (Kumari & Kumar, 2022). Desde la antigüedad estas infusiones se han optado 

por darle un gran valor medicinal y compuestos curativos al cuerpo humano; así mismo, la 

composición química de dicha infusión permite incorporar a una dieta saludable(Das et al., 

2023). Estas infusiones tienen algunas variantes en la forma de preparación, algunos filtran sus 

hierbas y cáscaras de frutas de forma fresca; mientras que, otros filtran sus materias primas de 

forma seca esto debido a que tienen un mayor tiempo de conservación, duración y 

concentración de sus propiedades medicinales a diferencia de mantenerlas frescas que no tienen 

una duración prolonga en tiempo de conservación. Sin embargo, las condiciones las cuales son 

deshidratadas no son las adecuadas, ya que mantienen un secado a lo exterior expuesta al sol 

teniendo contacto con agentes biológicos y partículas extrañas suspendidas por los aires que 

pueden contaminar y dañar a la materia prima (Iglesias et al., 2018). Tomando en cuenta esta 

situación se involucraría nuevas tecnologías de procesamiento y conservación, así como 

también buscar formas de mantener el producto en buenas condiciones y métodos inofensivos 

sin perjudicar sus propiedades iniciales de las materias primas. En efecto, la población debido 

al conocimiento sobre la buena salud, no solo buscan productos saludables que generen 

minimizar algunas enfermedades mejorando su estado de salud y bienestar mental, sino que 

estas contengan información a detalle sobre el producto como los ingredientes que contienen, 

su composición nutricional y otros aspectos como la fecha de vencimiento que va relacionado 

con la vida útil del producto (Jadhav et al., 2023). 
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El Perú es uno de los países que cuenta con mayor biodiversidad, con aproximadamente 

25000 especies de plantas medicinales, en la cual se estima que aproximadamente 5.000 plantas 

son usadas por la población para 49 fines y usos diferentes, incluyendo en su gran mayoría en 

infusiones que permite la mayor contracción de sus propiedades medicinales (Vargas et al., 

2023). Por otra parte, los residuos orgánicos como las cáscaras de frutas es una principal fuente 

de propiedades funcionales y cierto valor nutricional, las cuales pueden ser incluidos en bebidas 

funcionales e infusiones (Pérez et al., 2023). Así mismo, gracias al desarrollo tecnológico en 

el marco alimentario se han implementado diversos métodos de conservación para alargar la 

vida útil en un alimento, en la cual consiste garantizar las condiciones óptimas de preservación, 

manteniendo las características físicas, sensoriales, microbiológicas y químicas del producto; 

así mismo, brindan datos sobre cuánto tiempo puede llegar a su estado de conservación sin 

alterar sus propiedades iniciales (Espinoza, 2019). Por otro lado, los alimentos que son 

susceptibles al crecimiento de microorganismos como  levaduras, hongos y bacterias, deben 

ser controlados y no saltarse los límites establecidos por las normas que lo rigen, debido a que 

el producto comienza a deteriorarse  y  causa la perdida de sus propiedades funcionales siendo 

no apta para el consumo (Arboleda, 2020). 

Es por ello que se ha considerado algunas de estas plantas medicinales como la flor de 

cayena, que no es muy aprovechada en la zona del Perú, sin embargo, estas contienen 

compuestos de origen natural como taninos, flavonoides y antocianinas que ayuda al organismo 

y que también disponen de componentes antiespasmódicas, anticancerígenos, antinflamatorias, 

entre otros (Jadhav et al., 2023). Así mismo, otras de las plantas consideradas en esta 

investigación fue la menta, una planta aromática y medicinal que proporciona propiedades 

espasmolítico, analgésicas, antisépticos y sedantes que evitan malestares respiratorios, 

digestivos y niveles de estrés (Hutsol et al., 2023). Por otro lado, debido a diversos residuos 

orgánicos que no son aprovechados en la industria alimentaria y que prácticamente tienen 
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propiedades funcionales y nutricionales, en cuanto a la cascara de naranja, se tomó en 

consideración ya que estas tienen compuestos nutraceúticos como es la vitamina C y 

hesperidina que brindan beneficios a la salud, cuyas propiedades son de mucha importancia ya 

que son antivirales y antinflamatorias (Alaqeel, 2023). 

De acuerdo con Talavera & Cartagena (2019), elaboro un té aromático con un 2% de 

limón, 96.5 % llantén y 1.5% de canela, la cual aplico un modelo matemático de Arrhenius que 

permitió determinar la vida útil de dicha infusión, teniendo como resultado un tiempo de vida 

útil de 8,95 meses siendo apto para el consumo humado. De igual forma, Migone (2017),  

determino la vida útil de una bebida deshidrata en diferentes estaciones tanto como lima e 

Iquitos, usando el modelo matemático de Wyser y Lanctuit considerando la relación lineal a 

través del estado inicial y el estado crítico de la isoterma de sorción, teniendo como resultado 

para la condición ambiental  de lima en la bebida deshidratada, el tiempo de vida útil de 19.3 

meses con una permeabilidad en el empaque de 0.30 g/m2xdia y para Iquitos 9.5 meses. 

Por otro lado,Trelles (2019) elaboro una infusión usando un 75% de flor de overal 

(Cordia Lútea Lam) y 25% de Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni), donde determinó las 

características fisicoquímicas como humedad, cenizas y pH teniendo como resultado 9.18% de 

humedad, 9.45% cenizas y 5.53 de pH encontrándose dentro de lo establecido por la norma 

técnica peruana. De igual manera, Sosa & Martínez (2023) formulo una infusión con 45% de 

culén (Otholobium glandulosum), 45% menta (Mentha piperita) y 10% Stevia (Stevia 

Rebaudiana Bertoni), en la cual determino las características fisicoquímicas como humedad, 

pH y cenizas; así como también, se evaluó el análisis microbiológico de dicha infusión, 

teniendo como resultado 7.02% de humedad, 7.8 pH y 6.2% de cenizas totales, en cuanto a 

microbiología se encontró con 6x10 UFC/g y mohos 8x10 UFC/g. 
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Por su parte, Pilco (2020) elaboro una infusión agridulce con 95% de flavedo y 5% de 

hojas de Stevia, donde se determinó las características fisicoquímicas y análisis 

microbiológicos de dicha infusión, obteniendo como resultado un 11.23% de humedad, 5.18 

pH, 3.48% cenizas totales, Aerobios mesófilos 1.1x102 UFC/g y Mohos 10 UFC/g cumpliendo 

con los criterios dispuesto por la norma técnica ecuatoriana. De igual modo, Quimbiamba, 

