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RESUMEN

El presente proyecto hace énfasis en el desarrollo y disefio de una Linea de café
molido saborizado con hierbas aromaticas de la region Sierra Centro del Ecuador,
este proyecto tiene como propuesta satisfacer las necesidades del consumidor al
introducir mas opciones al escoger un café molido. A pesar que el Ecuador sea
conocido por su café y su riqgueza biodiversa no existe varios cafés con sabores a

hierbas aromaticas, lo cual representa una via de innovacién al producto cafetero.

Este proyecto aprovecha los recursos naturales del pais que son las hierbas
aromaticas, accede a crear una nueva bebida con identidad cultural, en este
contexto el objetivo de este trabajo es analizar las propiedades organolépticas del
café e incorporarlas con las propiedades medicinales de las hierbas aroméaticas con

la finalidad de tener mas opciones al consumidor.

La investigacion que se llevarad a cabo, usa una metodologia cualitativa con un
disefio descriptivo y explicativo lo cual principalmente se usara técnicas como
entrevistas semiestructuradas dirigidas a baristas y a expertos en las hierbas
aromaticas, estas entrevistas ayudaran a facilitar la informacién de los expertos con
el fin de dar términos de sabor, aroma y que hierbas aromaticas es mejor para

saborizar con el café.

Palabras clave: hierbas aroméaticas, café, aroma, café molido.



ABSTRACT

This project emphasizes the development and design of a line of ground coffee
flavored with aromatic herbs from the Central Highland region of Ecuador. The aim
of this project is to meet consumer needs by introducing more options when
choosing ground coffee. Although Ecuador is known for its coffee and rich
biodiversity, there are very few coffees with aromatic herb flavors, which represents
an opportunity for innovation within the coffee industry.

This project takes advantage of the country’s natural resources aromatic herbs
allowing for the creation of a new beverage with cultural identity. In this context, the
objective of this work is to analyze the organoleptic properties of coffee and
incorporate them with the medicinal properties of aromatic herbs, thus offering more

options to consumers.

The research to be carried out uses a qualitative methodology with a descriptive
and explanatory design. It will primarily use technigues such as semi-structured
interviews directed at baristas and experts in aromatic herbs. These interviews will
help gather expert information on taste, aroma, and which aromatic herbs are best

suited to flavor coffee.

Keywords: aromatic herbs, coffee, aroma, ground coffee.
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INTRODUCCION

El café histéricamente es proveniente de Etiopia que posteriormente fue difundido
en Europa y Asia, el cual llego a América entre los siglos XVIII Y XIX como
expansion por las colonias. (Ruiz, 2023). El café es una de las bebidas consumidas
por todo el mundo y especialmente en ecuador ha sido histéricamente uno de los
cultivos mas relevantes de las exportaciones agricolas junto con mas productos
siendo asi que el ecuador cuenta con 30,000 hectareas de siembro de café. (Pozo
Caras, 2014). Por otro lado, el café arabigo se introdujo al ecuador en el afio de

1830 empezandose a cultivar en Jipijapa. (Amores, y otros, 2004).

Segun (Torres Mejia , 2022) los procesos del café empiezan por la cosecha y
seleccién del producto, en este proceso se selecciona los granos de mejor calidad
para posteriormente ingresar al despulpado, en este proceso se retira la piel del
fruto del cafeto por medio de maquinas o procesos manuales sin perjudicar los
granos de café. La fermentacion de las semillas de café proceso por el cual
microbios naturales eliminan el mucilago de la semilla para asi en el proceso del
lavado retirar los residuos para optimizar la calidad del producto, esto evita

humedad en el mismo.

El tueste es un procedimiento que somete al café a través de un proceso térmico
en el que se determina aroma, sabor y cuerpo del café, el tueste del café varia de
temperaturas de 180 a 220 grados centigrados, por otro lado, existen diversas
moliendas aplicadas al café como lo son la molienda fina, molienda media y
molienda gruesa las cuales tienen diversos meéetodos de extraccion para cada

molienda. (Espin Constante , 2015)

A lo largo de los afos diversas comunidades Andinas del Ecuador han mantenido
una relacion profunda y respetuosa con la naturaleza, esta conexion se la refleja en
el uso de las hierbas aromaticas o medicinales muchas de las cuales poseen
aromas particulares, sabores intensos y propiedades curativas, en este contexto

las hierbas aromaticas son conocidas por sus propiedades medicinales y estas se



encuentran en la region andina, las hierbas mayormente conocidas en la Sierra

Centro del Ecuador son:

Toronjil

El toronjil es conocido por sus aromas suaves, dulces y sus notas citricas el cual es
una hierba utilizada en infusiones, sus propiedades es calmar los nervios, combatir

dolor de cabeza e insomnio.

Hierba buena

La hierba buena es una de las especies mas comunes reconocidas por su frescura,
en el Ecuador se las encuentra en todo lado y contiene multiples usos los cuales
ayuda al sistema respiratorio, ayuda a la digestion, normalmente es usada en la

cocina tanto en alimentos y bebidas

Menta

La menta esta presente en varias comunidades ecuatorianas, es valorada por su
capacidad de aliviar célicos, mejorar la digestion y despejar las vias respiratorias.
La hierba de menta es conocida por su sabor fuerte y su uso en infusiones, aunque

comunmente se la asocia con frescura.

Cedron

El cedrén es una hierba aromatica con un sabor suave, citrico muy apreciado en la
Sierra ecuatoriana, este se lo cultiva principalmente en jardines y se usa
exclusivamente en infusiones que ayudan en la digestion, calma estrés y reduce
gases, en muchas comunidades beber una taza de agua de cedrén después de

comer es una costumbre cotidiana.



Hierba luisa

La hierba luisa es conocida en todo el Ecuador, destaca por su aroma fresco y sus
efectos calmantes, se utiliza en infusiones para calmar ansiedad, nervios y mejorar
el suefio, esta planta crece en climas templados y es comun verla en mercados y

puestos de hierbas. (Siura & Ugas, 2001)

Por otro lado, la situacién problémica que se presenta en la actualidad un café
molido saborizado con hierbas aromaticas es poco desarrollado lo que limita la
diversificacion del café y la escasa inclusion de ingredientes nativos como las
hierbas aromaticas, a pesar de la riqueza en especies como toronjil, valeriana,

tomillo, cedron, hierba luisa, etc.

No se ha desarrollado una linea de café saborizado con hierbas que logre
posicionarse comercialmente, esta situacion limita el aprovechamiento integral de
recursos naturales y reduce las oportunidades de diversificar opciones de consumo
al consumidor. Ante esta problematica surge la necesidad de investigar el proceso
o0 método de elaborar un producto que integre el café molido con hierbas aromaticas
propias de la region Sierra centro, en este sentido se plantea el problema de
investigacion de ¢Como desarrollar una linea de café molido saborizado con
hierbas arométicas de la region Sierra Centro que potencie su valor organoléptico

y sea aceptado por el consumidor?

Objetivo general de la investigacion:

Elaborar una linea de café molido saborizado con hierbas aromaticas de la region

sierra centro

Objetivos especificos de la investigacion:

e 1.- Analizar las propiedades organolépticas del café y las hierbas

aromaticas de la region sierra centro del Ecuador.



e 2.- Determinar cuales son las hierbas arométicas que saborizan mejor con
el cafe.
e 3.- Desarrollar una linea de cafés saborizado con hierbas aroméaticas que

aprovechen las propiedades organolépticas del producto final.

En esta investigacion se us6 una metodologia cualitativa con un enfoque descriptivo
y explicativo, esta metodologia permite comprender de una forma cercana las
percepciones, valoraciones y experiencias de quienes conocen a fondo el area del
café y las hierbas arométicas, se usara el enfoque descriptivo y explicativo, este
estudio permite observar las caracteristicas organolépticas del café y las hierbas
aromaticas esto destaca aspectos como sabor, aroma y textura, dichas
observaciones son fundamentales para entender la interaccibn de ambos

productos.

En este contexto el enfoque explicativo resulta clave, permite analizar como la
incorporacion de hierbas afecta al café molido, esto evalla las relaciones entre los
ingredientes, por otro lado, se usara entrevistas semiestructuradas con expertos en
el area del café y las hierbas, asi como pruebas sensoriales a grupos focales con
el fin de identificar las combinaciones mas aceptadas y determina las preferencias

del consumidor.

Esta investigacion se justifica por su capacidad para generar un impacto positivo
en el entorno econémico y social de la region Sierra Centro. La implementacion de
una linea de café molido con identidad cultural local no solo de mejorar la
percepcion del café ecuatoriano, sino también fomentar el consumo responsable y
sostenible, fortaleciendo el vinculo entre tradicion y emprendimiento en el ambito

gastronémico.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1. Historia del café

El café tiene origen en Etiopia, donde segun la leyenda, un pastor llamado Kaldi
noto el efecto energizante de unos frutos rojos en sus cabras, lo que llevé al

descubrimiento de las propiedades energizantes de la fruta. (Whayne, 2009).

El café fue llevado a Yemen en el siglo XV, donde los sufies lo usaban para
mantenerse despiertos durante rituales religiosos, su consumo el café se difundio
de forma inmediata por el mundo islamico, siendo la ciudad portuaria de Moca un
centro clave del comercio cafetero. A lo largo del siglo XVI, el café llego6 al Imperio
Otomano, popularizandose en Estambul a través de las primeras cafeterias
conocidas como gahveh khaneh, que se convirtieron en espacios sociales y
culturales. Posteriormente, el café se introdujo en Europa a través de Venecia y
Viena, donde se convirtié en una bebida apreciada y extendida, esto da lugar a la
aparicion de cafeterias en diversas ciudades. (Federacion Nacional de Cafeteros,
1958).

En la introduccién del café a Europa fue a través de viajeros, marinos y mercaderes,
donde normalmente se lo consumia en Arabia, Egipto, Siria, Persia y Turquia.
(Lascasas Monreal, 2010). La expansion del café fuera de Europa empezo
alrededor de 1740 extendiéndose a paises como Brasil, Hawai y las Islas Filipinas,
la moda del café de Europa se extendid hasta Ameérica donde tuvo una
comercializacion rentable como bebida. En el afio de 1668 el café gano relevancia

en América dado que lo veian como un sustituto del alcohol. (Satlari, 2021).

En Brasil con el paso del tiempo el café se convirti6 en el primer producto conocido
a nivel mundial, de Brasil llega a Colombia donde las primeras semillas se plantaron
en 1732 a cargo de misioneros Jesuitas. Desde el siglo XVIII el café empezé a
producirse en Ecuador, Venezuela, Perld y Bolivia con fines comerciales.

(Hernandez, Perez Soto, & Godinez Montoya , 2016).



El café ingres6 al Ecuador en el afio de 1764, estas semillas se expandieron por
todo el territorio ecuatoriano siendo la primera provincia en tener contacto con el
café Manabi donde empezaria la productividad cafetera y la ciudad Jipijapa con la
mayor concentracion del café. (Recalde Monge, 2015). En Ecuador existen distintas
provincias que producen café donde las condiciones son edafoclimaticas que son
Optimas para que el cultivo de café, esto resulta una mayor produccion y resultado
del café para exportar. (Ledn Serrano, Matailo Pinta, Romero Ramén, & Portalanza
Chavarria, 2020).

La mayoria de café se exporta principalmente del puerto de Manta. (Ortega
Bardellini, 2003). El café se caracteriza por su aroma, sabor y textura donde Jipijapa
es el cantdbn con mayor produccién cafetera del pais, en cambio Zaruma se
caracteriza por tener el mejor café del Ecuador por su olor y el suave sabor que lo
distingue de las demas provincias colocandolo en el nimero uno en el mercado
nacional seguido de Loja. Ecuador abarca 99% de extension territorial de cultivos
de café, esto quiere decir que se produce en 23 de 24 provincias del pais. (Jiménez
Buri, Quezada, & Vega Granda , 2023).

1.2. Tipos del café y procesos del café

El café del género Coffea es el que mayor importancia econdémica tiene, esta
conformado por 103 especies, de las cuales 41 tienen origen en Africa continental
y 59 provienen de la Isla de Madagascar. La planta de café tiene un porte que va
desde pequefios arbustos hasta arboles de distintos tamafios, su madera es dura,
densa y sus inflorescencias son flores hermafroditas con corolas blancas o
ligeramente rosadas, el fruto se clasifica como una drupa indehiscente, formado por
dos semillas, cada semilla tiene una grieta caracteristica, la cual se conoce como
“sutura coffeanum”. De todas estas especies, solo cuatro se cultivan ampliamente
y constituyen los cafés comerciales los cuales son el café arabigo; café robusto;

café liberiano y café excelso. (Romero & Camilo, 2019).

El café en el Ecuador es un cultivo de gran importancia econdmica, cuenta con

199,215 éareas cultivadas el cual el 68% de esta area corresponde a la especie



Coffea arabica y el 32% a Coffea canephora. El cultivo de café esta distribuido en
23 provincias las cuales la mayoria cultiva Coffe arabica en cambio el Coffe
canephora llamado café robusta es cultivado en zonas del oriente como Sucumbios

y Orellana. (Venegas Sanchez, Orellana Bueno, & Pérez Jara, 2018).