(2021) elaboro una infusión con 10% de hojas de stevia , 25% hojas de ataco, 25%  hojas de 

sunfo y 40% flores de ataco, donde se determinó la aceptabilidad sensorial con una escala 

hedónica de 7 puntos, así también las características fisicoquímicas y análisis microbiológicos, 

teniendo como resultados cenizas 0.24, pH de 6.5 y humedad de 1.51%, con lo que respecta al 

análisis microbiológico se econtro Aerobios totales 1x101 UFC/g, mientras que 

Enterobacterias, Mohos y levaduras presentaron ausencia de microorganismo. De igual forma, 

Martínez (2021) formulo una infusión a base de culén con 45%, menta 50% y Stevia 5%, donde 

determinó la aceptabilidad sensorial con una escala hedónica de 5 puntos; para lo cual se 

evaluaron las características fisicoquímicas y microbiológicos, teniendo como resultado una 

humedad 7.02%, cenias totales 6.2%, y pH de 7.8; mientras tanto, coliformes totales < 6x10 

UFC/g y recuento de mohos < 8x10 UFC/g, encontrándose bajo los límites de la dirección 

general de salud y ambiente (DIGESA). 

Por lo tanto, esta investigación se justificó en diversos enfoques. Desde el punto teórico, 

se buscó comprender de forma conceptual de como determinar la vida útil en diversos 

productos alimentarios de forma correcta, utilizando diversos métodos que aportaran 

conocimientos a futuras investigaciones e industrias para un mayor desempeño en el área 

designado. Por otro lado, desde el tema practico se basó en la necesidad de encontrar nuevas 

soluciones que sean efectivos en la determinación de vida útil en diversos negocios y organizaciones 

dedicadas a la elaboración de infusiones, utilizando un modelo matemático que sea eficiente para sus 

proyecciones. En cuanto la parte metodológica, aporta validez y confiabilidad en el instrumento de 
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recolección de datos sensoriales aplicados en el estudio de vida útil y la técnica utilizada, siendo un 

diseño de investigación descriptiva con un enfoque cuantitativo, la cual servirá de guía a otros trabajos 

de investigación que deseen desarrollar a profundidad el tema estudiado.  

1.2. Formulación del problema  

Se planteó como pregunta de investigación ¿Cuál es la vida útil de la infusión filtrante elaborada 

a base de “Hibiscus rosa-sinensis”, “Menta Pipertita” y “Cistrus sinensis”? 

1.3. Objetivos 

Objetivo general 

Determinar el tiempo de vida útil de una infusión filtrante de “Hibiscus rosa-sinensis”, “Menta 

Pipertita” y “Cistrus sinensis” 

Objetivo específicos 

• Evaluar las propiedades fisicoquímicas de una infusión filtrante de “Hibiscus rosa-

sinensis”, “Menta Pipertita” y “Cistrus sinensis”. 

• Evaluar las características sensoriales de la infusión filtrante elaborada a base de 

“Hibiscus rosa-sinensis”, “Menta Pipertita” y “Cistrus sinensis”. 

• Analizar los agentes microbiológicos de la infusión filtrante de “Hibiscus rosa-

sinensis”, “Menta Pipertita” y “Cistrus sinensis”. 

1.4. Hipótesis 

De acuerdo a la naturaleza de la investigación, la hipótesis se encuentra implícita dentro del 

estudio. 
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Capítulo II. Metodología 

2.1 Tipo de investigación 

El Tipo de investigación fue aplicada, con un enfoque cuantitativo y un nivel 

explicativo, la cual facilito recolectar datos medibles para el análisis y la información requerida, 

empleando datos estadísticos y modelos matemáticos (Abood & Alalwany, 2021).  Por otra 

parte, el diseño fue de forma descriptiva considerando una evaluación sensorial de una 

formulación de infusión filtrante de menta, cáscara de naranja y flor de cayena, para determinar 

el tiempo de vida útil. 

2.2 Población y muestra 

En este estudio se consideró como población la cantidad de menta, cáscara de naranja 

y flor de cayena, siendo un total de 800 g de materia prima y por medio del muestreo no 

probabilístico considerando criterios que deben cumplir como las hojas, pétalos y cascaras en 

estado frescas, libre de partículas extrañas, suciedad y en buena condición, la muestra quedo 

conformada por 320 g de materia prima  las cuales fueron envasadas en cajas con una capacidad 

de 20 unidades de sobres filtrantes de 1 gramo cada una. 

2.3 Técnicas e instrumentos 
 

Para la determinación de la vida útil, se utilizó el modelo matemático de  Wyser y 

Lanctuit, el cual relaciona linealmente entre el estado inicial y crítico en la isoterma de sorción 

(Migone, 2017). Con lo que respecta al instrumento para la variable “Análisis sensorial de la 

infusión filtrante” se adecuo a la evaluación sensorial realizado por Talavera & Cartagena 

(2019), el cual estuvo conformado por 4 preguntas con una escala hedónica de (0) Rechazado 

a (5)  Muy bueno. En cuanto a la validez de este instrumento se realizó con juicios de expertos, 

donde se revisaron los 4 ítems del cuestionario tomando en cuenta la claridad, relevancia y 

pertinencia del instrumento, en la que se alcanzó una puntuación de 1.00 indicando que hay un 
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total de acuerdo con todos los ítems mostrando la validez del instrumento. Con lo que respecta 

a la confiabilidad se usó el coeficiente alfa de Cronbach usando el software estadístico SPSS 

v.28, dando como resultado 0.92 de confiabilidad excelente como se muestra en el Anexo 9. 