Segun (Cofenac (Consejo Cafetalero Nacional), 2011) estas son las principales

zonas cafetaleras del Ecuador

llustracién 1. Principales zonas cafetaleras del Ecuador

Simbologia
® Café Robusta
@ Calé Ardbigo

Fuente: (Cofenac (Consejo Cafetalero Nacional), 2011)

El café es una bebida mas consumida del mundo por sus caracteristicas
organolépticas, contiene una inmensa variedad de compuestos quimicos
responsables de su calidad sensorial y de sus efectos fisioldgicos como la cafeina.
(Gotteland & Saturnino , 2007)



llustracion 2. Procesos del café
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El cultivo

La planta del cafeto requiere condiciones especificas como calor y lluvia, asi el
clima y la fertilidad de la tierra influyen en la planta tanto para la variedad arabica y
robusta. La temperatura adecuada oscila entre los 15-24 grados centigrados
mientras que el Caffeto Robusta es superior a los 24-29 grados. El mejor suelo para
la siembra del cafeto son los suelos fértiles, himedos, permeables y ricos en
nutrientes, por otra parte, el grado de maduracion de los frutos depende de las
lluvias esto varia el grado de maduracion para que la flor del Coffea Arabica se
convierta en fruto requiere de 6 a 8 meses, por otra parte, el Coffea Robusta

requiere de 9 a 11 meses. (Cortijo, 2013)



Tiempo de Cosecha

La cosecha se la realiza con la recoleccion de los frutos del arbol de café el cual se
lo determina por el color de sus cerezas que indica el nivel de maduracion del fruto,
esto generalmente ocurre entre los 8 a 10 meses de floracion, la flor adquiere un
color amarrillo o rojo. Segun él (Instituto Salvadorefio del Café (ISC), 2024) “Una
correcta cosecha esta relacionada con las buenas practicas de manejo desde la
recoleccion del fruto, transporte al beneficio, proceso de beneficiado, secado,
empaque, almacenado del café pergamino o cereza y capacitacion del personal,
todas estas acciones aseguran un rendimiento adecuado del cultivo y una buena

calidad de taza.”

Despulpado

Es la etapa mas importante donde se produce la pérdida de calidad y precio del
producto, el despulpado remueve la pulpa del café, este procedimiento se lo realiza
entre 10 a 12 horas después de haberse cosechado, esto con el fin de conservar

las propiedades del café. (Diaz Hernandez , 2016)

Fermentacidn

En la fermentacién mediante la practica de procesos de fermentacion, lavado y
secado controlados, se obtienen bebidas de café con aromas y sabores de buena
calidad y especiales. Por el contrario, si se realizan mezclas de sustratos, se
sobrepasa el tiempo de fermentacion, no se controlan los factores y no se conocen
los cambios que ocurren en este proceso, generaria defectos en la calidad, como
el grano manchado, los sabores agrio y fermento en la bebida. La fermentacion del
café depende de la calidad del sustrato, madurez y sanidad del fruto que influyen
en la composicion quimica y microbiolégica de los granos despulpados; como
también de factores ambientales como la temperatura externa y la higiene de las
instalaciones, ambientes y equipos; del tiempo, y del sistema mismo de

fermentacion. (Puerta Quintero G. I., 2012)
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Lavado

En el proceso del lavado se utilizan métodos subjetivos que con frecuencia
conducen a estimaciones erradas que causan dafios en la calidad del café.
Dependiendo principalmente de la cantidad de café a lavar y de la disposicion de
recursos, el café se lavaria en el propio tanque. (Oliveros Tascon, Sanz Uribe,

Montoya Restrepo, & Ramirez Gomez, 2011)

Secado

El proceso del secado es uno de los mas recomendados debido su versatilidad,
costo relativamente bajo, y a las caracteristicas fisicas que aporta al producto. El
secado es uno de los métodos mas antiguos y comunes usados para la
preservacion de alimentos por otro lado, el secado convectivo con aire es el método
mas empleado para el secado de materiales agricolas, en este proceso el aire
calienta la superficie del producto, produciendo la evaporaciéon del agua y un
incremento en la temperatura, como consecuencia dentro del alimento se genera
una conduccién de calor y difusidon del agua. (Torres Valenzuela, Martinez, Serna

Jimenez, & Hernandez, 2019)

Empaque

Para (Puerta Quintero G. , 2006) “Se debe evaluarse tanto la calidad del agua como
la del café en cereza, el café pergamino seco y los empaques, con el fin de
garantizar que el café obtenido sea apropiado para el consumo humano y que los

materiales usados para su empague estén en buen estado fisico e higiénico.”
Trillado
Es el proceso en el cual el café, es recibido en plantas trilladoras, y basicamente

consiste en la separacion del grano y la cascara seca que lo envuelve. (Chacon
Maldonado, 2005)
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Granulometria

La granulometria es un aspecto importante para la preparacion del café, esto un
factor clave para la calidad de sabores y aromas, se ha determinado que el café
tostado molido ofrece una bebida, mas intensa, agradable y aromatica para el café
preparado en filtro. EI didmetro de la granulometria del café varia segun el método
de preparacién y el tipo de café utilizado. Para el café expreso, se recomienda una
granulometria fina de alrededor de 200 a 300 micras, lo que permite que el agua se
filtre a través del café molido con la presion adecuada para obtener una extraccion

optima de los sabores y aromas del café. (Gualavisi Ulcuango, 2023)

Tueste del café

El procesamiento del grano de café es tanto un arte como ciencia que involucra una
serie de etapas cada una con un propésito especifico tal es el caso del tueste, a
través del cual se desarrollan las propiedades organolépticas del producto, como el
aroma, el sabor y el color a través de cientos de reacciones fisicas y quimicas que
ocurren de manera simultdnea. Existen cuatro niveles/perfiles de tueste
reconocidos (ligero, medio, oscuro y muy oscuro); el punto 6ptimo del tueste esta
en funcién con el método de preparaciéon de la bebida y con las preferencias del
mercado, autores sostienen que el tueste medio es el punto en el que la mayoria
de los compuestos aromaticos se desarrollan y alcanzan su mayor concentracion.
(Portillo, 2022)
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llustracién 3. Tipo de tuestes

TIPOS DE TUESTES

TOSTADO LIGERO

TOSTADO OSCURO
Menos acidez en ¢l café.
Menor concentracion de cafeina
Aparecen notas amargos por ¢l
eXCes0 de caramelizacion.

SABORA

cafés tostados no dia

Fuente: (Sabora cafes tostados no dia, 2020)

El café molido

El café al ser molido no debe de tener una textura arenosa, al ser filtrado este se
convierte en una especie de lodo lo que opaca sabores y aromas. Por lo que es
uno de los factores principales el tipo de molido que haga al café. La rotacion que
tiene el molino debe ser en término medio, al ser muy rapido el café sufre diferentes
cortes unos mas grandes que otros lo que haria que no se muela muy bien y no

tenga una buena apreciacion. (Santiana Ayala, 2013)
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llustracion 4. Tipos de molido de café

TIPOS DE MOLIDO DE CAFE

- N

L
MOLIENDA MOLIENDA MOLIENDA MOLIENDA MEDIA GRUESA
SUPERFINA  EXTRAFINA FINA MEDIA GRUESA
Como azucar Como arena Como harina Como sal Como sal Como migas
impalpable de mar de maiz de mesa de mar de pan

iz
Espresso Moka Pot Cafetera Chemex Prensa
overteren francesa

coladera

Fuente: (One drop coffee store, 2025)

Propiedades organolépticas del café arabigo

A través de diversos analisis sensoriales se considera que las propiedades
organolépticas del café arabigo ecuatoriano expresan una fragancia delicada, un
sabor limpio y balanceado, acidez brillante, cuerpo medio a alto, y un dulzor natural
perceptible. (Duicela Guambi, Velasquez Cedefio, & Farfan Talledo, 2017).

1.3. Hierbas aromaticas del Ecuador
Las hierbas aroméaticas son un grupo de plantas que poseen un aroma ligero o

intenso que resulta agradable, entre ellas se encuentra la manzanilla, hierba luisa,

hierba buena, menta, cedron, etc. Estas hierbas estan compuestas por esencias y
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se usan como especias o condimentos por sus caracteristicas organolépticas que
proporcionan aromas, colores y sabores a distintos alimentos y bebidas. (Carriel
Laje, 2023)

El consumo en el Ecuador es tradicional, es una costumbre que llega desde los
indigenas los cuales tuvieron una nocién amplia de sus propiedades medicinales,

las hierbas aromaticas poseen un valor importante en la gastronomia como en la

medicina tradicional. (Balladares Rubio , 2010)

Tabla 1. Hierbas aromaticas, caracteristicas y usos:

Caracteristicas

Planta de flores
pequefias, con
pétalos blancos, se
cultiva en climas
templados. Su
aroma es dulce y
suave.

Caracteristicas

Arbusto aromatico
con hojas finas y
alargadas, su
aroma es intenso,
resiste climas
cdlidos y
templados.

Caracteristicas

Es un arbusto
lefloso con un olor
aromatico.

Caracteristicas

Plantas de hojas
verdes con un
aroma fuerte,
fresco y con notas
dulces.

Manzanilla

Uso en cocina

Se usa en infusiones,
que se aromatiza en
postres, galletas o

Uso medicinal

Es un calmante natural,
alivia la ansiedad,
célicos y malestares

helados, como también estomacales.
Su uso en la cocteleria
como infusion o jarabes.

Hierbaluisa

Uso en cocina

Es un saborizante en
reposteria, cocteleria y
en cocina caliente

Uso medicinal

La hierba luisa es un
calmante del sistema
nervioso como también

especificamente en tiene propiedades
pescados. antiespasmadicas, que
reducen el espasmo
muscular.
Cedron

Uso en cocina
Mayormente se usa en

Uso medicinal
Alivia tensiones

la reposteria al nerviosas como mejora
infusionar cremas o ladigestiény controla el
postres. insomnio.

Menta

Uso en cocina

Se usa en bebidas frias
como cocteles y para
decoraciones en postres
y helados.

Uso medicinal

Estimulante  digestivo,
atil  contra nauseas,
usada para aliviar

dolores de cabeza vy
fatiga.

Nombre cientifico

Chamaemelum
Nobile

Nombre cientifico
Aloysia Citriodora

Nombre cientifico
Aloysia Triphylla

Nombre cientifico
Mentha Spicata




Caracteristicas

Similar a la planta
de menta con
aroma suave,
tiene tallos verdes
con hojas mas
grandes.

Caracteristicas

Planta de hojas
verdes con bordes
dentados con
aroma suave.

Hierbabuena

Uso en cocina

Uso en cocteles,
decoracién en postres y
uso en bebidas como
limonadas.

Uso medicinal

Alivia trastornos
digestivos, dolores
estomacales, esta
hierba tiene efectos
relajantes.

Toronijil

Uso en cocina

Uso en cocteleria,
aporta notas citricas
suaves a mermeladas y
jaleas.

Uso medicinal

Ideal para insomnio y
ansiedad, mejora la
digestion y ayuda a las

palpitaciones nerviosas.

15

Nombre cientifico
Mentha Sativa

Nombre cientifico
Melissa officinalis

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1. Tipo de investigacion y enfoque de la investigacion

Para el presente trabajo de investigacion se aplicara una metodologia cualitativa el
cual es optimo para explicar en profundidad diferentes percepciones, experiencias
y diversas aportaciones acerca de la valoracion sensorial del café y las hierbas
aromaticas aplicadas en la saborizacion del café. Este proyecto adopta un enfoque
cualitativo con un disefio descriptivo y explicativo lo que permite identificar y
caracterizar diversas combinaciones entre ambos elementos. Como técnica
principal de recoleccion de informacion se utilizaran entrevistas semiestructuradas,
dirigidas a expertos en café como baristas y a especialistas en hierbas aromaticas

incluyendo productores locales y vendedores tradicionales.

Las entrevistas realizadas tienen como proposito obtener informacién profunda y
precisa acerca de las preparaciones y combinaciones al preparar el café
saborizado, en este proceso se toma en cuenta aspectos fundamentales como el
sabor, aroma, notas complementarias y el equilibrio general del producto. Gracias
al enfoque descriptivo aplicada en la investigacion, es posible observar y registrar
con detalle las caracteristicas organolépticas de los ingredientes utilizados, esto
identifica diversos atributos importantes como la intensidad del sabor, el aroma

dominante y las notas secundarias presentes en la preparacion del producto final.

Por otro lado, el enfoque explicativo utilizado en este estudio permite comprender
razones detras de diversas elecciones técnicas de estudio, de esta manera se
busca interpretar diversas combinaciones de café y hierbas aromaticas resultan
mas atractivas o de mayor valor ya sea por fundamentos técnicos o por la
apreciacion de los consumidores, este analisis interpretativo resulta fundamental
para el desarrollo de una propuesta innovadora con el fin de integrar sabores

tradicionales con un perfil sensorial diferente.
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Seleccidn de participantes:

Para el desarrollo de la investigacion se seleccionara un grupo focal conformado
por expertos en el café y en hierbas aromaticas, incluyendo baristas profesionales

quienes daran informacion clave dentro del proceso investigativo.

Método de recopilacion de datos:

Se empleara el método de entrevistas semiestructuradas como técnica principal
para la recopilacion de datos con el propdsito de obtener informacion detallada de
las caracteristicas sensoriales del café y de las hierbas aroméaticas utilizadas en el

proyecto de investigacion.

2.2. Grupo de estudio

El grupo de estudio para esta investigacion esta conformado por profesionales
expertos y especializados enfocados en el area de barismo y en la infusién de
hierbas. El propoésito de este enfoque es recolectar sus conocimientos, habilidades

y la opinién para realizar el proyecto de investigacion.

2.3. Recoleccién de informacién

Nombre del profesional Mauricio Rosero
Nivel de educacién Graduado de cocinero
Lugar Ambato
Afios de experiencia 10 afios de barista
Area: Bartender y Barista
Nombre del profesional Diego Freire
Nivel de educacion Ing. Gestion de Alimentos

Tecndlogo en Gestion de restaurantes
Licenciado en Administracién de Empresas
Lugar Ambato

Afos de experiencia 14 afios
Area: Barista
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Nombre del profesional Klever Torres

Nivel de educacion Tecnologo en nutriciéon y gastronomia

Especialista en café.

Lugar Ambato
Afos de experiencia 12 afios en barista
Area: Especialista en café/ Barismo

Recoleccidon de informacién

Pregunta 1: ¢ Qué hierbas aromaticas autdctonas de la Sierra Centro del Ecuador

considera que tienen mayor potencial para combinar con café molido?

R1: Se deberia de ver en la rueda de sabores.

R2: Existen diferentes plantas que quedan bien con el café, el chiste es buscar
qgue bebida quiero caliente o fria en lo personal sugiero cedrén, toronjil en
bebidas frias.