 

2.4 Materiales y Métodos 

 

Material Biológico: 

Para este estudio se utilizó como materia prima cascara de naranja (Citrus 

Aurantium), menta (Mentha piperita L) y flor de cayena (Hibiscus rosa-sinensis) y; estas 

fueron adquiridas del departamento La Libertad zona norte del Perú, con una humedad 

relativa 80% y temperatura promedio de 22°C. 

Materiales, equipos de laboratorio y reactivos: 

Los materiales de laboratorio que se utilizaron fueron:  vasos de 250 ml, pinzas 

metálicas, bandeja perforada de acero inoxidable, tamices Nº20, bandeja de acero, bowl 

de metal, bolsas para té biodegradables, papel aluminio, termómetro, cronómetro, hilo de 

algodón, papel secante, taza de porcelana blanca, frascos de vidrios y crisoles. Así mismo, 

se hizo uso de equipos de laboratorio como: la estufa, licuadora, balanza analítica, balanza 

gramera, balanza determinadora de humedad, mufla, medidor de actividad de agua, 

campana desecadora, cámara fotográfica, selladora de bolsas industrial, hervidora de agua. 

Por otro lado, se aplicó el uso de reactivos como: el hipoclorito de sodio, cloruro de potasio 

y agua destilada. 
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2.5 Procedimiento de elaboración de la infusión filtrante para la determinación de vida 

útil del producto 

En cuanto al proceso de elaboración de dicha infusión, se realizó un control de calidad 

eliminando impurezas, daños biológicos u otros defectos que se encontraron en las materias 

primas seleccionadas tanto como hojas, pétalos y cascara, posteriormente fueron pesados y 

desinfectados con 5ml de hipoclorito de sodio en 1 litro de agua destilada y luego ser secadas 

en una estufa para mantener la materia prima en condiciones óptimas y sin ningún daño físico, 

para finalmente ser llenadas en bolsas de papel filtrante biodegradable. Se utilizó la 

formulación indicada por Pizan et al. (2023), mostrada en la Tabla 1.  

Tabla 1  

Resumen de parámetros de secado y formulación de la infusión. 

 

 

Una vez elaborado se envasaron en cajas hechos de cartón couche, luego embalados con un 

plástico celofán de material polietileno con un espesor de 105 micras y peso por área de unidad 

105 g/m2, con una permeabilidad de 5 g/m2.dia. Posteriormente el producto se mantuvo en 

cuarentena por un periodo de un mes y medio en una campana desecadora con una disolución 

de 20 g de cloruro de potasio en 150 mL de agua destilada en la parte del agente desecante 

debajo de la placa perforada y fue retirando la muestra cada 15 días para su respectiva 

evaluación (Ver Anexo 22). 

2.6 Análisis Fisicoquímicos 

Para determinar la parte fisicoquímica, primero se evaluó el contenido de humedad 

considerando la Norma Técnica Peruana (NTP) 209.310:2019, la cual indica que la pérdida de 

peso de la muestra tomada mediante el proceso de deshidratación para una infusión, la humedad 

Materia Prima TºC Tiempo (horas) Porcentaje (%) 

Hibiscus rosa-sinensis 50ºC 10h  28.5 

Mentha piperita L 42ºC 24h 52 

Citrus Aurantium 60ºC 4h,30min 19.5 
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máxima debe ser de un 12%, posteriormente se determinó la cantidad de cenizas considerando 

la Norma técnica sanitaria (NTS) MINSA/DIGESA Nº.071-V.01 en la cual menciona que el 

total de cenizas de una infusión debería ser de un 10% como máximo. Por otro lado, se evaluó 

el pH con el fin de determinar la existencia de acidez de dicha infusión, para la cual se tomó 

como referencia el procedimiento de (Quimbiamba, 2021), donde se hace uso de un pHmetro 

calibrado a 23.5 ºC de temperatura, seguido se lavó la zona de lectura con agua destilada y se 

introdujo en el pHmetro 5 gotas de la solución y se anotó el valor generado por el equipo. 

2.7 Análisis Microbiológico 

En cuanto al análisis microbiológicos se realizó en un laboratorio especializado de 

microbiología Santa Fe sede Trujillo, en donde se tomó la muestra de la infusión tanto inicial 

como final para su previo análisis. Los agentes microbiológicos considerandos en el presente 

estudio fueron los siguientes: Mohos y Enterobacteriaceae, esto basado en los requisitos que 

indica la NTS Nº 071.MINSA/DIGESA – V.01. para una infusión filtrante, Tabla 2. 

Tabla 2  

NTS para hierbas de uso alimentario para infusiones 

 

                               

Nota: UFC/g: unidades formadoras de colonia por gramos 

 

2.8 Análisis sensorial 

Se procedió a una evaluación sensorial con una ficha hedónica del 0 al 5 de acuerdo a 

nivel de satisfacción y condición optima del producto. Se reclutaron a un panel de 10 personas 

entrenados, a cada panelista se les entrego una muestra de infusión filtrante de 60ml en vasos 

descartable transparentes, un lapicero y una ficha de evaluación sensorial considerando las 

características evaluadas, sabor, color, olor y apariencia general. Para este estudio, se definió 

un puntaje de rechazo de 2 como límite crítico de aceptación para la vida útil. 

Agentes Microbianos Limite por g Unidad 

Enterobacteriaceas 103 UFC/g   

Mohos 103 UFC/g 
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2.9 Vida útil del producto 

Con lo que respecta a la vida útil se aplicó una prueba sensorial a cada uno de los 10 

panelistas seleccionados, la cual permitió determinar el nivel de aceptación y rechazo de cada 

muestra presentada aplicando una ficha sensorial.  Estas muestras fueron codificadas por fechas 

y presentados en los días correspondiente a la evaluación sensorial, posteriormente se identificó 

la muestra con el valor de rechazo y se realizaron las pruebas pertinentes determinándose el 

tiempo de vida útil de la infusión filtrante. 

2.10 Análisis de Datos 

Para ello, se consideró el modelo matemático de Wyser y Lanctuit (2015), la cual 

consistió en calcular el tiempo que el producto puede soportar a las condiciones extremas, 

analizando el producto regularmente hasta el fin de su vida útil, utilizando la siguiente formula: 

𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑖𝑑𝑎 ú𝑡𝑖𝑙 = (
𝑚𝑒 − 𝑚𝑖

𝑚𝑒 − 𝑚𝑐
) ∗ (

𝑅𝐻 ∗ 𝑊 ∗ 𝑏

𝑊𝑉𝑇𝑅 ∗ 𝐴 ∗ 10000
) (1) 

En donde (me) es el contenido de humedad en estabilidad teórico con la humedad 

relativa, mientras que (mi) y (mc) son el contenido de humedad inicial y humedad critica. Por 

otro lado, el RH viene ser la humedad relativa de las condiciones climáticas, para lo cual en 

este estudio se utilizó como dato un 80% de Humedad Relativa por encontrarse en la ciudad de 

Trujillo-Perú, W es el peso del producto, (b) es la pendiente la cual se asocia el contenido de 

humedad y la actividad de agua, mientras que WVTR es la tasa de trasmisión de vapor de agua 

y A es la superficie del empaque. 

2.11 Aspectos Éticos 

Para este estudio se consideraron aspectos éticos que permitirá garantizar el beneficio, 

justicia y respeto de la investigación teniendo cuidado que este estudio no genere daño a los 

participantes según el código de la ética de la Universidad Privada Norte (2024), aprobado con 
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resolución rectoral Nº028-2024 donde señala en la sección II  responsabilidades del 

investigador principal, coinvestigadores e investigadores asociados en el artículo 5 que todo 

integrante en una investigación o en un estudio científico deberá proteger  la estricta privacidad 

sobre la información interna de uso personal de la universidad a la que se ha tenido acceso; así 

mismo, considerando los principio éticos incluidos en la declaración de Helsinki que está 

basado al consentimiento voluntario, el investigador principal deberá asumir la responsabilidad 

de velar por el bienestar y los derechos del participante quienes son el fundamento de la 

investigación. 
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Capítulo III. Resultados 

3.1 Determinación Fisicoquímicos 

En la Tabla 3, se puede visualizar los resultados de dichas características fisicoquímicas 

que fueron realizadas por triplicada tanto inicial y final para la humedad, cenizas y pH, la cual 

se determinó que la desviación estándar para la humedad inicial fue de 11.01 ± 0.49, 0.053, 

cenizas 7.12 ± 0.44 y pH 7.31 ± 0.12; mientras tanto, los resultados finales fueron humedad 

critica 19.85 ± 0.053, cenizas 4.82 ± 0.12 y pH 6.80 ± 0.081. En consecuencia, todos los 

resultados obtenidos en el análisis fisicoquímico cumplieron con lo establecidos según la 

Norma técnica peruana y la Norma técnica sanitaria. 

Tabla 3  

Determinación fisicoquímica de la infusión filtrante 

 

 

 

3.2 Determinación microbiológica   

En cuanto a la Tabla 4 se puede observar los resultados del análisis microbiológico de 

Mohos y Enterobacteriaceae tanto inicial y final del estudio realizado en una infusión de menta, 

cascara de naranja menta y flor de cayena, indicando que los valores obtenidos se encontraron 

dentro del límite establecido por la Norma Técnica Sanitaria MINSA/DIGESA Nº071, siendo 

una infusión apta para el consumidor. 

Características  

Fisicoquímicas 
Inicial  Final  

Humedad (%) 11.01 ± 0.49 19.85 ± 0.053 

Cenizas (%) 7.12 ± 0.44 4.82 ± 0.12 

pH  7.31 ± 0.12 6.80 ± 0.081 
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Tabla 4  

Resultados microbiológicos de la infusión filtrante. 

Nota: UFC/g: unidades formadoras de colonia por gramos 

 

3.3 Análisis Sensorial 

En la figura 1, se presentan los resultados de la evaluación sensorial aplicados a los 10 

panelistas considerándose un valor del 0 al 5 según el nivel de satisfacción del producto 

considerándose un puntaje de 2 como valor crítico, viéndose reflejado así la aceptación del 

producto entre los 4 primeras quincenas; sin embargo, en la quincena 6 presentó una pérdida 

significativa entre las características organolépticas como sabor, olor y color con un punto de 

rechazo de 2 siendo un valor crítico para la determinación de la vida útil de la infusión filtrante. 

Figura 1 Evaluación de las características sensoriales de la infusión. 

 

3.4 Determinación de vida útil 

Tras conocer la muestra con el puntaje de rechazo que se obtuvo entre las panelistas, se 

muestra en Tabla 5, los siguientes valores obtenidos como humedad critica(mc)19.85%, 

Agentes Microbianos Unidad 
Resultado 

Límite por g 
Inicio Final 

Enterobacteriaceae UFC/g 110 450 103 

Mohos UFC/g <100 100 103 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

Quincena 1 Quincena 2 Quincena 3 Quincena 4 Quincena 5 Quincena 6
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actividad de agua critica(awc) 0.72, humedad en equilibrio(me) 28.69% y valores iniciales del 

producto, determinando la vida útil con el modelo matemático de Wyser y Lanctuit (2015), 

teniendo como resultado de 1 año y 4 meses el tiempo de duración de la infusión filtrante. 

Tabla 5  

Determinación de vida útil de la infusión filtrante 

 

  

Parámetro Unidad Valor 

Humedad inicial (mi) % 11.01  

Actividad de agua inicial (awi) - 0.64 

Humedad Relativa (HR) % 80  

Peso (W)  g 30.08 

Permeabilidad (WVTR) g.m2.dia 5 

Área (A) m2 0.00748 

Humedad crítica (mc) % 19.85 

Actividad de agua crítica (awc) - 0.72 

Humedad en equilibrio (me) % 28.69 

Tiempo de vida útil  meses 16.2 
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Capítulo IV. Discusión y conclusiones 

Discusión 

➢ Limitaciones 

Una de las limitaciones fue la recepción de la flor de cayena, debido a la poca 

producción de la planta en su florecimiento; así mismo, la obtención del reactivo químico en 

el caso del cloruro de potasio por su alto precio y accesibilidad; sin embargo, se llegaron a 

concretar para realizar dicho estudio.   