R3: Considero que desde el punto de vista profesional no se deberia de fusionar
con ningun tipo de hierba, se perderia las propiedades del café, pero desde el
punto de vista del consumidor se puede fusionar con, cedrén, hierba buena

seca, tomillo y menta, hablando por el tema de infusion.

Analisis

La incorporacion de hierbas aromaticas al café evidencia distintas perspectivas,
diversos profesionales destacan la importancia de conservar el perfil original del
café, haciendo practico diversas herramientas como la rueda de sabores, esto
aporta ideas de mejores mezclas posibles como cedrén, toronjil o menta, aunque
existen posibles pérdidas en las propiedades del café, la mayoria reconoce el

potencial de esta propuesta como algo novedoso que valora lo natural y lo local.
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Pregunta 2: ¢ Qué propiedades organolépticas de estas hierbas cree que aportan

valor al perfil sensorial del café?

R1: Se puede encontrar diferentes caracteristicas, existe una gama extensa
como también darle toques florales o frutales por el método de deshidratacion.
R2: El café tiene sabores amargos acidos y dulces, la idea es conocer a
profundidad las hierbas aromaticas.

R3: Considero que la hierba buena y las hojas de limén irian bien tomando en

cuenta una bebida refrescante.

Anélisis

Se identifican multiples posibilidades al combinar café con hierbas aromaticas, el
café destaca por su intenso sabor dulce, acido y amargo, al incorporar las hierbas
existe una posibilidad que se equilibre con sus notas florales, ademas se sugiere
gue las hierbas como hierbabuena aportan sabores refrescantes a la bebida.

Pregunta 3: ¢ Qué riesgos o desafios identifica al integrar hierbas secas o frescas

al café?

R1: Se debe de investigar los compuestos que tiene los ingredientes para saber
si son componentes toxicos para la salud.

R2: No hay ningun riesgo, son experiencias que se pueden encontrar ya sea
con infusiones o usando hierbas secas, son desafios.

R3: Al integrar cualquier tipo de aromatizante se pierde el perfil sensorial,

suponiendo que no se perdiera el riesgo seria perder aroma, cuerpo y dulzor.

Andlisis

En la elaboracion de café molido saborizado con hierbas es fundamental evaluar la
sanidad de los ingredientes como investigar los compuestos de cada ingrediente
utilizado para asi descartar posibles efectos toxicos en la salud del consumidor.
Algunos especialistas recalcan que no existen riesgos evidentes y reconocen que

la incorporacién de hierbas tiene un desafio sensorial.
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Pregunta 4: ¢ Como se podria lograr un equilibrio entre el aroma natural del café

y el de las hierbas, sin que uno opaque al otro?

R1: Tocaria hacer una receta de preparaciones, por taza cuanto de hierbas
agregar para tener el sabor ideal sin opacar los sabores de cada uno. Todo es
pruebay error.

R2: Lo mas importante es no quitarle los atributos al café lo cual es no usar
hierbas aromaticas demasiado fuertes en aroma y opaquen el sabor al café.
R3: Mi recomendacion personal es que no se va a lograr un equilibrio, siempre
se va a tener mas de lo uno o mas de lo otro, es mejor una bebida infusionada

usando una prensa francesa.

Analisis

Se reconoce que alcanzar un equilibrio perfecto entre el café y las hierbas
aromaticas puede ser complejo asi que por ello se plantea la necesidad de
desarrollar pruebas buscando un sabor armonioso que no opaque las cualidades
del café. Existen diversos métodos de extraccion el cual para este proyecto se

aplica una prensa francesa o el V60.

Pregunta 5: ¢Conoce métodos artesanales o industriales de saborizacion en

seco que sean efectivos para el café molido sin alterar su estructura o vida Gtil?

R1: Seria trabajar con productos deshidratados.

R2: Se podria ser por el proceso de fermentacién o con productos
deshidratados.
R3: Existen varias empresas que hacen este tipo de café, pero lo hacen de

forma quimica o industrializada y eso no aporta sabor.

Andlisis

En este tema todos los participantes coinciden que la mejor opcion es usar hierbas

secas sin ningun aditivo quimico, el proceso del deshidratado es mejor, se
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concentra el sabor natural de la hierba esto resalta el perfil sensorial sin

comprometer la calidad del producto.

Pregunta 6: ¢ Cudl seria, desde su perspectiva técnica, la mejor forma de integrar

hierbas al café molido infusion, pulverizacion u otros?

R1: Se pueden hacer pruebas, yo creo que la mejor opcion seria por infusion o
por maceracion.

R2: Puede ser complejo porque se deberia de hacer pruebas, yo optaria por
infusionar las hierbas aromaticas y usarlas para el café.

R3: Desde mi perspectiva es usar productos separados y después mezclarlas,
no pulverizadas, aporta mucho sabor y esto puede hacer que opaque el

producto.

Anélisis

Desde la perspectiva profesional los participantes coinciden que en el proceso de
integracion de las hierbas arométicas al café se lo haria cuidadosamente evaluado
mediante pruebas, se considerd que las técnicas adecuadas a esta saborizacion

son las infusiones y maceraciones.

Pregunta 7: ¢Cudles serian los cuidados que se deben tener para evitar la
contaminacion o pérdida de calidad al mezclar hierbas y café en un solo

producto?

R1: Tener en cuenta la sanidad de los alimentos. Y en el &mbito del café tener
en cuenta el proceso del tueste.

R2: Analizar bien las hierbas que se va a usar y el proceso que se aplica al
producto.

R3: Realmente es trabajar 100% inocuo y tener en cuenta la vida util de cada

producto, funciona mejor usando maceraciones o infusiones.
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Analisis

Al desarrollar un café saborizado con hierbas es fundamental asegurar la inocuidad
alimentaria durante todo el proceso, se destaca lo mas importante que es mantener
la manipulacion higiénica tanto de café como de las hierbas arométicas, asi como
la investigacion de la vida util de cada ingrediente asegura que el producto sea
comercial sin comprometer la seguridad del consumidor, esto enfatiza la
importancia de la sanidad e inocuidad de los alimentos durante el proceso de la
elaboracion del producto final, considerando el proceso del café como la
deshidratacion de las hierbas aromaticas mantengan una estructura similar para

facilitar su integracion.

Pregunta 8: ¢ Cual es su percepcion sobre la aceptacion del consumidor frente a

productos de café saborizados con ingredientes naturales?

R1: Realmente como barista no seria optimo agregarle algo al café, pero
tampoco es de tener una mente cerrada, seria algo innovador afiadirlo al
mercado.

R2: Existen varias empresas que realizan este tipo de productos, pero si
analizas esto las empresas usan saborizante quimico lo cual elimina sabores
naturales del café. Asi que técnicamente si seria aceptado el producto en el
mercado.

R3: Seria un producto innovador, existen varios nichos de mercado.

Analisis

En el mundo del barismo usualmente no se incorpora ningun ingrediente al café
porque pierde sus propiedades como sabor, aroma y cuerpo, sin embargo,
actualmente algunas empresas fabrican cafés saborizados usando saborizantes
quimicos, en este contexto los participantes testifican que el producto sera
aceptado por los consumidores de la misma manera, se usaran productos

naturales.