➢ Interpretación Comparativa 

Como primer objetivo específico, se planteó determinar las propiedades fisicoquímicas 

de la infusión. La cual se obtuvieron los siguientes resultados, una humedad inicial de 11.01%, 

cenizas 7.12% y pH con un valor de 7.31; mientras que, los resultados finales presentaron una 

húmeda critica de 19.85%, cenizas 4.82% y un pH con un valor de 6.80. Por lo tanto, en la 

investigación de Sosa & Martínez (2023), se encontró una similitud aproximado con el 

resultado del pH con un valor de 7.8; mientras que el porcentaje de humedad y cenizas tuvieron 

valores más bajos que los resultados presentados con una valor de 7.03% de humedad y 6.2% 

de cenizas, esto se debe posiblemente a las concentraciones de las materias primas empleadas 

en su infusión filtrante como es el culén con 45%, menta 45% y stevia 10% , ya que al usar las 

materias primas a una temperatura de secado diferente los valores de humedad y cenizas fueron 

muy bajas. Por su parte, en su trabajo de Trelles (2019), se halló diferencias con los resultados 

presentados tanto para humedad, pH y cenizas, donde el valor de humedad presento 9.18% 

debido a que su contenido de flor de overol es mayor a las hojas de estevia en su formulación 

y secados a 60ºC, por ende al tener dos materias primas en su preparación y  someter a las 

mismas temperaturas en el proceso de secado, estas pierden una mayor humedad en su 
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composición a diferencia de someter a diferentes temperaturas por cada materia prima; 

mientras que la cantidad de cenizas encontradas en su infusión con 9.45% y 5.53 de pH, se 

debieron a las concentraciones usadas en su preparación. 

Por otro lado, como segundo objetivo específico se propuso analizar los agentes 

microbiológicos de la infusión filtrante. En la cual se encontró que los valores arrojados en la 

evaluación microbiológica para la infusión filtrante cumplen con los requerimientos 

microbiológicos solicitados por la Norma Técnica Sanitaria Minsa/Digesa Nº071-V.01, donde 

se evaluaron las Enterobacteriáceae con un resultado inicial   de 1.1x102 UFC/g y final con 

4.5x102 UFC/g, en cuanto a mohos se tuvo un resultado inicial de <1x102 UFC/g y final con 

1x102 UFC/g siendo datos aceptables para el límite máximo que se interpone con 103 UFC/g, 

encontrando que esta infusión es apta para el consumo humano. De acuerdo con la 

investigación realizado por Pilco (2020), se halló diferencias con los resultados, donde 

evaluaron una infusión agridulce con  5% de hojas de estevia y 95 % de flavedo deshidratado, 

determinándose los agentes microbiológicos Aerobios Mesófilos con un valor de 1.1x102 

UFC/g, Mohos < 10 UFC/g y Levaduras < 10 UFC/g, viéndose reflejado valores diferentes a 

los resultados presentados, esto se debe a  que usaron 100ml de desinfectante de frutas KILOL 

en el proceso de limpieza  de las materias primas, un potente microbicida que actúa eficazmente 

en el control de microorganismo; así mismo, se rigieron al cumplimiento de la norma técnica 

ecuatoriana (NTE INEN 2392). Por otro lado, en el estudio de (Sosa & Martínez, 2023), analizó 

su infusión compuesta por 45% de culén, 50% menta y 5% de estevia, se determinó que los 

microorganismos evaluados como Mohos con 8x10 UFC/g, Enterobacterias 4x10 UFC/g y 

Coliformes totales 6x10 UFC/g, cumplieron con los límites dispuestos por la NTS Nº071 

MINSA/DIGESA para una infusión filtrante. 

Referente al tercer objetivo específico se evaluó las características sensoriales de la 

infusión filtrante elaborada a base de cáscara de naranja, menta y flor de cayena. En la cual se 
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procedió a una evaluación sensorial con una escala hedónica del 0 al 5 a un panel de 10 personas 

entrenados, considerando un puntaje de 2 como valor crítico para la determinación de la vida 

útil del producto, viéndose así reflejado en los resultados la aceptación del producto entre la 4ta 

quincena; sin embargo, en la 6ta quincena presento una pérdida significativa entre las 

características organolépticas como sabor, olor y color con un punto de rechazo de 2 siendo un 

valor crítico para la determinación de la vida útil de la infusión filtrante. En contraste, en la 

investigación de Migone (2017), se encontró una similitud con los resultados estudio 

presentado, considerando una evaluación sensorial de una bebida deshidratada con una escala 

hedónica del 1 a 3 entre dentro y fuera de los límites de las características sensoriales, teniendo 

como resultado que después de un tiempo de almacenamiento con condiciones de humedad 

critica, hubo una diminución del atributo apariencia encontrándose fuera con grumos y casi 

dentro con observaciones en el sabor  con menos intensidad que al inicio y un olor con menos 

aroma, esto se debe a que al tener un aumento de humedad cause que el producto adquiera 

propiedades elásticas que reduce la capacidad de retener los atributos sensoriales como el color, 

sabor y color. Por otro lado, en el estudio de Martínez (2021), realizo una evaluación sensorial 

de una infusión a base de 45% culén, 50% menta y 5% Stevia con una escala hedónica del 1 al 

5 entre me disgusta mucho a me gusta mucho, teniendo como resultado  la aceptación entre sus 

características sensoriales como color y aceptación sensorial; mientras que, el sabor y olor 

tuvieron un nivel de aceptación menor, esto se debió a que la temperatura y el tipo de secado 

influyeron  de manera significativa en la aceptación de la infusión filtrante. 