23

Pregunta 9: ¢Considera que hay un segmento de mercado local o internacional

gue valore un café con identidad herbal ecuatoriana?

R1: En el mundo del café existe una categoria donde se crea distintos cafés o
cocteles sin alcohol asi que en ese mercado puede aceptarse ese cafeé.

R2: Puede ser una buena opcion, un ejemplo es Pacari que hace chocolate
tradicional con frutos andinos y ademas el mercado siempre quiere probar algo
diferente.

R3: Considero que si hay un segmento de mercado nacional e internacional y

deberia de ser enfocado en el marketing y en la salud.

Anélisis

Los aportes recogidos coinciden que el producto final tiene potencial de aceptacion
en el mercado tanto nacional como internacional esto sefiala que existen diversas
categorias de productos y dichas categorias demuestran que los sabores

innovadores atraen al consumidor.

Pregunta 10: ¢Qué ventajas competitivas podria tener este tipo de café frente a

cafés tradicionales o aromatizados con esencias artificiales?

R1: Una de las ventajas es tratar de trabajar con cafés naturales y hierbas
naturales.

R2: Al final de todo hay que analizar el negocio, mercado y todo y si, Si es una
ventaja competitiva el hacer este producto de forma natural.

R3: La infusién artesanal serd la ventaja porque existen cafés que son

saborizados con quimicos y son malos.

Andlisis

Desde la perspectiva de los expertos una de las principales ventajas ante los demas
productos que existen en el mercado es el usar ingredientes naturales tanto en el

café como en las hierbas aromaticas, destaca la elaboracion artesanal sin aditivos
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quimicos, sino que también responde a una tendencia del mercado que valora lo

saludable y lo sostenible.

Pregunta 11: ¢;Qué tipo de molienda (grano fino, medio o grueso) permite una

mejor liberacion de los compuestos aromaticos del café?

R1: La recomendacion seria trabajar por el método de filtracién por el v60 y con
una molienda media.

R2: Depende del tipo de preparacion que vayas a hacer, en este caso es una
molienda media, es buena para la maquina de espresso, saca todos sus
componentes.

R3: Es recomendable usar una molienda media siempre y cuando sea

comercial el producto.

Anélisis

Segun los expertos que respondieron a la entrevista aportan que es mejor y
recomendable usar una molienda media, se busca un producto comercial, se
sugiere también que el método de extraccién depende igual, lo cual se usa el V60
0 una maquina de espresso, estos métodos permiten resaltar mejor los compuestos

del café sin perder sus notas herbales afadidas.

Pregunta 12: ¢Qué diferencias sensoriales ha notado entre hierbas frescas y

hierbas deshidratadas al usarlas en mezclas con agua?

R1: El método de deshidratado es mejor, se concentra mas el sabor.

R2: Depende el producto la verdad, las hierbas aromaticas tienen mas potencia
de sabor, al hacer una deshidratacién no pierde tanto sus propiedades asi que

hay que analizar todo.

R3: Personalmente es mejor una hierba fresca, aun contiene su aroma y sabor

mientras que en las deshidratadas pierden de una u otra manera pierden su

perfil sensorial.
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Analisis

En base a la respuesta de los expertos existen diversas opiniones esto considera
que la deshidratacion concentra mejor el sabor facilitando su incorporacion al café
sin alterar el perfil original, en cambio otros sefialan que las hierbas frescas

conservan mas su perfil sensorial.

Pregunta 13: ¢ Qué método de secado considera mas adecuado para conservar

el perfil aromatico de las hierbas destinadas a mezclarse con café molido?

R1: Hierbas deshidratadas o secarlas al sol, en el caso de las hierbas seria
mejor secado al sol.
R2: Obviamente un deshidratado con baja temperatura y a largas horas.

R3: Existen varios secados el que recomiendo es el de deshidratacién en

camaras de deshidratacion

Analisis

Para la elaboracion de un café molido saborizado el secado de las hierbas
aromaticas es esencial, preserva su aroma y sabor, el secado al sol es una
alternativa natural y econdmica esto permite mantener diversas propiedades
sensoriales, sin embargo, segun los expertos recomiendan la deshidratacion a

bajas temperaturas debido a que tiene el mismo resultado que el secado al sol.

Pregunta 14: ¢Qué tipo de empaque sugiere para preservar la calidad sensorial

del producto?

R1: En este caso buscar un empaque que sea amistoso con el medio ambiente
y para no perder la calidad seria usar una funda de trilaminado con valvula
desgasificadora.

R2: Lo ideal para este tema son fundas de grado alimenticio especiales para

café que tengan valvula desgasificadora.
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R3: Siempre se usa bolsas laminadas con valvulas de desgasificacion para

conservar y mantener la vida util del café y de las plantas.

Analisis

El tipo de empaque es importante porque conserva el perfil sensorial del café como
la calidad de las hierbas afiadida. Los expertos coinciden de que el uso de fundas
trilaminadas o laminadas con valvula desgasificadora es la mejor opcion para
mantener sellado el aroma del café como también este empaque permite liberar
gases sin comprometer el aroma ni la frescura del producto, ademas se enfatiza en
la importancia de elegir materiales que sean amigables con el medio ambiente y

gue sean de grado alimenticio.
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CAPITULO lIl. PROPUESTA

3.1. Anédlisis situacional

La propuesta de crear una linea de café molido saborizado con hierbas aroméaticas
de la region sierra centro del ecuador se basa a través de la entrevista
semiestructurada realizada a expertos en el area de barismo y conocedor de
hierbas arométicas, se logro recolectar informacion acerca de la incorporacion de
las hierbas aromaticas al café molido, esto es una propuesta innovadora que
responde a diversas demandas de productos en el mercado, a través del analisis
de expertos en barismo y produccion de alimentos, se identifica que esta
combinacion presenta desafios en términos de aroma, sabor y cuerpo pero también
oportunidades significativas de diferenciacion al consumidor. Los especialistas
coinciden en que es crucial mantener el perfil organoléptico del café, por otro lado,
el perfil organoléptico del café es caracterizado por sus notas acida, su sabor suave,
cuerpo moderado y distintas notas de sabor.

Los expertos aportan que es posible equilibrar el sabor del café con hierbas como
toronijil, cedron, menta y hierba buena debido a que aportan un perfil refrescante y
floral. A pesar de esta informacién se advierte que alcanzar este balance requiere
una adecuada seleccion de técnicas como la infusion o la investigacion del perfil de
sabores, como también realizar las pruebas constantes para evitar que el sabor

herbal opaque el cuerpo o aroma del café.