 

En cuanto al objetivo general, se planteó determinar la vida útil de la infusión "flor de 

cayena", "menta" y "cáscara de naranja”. Esto tras conocer la muestra con el puntaje de rechazo 

que se obtuvo entre las panelistas, se encontraron los siguientes valores como la humedad 

critica(mc)19.85%, actividad de agua critica(awc) 0.72, humedad en equilibrio(me) 28.69% y 

valores iniciales del producto, donde se determinó la vida útil teniendo como resultado de 1 
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año y 4 meses el tiempo de duración de la infusión filtrante. De acuerdo con el estudio de 

Migone (2017), se halló disimilitud con los resultados del estudio presentado, donde se 

encontró que el tiempo de vida útil de su bebida deshidratada en dos condiciones ambientales 

para lima y Iquitos, alcanzo un tiempo de 19.3 meses en lima con una humedad relativa del 

75% y para Iquitos un tiempo de 9.5 meses con 80% de humedad relativa, esto es debido a que 

se consideró un empaque con una permeabilidad de 0.30 g.m2.día; así mismo, se encontró una 

humedad critica de 4.5% y actividad de agua critica 0.4 en el producto. Por el contrario, en la 

investigación de (Talavera & Cartagena, 2019) indico que el tiempo de vida útil de su té 

aromático hecho de limón, canela y llantén, utilizando el método de Arrhenius   de predicción 

matemática tuvo como resultado un tiempo de 8.95 meses sometido a una temperatura de 25ºC, 

esto debido a que el utilizo el empaque primario de un papel filtrante para la determinación de 

la vida útil de su producto, considerando una regresión lineal de los valores UFC/g de levaduras 

y mohos considerando el tiempo de almacenamiento. 

 

➢ Implicancias 

• Teórica  

Este estudio deja como referencia información en la determinación de la vida útil en 

una infusión filtrante, del mismo modo se deja la idea a futuras investigaciones en aprovechar 

diversas plantas medicinales y residuos orgánicos que aún no han sido utilizadas en diferentes 

subproductos y parcialmente contiene propiedades funcionales y vitaminas que mejoran el 

estado de salud de las personas.  

• Practica 

Considerando el uso de modelo matemático de Wyser y Lanctuit, se encontró una 

solución efectiva de determinar el tiempo de vida útil de la infusión filtrante, obteniendo datos 

concretos para su evaluación siendo un modelo práctico que pueden utilizar diversos 

investigadores e industrias dedicadas a la producción de infusiones.  
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• Metodológica 

Siendo este un estudio aplicada de enfoque cuantitativo con un diseño descriptivo, 

deja como referencia el uso del instrumento de recolección de datos sensoriales a otros 

investigadores para poder determinar el punto crítico que establece como referencia el grado 

de aceptabilidad del producto, para la determinación de la vida util. 

Conclusiones 

Se logró determinar la vida útil de una infusión elaborada de menta, cáscara de naranja 

y flor de cayena, utilizando el modelo matemático de Wyser y Lanctuit donde se encontró que 

el tiempo de vida útil para el producto es de 1 año con 4 meses, considerando una permeabilidad 

del empaque 5 g.m2.dia, demostrando que para que la infusión filtrante tenga una duración 

prolongada dependerá de las condiciones intrínsecas y extrínsecas. 

Por otro lado, se evaluó las propiedades fisicoquímicas de la infusión tomando en 

cuenta parámetros como cenizas, pH y la humedad, encontrándose que cada una de ellas 

cumplió con los requisitos presentados por la Norma Técnica Peruana y la Norma Técnica 

Sanitaria, con un pH de 7.31, cenizas 7.12% y una humedad de 11.01%. Por lo que, para realizar 

el cumplimiento correcto de las normas que dicta cada país, es necesario realizar buenas 

prácticas de manipulación de la materia prima y equipos, para tener una producción productiva 

de una infusión filtrante. 

Por otra parte, se analizaron los agentes microbiológicos de la infusión filtrante, tanto 

inicial como final en Enterobacteriaceae con un valor de 110 UFC/g – 450 UFC/g y Mohos 

<100 UFC/g – 100 UFC/g, en la cual se encontró que cumplió con los requisitos presentados 

por la NTS Nº071. Minsa/Digesa – V01, determinando que esta infusión es apta para su 

consumo. 

Finalmente, con lo que respecta a la evaluación sensorial de la infusión filtrante 
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evaluados a los panelistas con una ficha hedónica según el nivel de satisfacción y condición 

optima del producto considerando un puntaje de 2 como valor crítico, se determinó la 

aceptación del producto entre la 4ta quincena; sin embargo, en la 6ta quincena tuvo una perdida 

entre las características sensoriales como olor, sabor, apariencia y color, la cual permitió llevar 

a cabo la determinación de la vida útil del producto. 

  



Estudio de vida útil de una infusión de Hibiscus rosa-
sinensis, Mentha piperita L. y cáscara de citrus sinensis  

 

Pág. 31 

 
Pizan Cisneros Kevin Abel 

 

Referencias 

Abood, R. A., & Alalwany, A. A. Z. (2021). Investigating the performance of Iraqi EFL 

researchers in writing quantitative and qualitative researches. Journal of Language and 

Linguistic Studies, 17(4), 1964–1972. https://doi.org/10.52462/jlls.142 

Alaqeel, N. K. (2023). Antioxidants from different citrus peels provide protection against 

cancer. In Brazilian Journal of Biology (Vol. 84). Instituto Internacional de Ecologia. 

https://doi.org/10.1590/1519-6984.271619 

Aliaga, E.-L., & Acevedo, J. (2018). Factores para el procesamiento de la manzanilla común 

en la industria peruana de infusiones. Ingeniería Industrial, 36, 213–239. 

https://doi.org/10.26439/ing.ind2018.n036.2455 

Arboleda, J. (2020). Desarrollo de caramelos a base de cáscara de naranja (Citrus X sinensis) 

con la adición de miel de abeja. Universidad católica de Santiago de Guayaquil. 

Caballero, Y. T., Patiño Villamizar, R., Días Camargo, A., & Otálvaro Marín, H. (2018). 

Manual de análisis químico e instrumental. https://unipaz.edu.co/assets/14.manual-de-

analisis-fisico-tomo-ii.pdf 

Cevallos, K. F., Quiñonez Alvarado, M. del P., Jiménez Delgado, R. R., Taco Rivera, J. C., & 

Arellano Huerta, J. A. (2023). Estudio de vida útil de una hamburguesa con especias en la 

planta de procesos del Instituto Superior Tecnológico Tsa’chila. Revista Científica 

Multidisciplinar G-Nerando, 4(2). https://doi.org/10.60100/rcmg.v4i2.134 

Das, S., Giri, A., & Chatterjee, G. (2023). Assessment of Proximate Composition and 

Antioxidant Potential of Different Commercially Packaged Tea Samples in West Bengal. 

Asian Journal of Dairy and Food Research, 42(2), 204–209. 

https://doi.org/10.18805/ajdfr.DR-1906 

Espinoza, E. (2019). Evaluación de la Vida Útil de los Alimentos (Shelf Life): Efecto de la 

Temperatura. Ciencia & Desarrollo, 4, 90–94. 

https://doi.org/10.33326/26176033.1996.4.83 

Hernandez, E. (2005). Evaluación Sensorial. 

Hutsol, T., Priss, O., Kiurcheva, L., Serdiuk, M., Panasiewicz, K., Jakubus, M., Barabasz, W., 

Furyk-Grabowska, K., & Kukharets, M. (2023). Mint Plants (Mentha) as a Promising 

Source of Biologically Active Substances to Combat Hidden Hunger. Sustainability 

(Switzerland), 15(15). https://doi.org/10.3390/su151511648 



Estudio de vida útil de una infusión de Hibiscus rosa-
sinensis, Mentha piperita L. y cáscara de citrus sinensis  

 

Pág. 32 

 
Pizan Cisneros Kevin Abel 

 

Iglesias, R., Grimaldi, R. V., Villanueva, B. E., Hernández, J. M., López, P., & Lastres, O. 
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Anexos 

Anexo 1. Ficha de evaluación sensorial  

FICHA DE EVALUACIÓN SENSORIAL DE INFUSIÓN FILTRANTE A BASE DE FLOR 
DE CAYENA, MENTA Y CÁSCARA DE NARANJA 

 

NOMBRE: ……………………………………………………………   FECHA: …………… 

 

EDAD: …………       SEXO: F (  )  M (  ) 

 

TABLA DE PUNTUACIÓN E INTERPRETACIÓN 

 

PUNTOS EVALUACIÓN INTERPRETACIÓN 

5 Muy bueno Satisface completamente los requisitos de aceptabilidad 

4 Bueno Satisface favorablemente los requisitos de aceptabilidad 

3 Regular Es aceptable en su mayoría 

2 Ligeramente regular Es ligeramente aceptable 

1 Insatisfactorio 
No satisface completamente los requisitos de 
aceptabilidad 

0 Rechazado Sin condiciones de aprovechamiento 

 

EVALUACIONES  

 

A continuación, se les presentara la siguiente muestra de una infusión elaborada a base 

de 25.5% flor de cayena, 52% menta y 19.5% cáscara de naranja. Se le pide probar la 

muestra e indicar el valor de 0 al 5 según la tabla de puntuación e interpretación, esto con 

la finalidad de poder determinar la vida útil de dicha infusión.  

 

Comentarios: ………………………………………………………………………………………….. 

 

ATRIBUTO DESCRIPCIÓN PUNTAJE 

Apariencia Aspecto agradable / Presencia de sólidos, otros factores.  

Color Presencia de un color atractivo, llamativo, entre otros.  

Olor 
Presencia de un olor aceptable, llamativo / olor 
indiferente o desagradable, etc. 

 

Sabor 
Agradable / Amargo, Ácido, Extraño o nauseabundo, otros 
defectos. 
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Anexo 2. Matriz de Consistencia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Título:  Estudio de vida útil de una infusión de Hibiscus rosa-sinensis, Mentha piperita L. y cáscara de citrus sinensis 

MATRIZ DE CONSISTENCIA 

PROBLEMA OBJETIVOS VARIABLES/CATEGORÍAS METODOLOGÍA 

¿Cuál es la vida útil de la infusión 

filtrante elaborada de "flor de 

cayena", " menta" y "cáscara de 

naranja"? 

General: 

Variable independiente             

 Infusión filtrante 

Tipo de investigación: Aplicada 

 

Enfoque: Cuantitativo 

 

Nivel de Investigación: Explicativo  

 

Diseño de investigación: 

Descriptiva 

 

Población:  800g de infusión 

filtrante 

 

Muestra: 320g de infusión filtrante 

 

Técnica:  Modelo Wyser y Lanctuit. 

 

Instrumento:  Ficha de recolección 

de datos 

Determinar la vida útil de una infusión 

filtrante de "flor de cayena", "menta" y 

"cáscara de naranja". 

HIPÓTESIS Específicos: 

De acuerdo a la naturaleza de la 

investigación, la hipótesis se 

encuentra implícita dentro del 

estudio . 

OE1: Evaluar las características 

fisicoquímicas de la infusión filtrante. 

Variable dependiente: 

 Estudio de Vida útil  

 

Dimensiones: olor, sabor, color y 

apariencia 

OE2: Evaluar las características sensoriales 

de la infusión filtrante elaborada a base de 

flor de cayena, menta y cáscara de naranja. 

OE3:  Analizar los agentes microbiológicos 

de la infusión filtrante. 
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Anexo 3. Matriz de Operacionalización de las Variables 

 

MATRIZ DE OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

Variables Definición conceptual Definición operacional Dimensiones Indicadores Escala de medición 

Análisis 

sensorial 

Se define como disciplina 

científica utilizada para 

evocar, medir, analizar e 

interpretar las redacciones a 

aquellas características de 

alimentos de otras sustancias 

que son percibidas por el 

sentido de la vista, olfato, 

gusto, tacto y oído. 

(Hernandez, 2005) 

La evaluación sensorial se 

medirá de acuerdo con la 

escala de satisfacción de 

Martin Alonso Talavera 

Sardón, mediante una escala 

hedónica de 0 a 5. La cual 

tomarán en cuenta las 

características sensoriales 

olor, color, sabor y aspecto 

general 

Color 

Aceptabilidad del color: Presencia 

de un color atractivo, llamativo, 

provocativo, entre otros. 

Ordinal 

Olor 

Aceptabilidad del olor: Presencia 

de un olor aceptable, llamativo, olor 

indiferente o aceptable, etc. 

Sabor 

Aceptabilidad del sabor: Aspecto 

agradable, amargo, ácido, extraño o 

nauseabundo. 

Apariencia 

Aceptabilidad de la apariencia: 

Agradable, presencia de sólidos y 

otros factores. 