Los distintos métodos de extraccion los expertos concuerdan por la prensa
francesa, V60, la chuspa y por la maquina de espresso, estas permiten una
extraccibn mas limpia y resaltan los compuestos volatiles del café como los de las
hierbas afadidas, por otra parte la eleccion de ingredientes es un factor clave dado
gue se recomienda hierbas deshidratadas en vista de que al usar este producto la
concentracion con el café da como resultado distintos sabores para la eleccion del
consumidor Junto con la eleccion de los ingredientes se nombra también la

inocuidad y la sanidad de los alimentos.
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La molienda sugerida por los expertos es una molienda media compatible con los
diferentes métodos de extraccion del producto, por otro lado el envasado del café
saborizado con hierbas se recomienda una funda laminada con valvula
desgasificadora, esta es ideal para la conservacion del perfil sensorial del café
destacando el uso de materiales de grado alimenticio esto con la finalidad de la

aceptacion del mercado percibido como una propuesta innovadora y con mas

opcién al consumir un café molido.

3.2. Determinacién de necesidades y oportunidades

Tabla 2. Necesidades y oportunidades

Necesidades

Oportunidades

El consumo de café saborizado con hierbas
aln no es comun en la Sierra Centro del
Ecuador. Muchos consumidores no estan
familiarizados con estos perfiles sensoriales, lo
gue genera cierto escepticismo inicial. Es
necesario educar al publico sobre sus
beneficios, sabores Unicos y origen natural.
Existe una escasa cultura de diferenciacién
entre cafés comerciales y cafés artesanales
saborizados. Muchos consumidores adn
desconocen el valor de un café con identidad
local y perfiles sensoriales Unicos.

La recoleccién y el manejo de hierbas
aromaticas requieren procesos cuidadosos
para preservar sus propiedades
organolépticas. Aln hay poca estandarizacion
en el secado, molienda y mezcla.

El consumidor promedio no esta habituado a
elegir cafés por sus notas herbales. El paladar
regional tiende a preferir perfiles méas
tradicionales.

La produccién artesanal suele implicar
mayores costos por el uso de hierbas frescas,
procesos manuales y control de calidad
exigente.

La competencia con cafés saborizados
artificialmente (de bajo precio y con aromas
sintéticos) desorienta al consumidor y restar
valor al producto natural.

La innovacién en el café abre nuevas puertas
para cautivar a quienes buscan experiencias
diferentes. Una linea de cafés con aromas
naturales de menta, cedrén, toronijil,
manzanilla, hierba buena y hierba luisa el cual
destaca por su originalidad y conexién con lo
ancestral y lo saludable.

Resaltar el origen de las hierbas y el café
andino, el disefio de empaque, las
degustaciones y el trabajo con baristas
especializados, esto crea una conexion
emocional con el consumidor y posicionar el
producto como una alternativa premium.
Establecer buenas practicas de postcosechay
colaborar con agricultores locales permite
obtener ingredientes de alta calidad, fortalecer
cadenas de valor y garantizar la trazabilidad
de cada taza. Esto refuerza el compromiso
con lo local y lo natural.

Educar al cliente mediante catas guiadas,
ruedas de sabor y experiencias sensoriales
amplia su percepcion del café y enriquecer la
cultura cafetera en la region. Esto ayuda a
abrir nuevos nichos de mercado.

Un enfoque de valor agregado permite
justificar el precio. La autenticidad, el origen
natural y el aporte de bienestar de las hierbas
se posiciona la linea como una opcion
gourmet, ideal para tiendas especializadas,
cafeterias boutique y consumidores exigentes.
Destacar en el etiquetado que la linea esta
libre de quimicos y aromatizantes artificiales, y
gue se basa en mezclas naturales de hierbas
locales, esto atrae a consumidores
conscientes, amantes del bienestar y de lo
auténtico.

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)
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3.3. Disefio del proyecto

En este apartado se describe la porcion adecuada para la integracion de hierbas
aromaticas y café molido. A su vez se aplica una proporcién del 100 % dando asi
gue para el Café de cedrdn se aplica una porcion de 90% de café y 10% de hierbas,

esta formula aplica Unicamente para el café de cedrén, hierbaluisa y menta.

Para la receta de café molido con hierbabuena se aplica otra férmula del 80% y

20% donde el 80% es café molido y 20% es la hierbabuena.

Para el café de hierba de toronjil se aplica otra férmula que es de 89% y 11%.



Tabla 3. Receta café de cedrén

Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador

RECETA ESTANDAR

CAFE DE CEDRON
COCINA
10 MINUTOS

30

Café Arabigo molido 270 GRAMOS 3,20
Hojas de cedrén 30 GRAMOS 0,73
Empaque trilaminado con 1 UNIDAD 1,25
valvula desgasificadora roja

Total 5,18

1.- Moler elcafé arabigo
2.- Deshidratar al cedron para posteriormente trocear las hojas

3.- Incorporar todo siguiendo la formula de 90 y 10 %
4.- Guardar en el empaque trilaminado

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)



31

Tabla 4. Receta café de hierba luisa

Pontificia Universidad

Catdlica del Ecuador {Z-Tf) PUCE

RECETA ESTANDAR

CAFE DE HIERBA LUISA

COCINA
10 MINUTOS

Café Arabigo molido 270 GRAMOS 3,20
Hojas de hierba luisa 30 GRAMOS 0,73
Empaque trilaminado con 1 UNIDAD 1,25

valvula desgasificadora roja

Total 5,18

1.- Moler el café arabigo
2.- Deshidratar al hierba luisa para posteriormente trocear las hojas 0 molerlas por el molino por

pocos segundos
3.- Incorporar todo siguiendo la formula de 90 y 10 % ya que la hierba luisa en aroma es débil

4.- Guardar en el empaque trilaminado

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)
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Tabla 5. Receta café de menta

Pontificia Universidad

Catdlica del Ecuador (i]%) PUCE

RECETA ESTANDAR |

CAFE DE MENTA
COCINA
10 MINUTOS

Café Arabigo molido 270 GRAMOS 3,20
Hojas de menta 30 GRAMOS 0,73
Empaque trilaminado con 1 UNIDAD 1,25
valvula desgasificadora roja

Total 5,18

1.- Moler el café arabigo
2.- Deshidratar la menta para posteriormente trocear las hojas

3.- Incorporar todo siguiendo la férmula de 90 y 10 %
4.- Guardar en el empaque trilaminado

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)
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Tabla 6. Receta café de hierba buena

Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador

RECETA ESTANDAR

CAFE DE HIERBA BUENA
COCINA
10 MINUTOS

Café Arabigo molido 240 GRAMOS 2,90
Hojas de hierba buena 60 GRAMOS 1,37
Empaque trilaminado con 1 UNIDAD 1,25
valvula desgasificadora roja

Total 5,52

1.- Moler elcafé arabigo

2.- Deshidratar la hierba buena para posteriormente trocear las hojas
3.- Incorporar todo siguiendo la férmula de 80 y 20 %

4.- Guardar en el empaque trilaminado

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)
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Tabla 7. Receta café de toronijil

Pontificia Universidad

Catdlica del Ecuador {:-:['% PUCE

RECETA ESTANDAR

CAFE DE TORONJIL
COCINA
10 MINUTOS

Café Ardbigo molido 267 GRAMOS 4,01
Hojas de toronijil 33 GRAMOS 0,82
Empaque trilaminado con 1 UNIDAD 1,25
valvula desgasificadora roja

Total 6,08

1.- Moler el café arabigo

2.- Deshidratar el toronjil para posteriormente trocear las hojas
3.- Incorporar todo siguiendo la férmula de 89y 11 %

4.- Guardar en el empaque trilaminado

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)

3.4. Simulacién y aplicacion

Con el objetivo de evaluar la aceptacion del producto de café molido saborizado
con hierbas aromaticas, se realizé una encuesta dirigida a un grupo de personas
representativas, este método permite recopilar datos acerca de percepciones y
preferencias del consumidor. Como parte del proceso de desarrollo se identificara
la mayor preferencia del consumidor teniendo en cuenta aroma, sabor y armonia

en los ingredientes.



ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD

el nivel de aceptacién

Donde 1 es “Nada satisfecho”

Donde 2 es “Poco Satisfecho”

Donde 3 es “Aceptable”

Donde 4 es “Casi Satisfecho”

Donde 5 es “Muy satisfecho”

¢, Cual café saborizado fueron agradables a su paladar?

Tabla 8. Encuesta de satisfaccion
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Café
saborizado

1 2 3 4 5

Café molido
de cedrén
Café molido
de hierba
luisa

Café molido
de menta
Café molido
de hierba
buena

Café molido
de toronjil

Fuente: elaboracion propia (Quilligana, 2025)

Andlisis

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla, el café molido saborizado con

hierba buena y toronjil fue el mejor valorado por los consumidores, alcanzando una

calificacion promedio de 5 puntos. En segundo lugar, se ubicaron las mezclas con

menta y cedron, las cuales obtuvieron una puntuacion de 4, reflejando también una

aceptacion positiva. En contraste, el café saborizado con hierba luisa recibié una

calificacion promedio de 3, lo que indica una aceptacibn moderada. Estos
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resultados evidencian una clara preferencia por ciertas combinaciones de café con

hierbas aromaticas.

La evaluacion se realizé a partir de una encuesta aplicada a 12 consumidores, lo
que permitidé obtener una apreciacion directa sobre el sabor de cada muestra

analizada.
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CONCLUSIONES

La investigacion permitié evidenciar las cualidades organolépticas del
café arabico y de diversas hierbas aromaticas propias de la Sierra Centro
del Ecuador. La combinacién de estos ingredientes no solo ofrece una
experiencia sensorial distinta, sino que también resalta la riqueza natural
y cultural de la regién. A partir de las encuestas aplicadas, se observa
que ciertas hierbas como el toronjil, la hierba buena, el cedrén y la menta
fueron especialmente valoradas por los consumidores, gracias a sus
aromas frescos y su capacidad para complementar el sabor del café sin

opacarlo.

A lo largo del estudio, se identificd que estas hierbas no solo armonizan
bien con el café, sino que también potencian sus caracteristicas
gustativas, generando una bebida con mayor complejidad y atractivo.
Estas combinaciones fueron apreciadas por su equilibrio, naturalidad y el

aporte de nuevas sensaciones al paladar.

Con base en los resultados obtenidos, en los procesos de elaboracion
disefiados y en las recomendaciones de expertos en barismo y hierbas
aromaticas, se desarroll6 una linea de café molido saborizado con
hierbas aromaticas de la sierra centro. Este trabajo no solo buscé crear
una fusién sensorial innovadora, sino también promover el uso de
productos locales con identidad y valor cultural. La propuesta invita al
consumidor a redescubrir el café desde una perspectiva mas cercana a
lo natural, integrando tradicién y sabor en una experiencia auténtica y

diferenciadora.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda contar con los utensilios adecuados para medir con
precision los productos como también el nivel de molienda del café, estos
factores influyen directamente en la calidad del producto final. En cuanto
a las hierbas arométicas es esencial usar la hoja deshidratada de las
hierbas debido a que facilitan su conservacion de propiedades y facilita

su integracion con el café molido.

Si se desea incorporar otras hierbas aromaticas se recomienda plantear
bien la formula y realizar la investigacion adecuada porque existen
diversas hierbas con distintas propiedades organolépticas que pueden
ser un alto potencial para ser integradas en futuras propuestas de café
saborizado como también integrar mas hierbas de distintas regiones
como costa, amazonia e insular. De igual manera es fundamental definir
el tipo de café adecuado y la molienda precisa que permita estas

infusiones.

Mantener los estdndares de sanidad alimentaria a su vez indagar nuevas
formulaciones de hierbas. Esto amplias elecciones al consumidor y atraer
a diferentes segmentos de consumidores, sino también permitir nuevas
investigaciones para realizar la mezcla y hacerlas de forma personal

creando asi variaciones especializadas.
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ANEXOS

Anexo 1.

Nombre del profesional

Nivel de educaciéon

Lugar

Afios de experiencia

Area:

¢, Qué hierbas aromaticas autéctonas de la Sierra Centro del Ecuador considera que
tienen mayor potencial para combinar con café molido?

¢, Qué propiedades organolépticas de estas hierbas cree que aportan valor al perfil
sensorial del café?

¢, Qué riesgos o desafios identifica al integrar hierbas secas o frescas al café?

¢, Como se podria lograr un equilibrio entre el aroma natural del café y el de las
hierbas, sin que uno opaque al otro?

¢, Conoce métodos artesanales o industriales de saborizaciébn en seco que sean
efectivos para el café molido sin alterar su estructura o vida util?

¢, Cual seria, desde su perspectiva técnica, la mejor forma de integrar hierbas al
café molido infusion, pulverizacion u otros?

¢, Cuales serian los cuidados que se deben tener para evitar la contaminacion o
pérdida de calidad al mezclar hierbas y café en un solo producto?

¢, Cual es su percepcion sobre la aceptacion del consumidor frente a productos de
café saborizados con ingredientes naturales?

¢, Considera que hay un segmento de mercado local o internacional que valore un
café con identidad herbal ecuatoriana?

¢ Qué ventajas competitivas podria tener este tipo de café frente a cafés

tradicionales o aromatizados con esencias artificiales?
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¢, Qué tipo de molienda (grano fino, medio o grueso) permite una mejor liberacion
de los compuestos aromaticos del café?

¢ Qué diferencias sensoriales ha notado entre hierbas frescas y hierbas
deshidratadas al usarlas en mezclas con agua?

¢, Qué meétodo de secado considera mas adecuado para conservar el perfil
aromatico de las hierbas destinadas a mezclarse con café molido?

¢ Qué tipo de empaque sugiere para preservar la calidad sensorial del producto?



Anexo 2.

S

AURA ANDINA

Café saborizado con menta andina —
fresco, natural y revitalizante

¢ | 2] @

PRODUCTO ELABORACION COMPROMISO
NATURAL ARTESANAL ECOLOGICO

i

M

AURA ANDINA
Café saborizado con toronjil -
fresco, natural y revitalizante

2| 2| @

PRODUCTO ELABORACION COMPROMISO
NATURAL ARTESANAL ECOLOGICO

J
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i
Aura Andina

Café saborizado con
hierbaluisa - fresco, natural
y revitalizante

-

AURA ANDINA

Café saborizado con hierbabuena
fresco, natural y revitalizante

2 e )

PRODUCTO ELABORACION COMPROMISO
NATURAL ARTESANAL ECOLOGICO

S
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