Vida útil 

Está relacionado al tiempo de 

conservación del alimento 

desde el punto de vista 

sanitario, manteniendo sus 

características nutricionales, 

funciones y sensoriales 

permitiendo conocer si el 

producto es apto para su 

consumo Cevallos et al 

(2023). 

La vida útil se determinará 

tomando en cuenta el modelo 

matemático de Wyser y 

Lanctuit considerando 

parámetros como la actividad 

de agua, peso, área y 

permeabilidad. 

Cantidad de actividad 

de agua 
aw 

Razón 

Peso g 

Permeabilidad del empaque g.m2.dia 

Área del empaque m2 

Análisis 

Fisicoquímicas 

Se define como un método 

que detalle la descripción de 

los 

análisis químicos y físicos y 

la relación existente entre 

ellos, los cuales se le deben 

realizar a cierto producto 

para evaluar su calidad. 

(Caballero et al., 2018) 

En el análisis fisicoquímico 

se evaluará el pH, humedad y 

cenizas, estos deben ser 

comparados con los límites 

establecidos en los 

documentos técnicos y 

normas técnicas. 

Cantidad de humedad % Humedad 

Razón 
Cantidad de cenizas % Ceniza 

pH %pH 
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Anexo 4. Matriz para evaluación de experto 1 
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Anexo 5. Matriz para evaluación de experto 2 
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Anexo 6. Matriz para evaluación de experto 3 
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Anexo 7. Matriz para evaluación de experto 4 
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Anexo 8. Tabla de validación del instrumento mediante jueces 

 

 

Tabla 6 validación del instrumento mediante jueces 

 

 

 

 

 

 

Anexo 9. Tabla de confiabilidad del instrumento mediante el SPSS V28 

   

 

 

 

 

 

 

Nro. de jueces:  4 

c: Número de valores de la escala de valoración:  2 

ITEM CALIFICACIONES DE LOS JUECES  SUMA  V 

JUEZ 1  JUEZ 2  JUEZ 3 JUEZ 4 

1 1 1 1 1 4 1.00 

2 1 1 1 1 4 1.00 

3 1 1 1 1 4 1.00 

4 1 1 1 1 4 1.00 

5 1 1 1 1 4 1.00 

6 1 1 1 1 4 1.00 

7 1 1 1 1 4 1.00 

8 1 1 1 1 4 1.00 

9 1 1 1 1 4 1.00 

10 1 1 1 1 4 1.00 

11 1 1 1 1 4 1.00 

 V DE AIKEN GENERAL 1.00 

Resumen del procesamiento de los casos 

 N % 

Casos 

Válidos 10 100,0 

Excluidoa 0 ,0 

Total 10 100,0 

a. La eliminación por lista se basa en todas las 

variables del procedimiento.     

Estadísticos de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach 

N de elementos 

,921 4 
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Anexo 10.  

Figura 2 Pesado de las materias primas 

   

Anexo 11.  

Figura 3 Lavado de las materias primas 

 

Anexo 12.  

Figura 4 Secado de las materias primas 
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Anexo 13.  

Figura 5 Molido y tamizado de las materias primas 

   

Anexo 14.  

Figura 6 Envasado de las infusiones 

 

Anexo 15.  

Figura 7 Empaquetado en cajas de cartón y embalado 
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Anexo 16. 

Figura 8 Llenado de cajas de infusión en la campana desecadora 

   

Anexo 17.  

Figura 9 Evaluación de análisis sensorial 

  

Anexo 18.  

Figura 10 Determinación de humedad 

  

20g de KCl + 150ml H2O 

DISOLUSION 
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Anexo 19.  

Figura 11 Determinación de cenizas por triplicado 

 

Anexo 20.  

Figura 12 Determinación de pH 

   

Anexo 21.  

Figura 13 Determinación de Actividad de agua 

  



Estudio de vida útil de una infusión de Hibiscus rosa-
sinensis, Mentha piperita L. y cáscara de citrus sinensis  

 

Pág. 46 

 
Pizan Cisneros Kevin Abel 

 

Anexo 22.  

Tabla 7 Determinación de Humedad, Cenizas y pH por triplicado Inicial 

 

 

 

Anexo 23.  

Tabla 8 Determinación de Humedad, Cenizas y pH por triplicado Final 

  

 

 

Anexo 24.  

Figura 14 Determinación de vida útil utilizando el modelo matemático 

 

 

 
ANÁLISIS FISICOQUÍMICO INICIAL 

 

Características 

Fisicoquímicas 
Evaluación 1 Evaluación 2 Evaluación 3 Promedio 

Humedad (%) 11,7 10,7 10,63 11,01 

Cenizas (%) 6,52 7,32 7,53 7,12 

pH  7,48 7,2 7,25 7,31 

 
ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FINAL 

 

Características 

Fisicoquímicas 
Evaluación 1 Evaluación 2 Evaluación 3 Promedio 

Humedad (%) 19,8 19,92 19,82 19,85 

Cenizas (%) 4,83 4,96 4,67 4,82 

pH  6,9 6,8 6,7 6,80 
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Anexo 25.  

Figura 15 Gráfico ilustrativo de la determinación de vida útil de una infusión filtrante 

 

Anexo 26.  

Tabla 9 Evaluación promedio de análisis sensorial 
 

EVALUACIÓN SENSORIAL  
Quincena 

1 
Quincena 

2 
Quincena 

3 
Quincena 

4 
Quincena 

5 
Quincena 

6 

APARIENCIA 4,60 4,50 4,30 4,00 3,60 2,60 

COLOR 4,50 4,40 4,30 3,80 3,30 2,30 

OLOR 4,70 4,50 4,30 3,50 2,40 1,70 

SABOR 4,70 4,50 4,40 3,80 2,20 1,90 

VALOR 4,63 4,48 4,33 3,78 2,88 2,13 
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Anexo 27.  

Figura 16 Resultado Microbiológico Inicial de Recuento de Enterobacterias 
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Anexo 28.  

Figura 17 Resultado Microbiológico Inicial de Recuento de Mohos 
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Anexo 29.  

Figura 18 Resultado Microbiológico Final de Recuento de Enterobacterias y Mohos 

 


