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RESUMEN

La necesidad de llevar un manejo de cosechay poscosecha de plantas aromaticas por parte
de los productores cada vez es mas alto, sin embargo, existen limitaciones para llevar a
cabo estos procesos, de ahi que se ha propuesto como objetivo principal el mejoramiento
del manejo cosechay poscosecha de hierbas aromaticas organicas, para lo cual se realizo
un diagnostico mediante la aplicacion de encuestas a los agricultores, donde se identifico
algunos inconvenientessobre el tema, y la necesidad de implementar un buen manejo de
cosechay poscosecha parala flor de jamaicay hierba luisa; en base a estos resultados se
procedio a realizar pruebas preliminares con materia frescay diferentes tipos de envasado,
almacenados a temperaturas entre 6,9 y 7,9 °C, a continuacion, se establecieron los
tratamientos definitivos y se evalud las caracteristicas organolépticas, fisico-quimicasy
microbioldgicas; con estos resultados se definié que la flor de jamaica envasadaen saco de
rafia mas bolsa de polipropileno con 6 agujeros y refrigeradaa temperaturas entre 6,9y 7,9
°C, conservo las caracteristicas de calidad durante 16 dias; mientras que, la hierba luisa
envasada en balde de 20 litros y almacenada al mismo intervalo de temperatura, tuvo un
tiempo de vida util de 17 dias. Los precios de venta al publico asciendena 1,99y 0,53 USD
para flor de jamaicay hierba luisa, respectivamente.
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ABSTRACT

The need of carrying a harvest and post-harvest management by the producers of aromatic
plants is each time higher, however, since there are limitations to carry out these processes,
the improvement of harvest and post-harvest management of organic aromatic herbs has
been proposed as a main objective, for which a diagnosis was made through the application
of surveys to farmers, where some inconveniences on the topic were identified as well as
the need of making a good harvest and post-harvest management for both Jamaica
(Hibiscus) flower and lemongrass; based on these results, preliminary tests were made with
fresh material and different packing types, stored at temperatures between 6.9 and 7.9 °C,
then, definitive treatments were established and organoleptic, physicochemical and
microbiological characteristics were evaluated; with these results it was determined that
Jamaica flower packed in a raffiaand polypropylene sack with 6 holes and refrigerated at
temperatures between 6.9 and 7.9 °C, preserved quality characteristics for 16 days;
meanwhile, lemongrass packed in a 20 liter bucket and stored at the same temperature
interval, had a useful lifetime of 17 days. Retail prices go up to 1.99 and 0.53 USD for
Jamaica flower and lemongrass, respectively.

Key words: Jamaica Flower, Lemongrass, Harvest and Post-Harvest.

INTRODUCCION restricciones para lograr grandes

volumenes de produccién debido a las

La flor de jamaica a nivel mundial es muy
utilizada gracias a sus diferentes
propiedades y multiples beneficios
medicinales y culinarios. Y la hierba luisa
actualmente es una de las plantas con
escala comercial méas cotizada en el
mercado mundial, gracias a la variedad de
compuestos terpénicos contenidos en su
aceite esencial (Juarez et. al., 2013)

En América Latina uno de los problemas
mas comunes que enfrentan los productos
agricolas es la pérdida de calidad con el
tiempo, desde la etapa de cosechahasta el
consumo final (Reyes, 2012). Conforme
pasan los afos la necesidad de producir
mas alimentos de calidad e inocuos,
obliga al uso de tecnologias que
contribuya a lograr estos objetivos, sin
embargo, los productores tienen recursos
limitados, lo cual dificulta el acceso a
estas tecnologias (Ortiz y Valdez, 1993).
En Ecuador se ha venido observando
algunas limitantes, en las etapas de
cosecha y poscosecha de productos
agricolas entre las cuales tenemos:
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limitaciones de recursos con que cuentan
los productores y grandes pérdidas
durante la cadena de valor de los
alimentos, lo que ocasiona disminucion
de los ingresos por la venta de los
productos agricolas (Idrovo 1996).

La Era es un barrio de la parroquia de El
Tambo perteneciente a la provincia de
Loja, que se identifica por ser un sector
productor de frutas, hortalizas y hierbas
aromaticas, sin embargo, los agricultores
no cuentan con suficiente conocimiento
sobre el manejo de cosechay poscosecha
de los cultivos, por lo que se ve limitada
la venta a mercados donde pueden ofrecer
mejores ingresos. Por lo antes expuesto,
con esta investigacion se pretende
contribuir a que los agricultores cuenten
con un adecuado manejo de cosecha y
poscosecha para las hierbas aromaticas,
que permitan reducir las pérdidas y
mejorar la calidad e inocuidad de los
productos, mediante el uso de tecnologias
y/o métodos adecuados que pudieran los



agricultores aplicar en cualquier etapa
desde la cosecha hasta la
comercializacion.

Con el logro de este objetivo se pretende
por un lado que los productores
implementen estas técnicas que permitan
comercializar las hierbas aromaticas con
mejores caracteristicas, a los mercados
locales y potencialmente a los
internacionales, siendo estos ultimos los
que ofrecen mejores condiciones en
cuanto al precio de los productos,
permitiendo incrementar la economia
familiar y con ello aportar a mejorar la
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calidad de vida de los agricultores y sus
familias.

MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se realiz6 en el
sector La Era del cantén Catamayo de la
provincia de Loja, perteneciente a la zona
7 del Ecuador; el sector esta ubicado
geograficamente en el sistema de
coordenadas planas 688381.32 m E —
9543902.75 m N, en la figura 1 se
presenta el mapa de ubicacion donde se
observa la provincia de Loja, el canton
Catamayo y el sector La Era.

MAPA DE UBICACION

Figura 1 Mapa de ubicacion del sector La Era, perteneciente al cantén Catamayo de la provincia de Loja
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Para llevar a <cabo la presente
investigacion se realiz6 larecoleccion de
informacién primaria a través de una
encuestas a 16 agricultores sobre el
manejo cosecha y poscosecha de flor de
jamaica y hierba luisa; se realizaron
pruebas preliminares para determinar el
tiempo de conservacion en refrigeracion y
evaluar la calidad de los productos a
través de un analisis organoléptico con la
escala heddnica de cinco puntos (ver tabla
1); se realizaron pruebas con 14 tipos de
envases, los que se describen a
continuacion: fundas de polipropileno
(cerrada totalmente, con agujeros
redondos y lineales), saco de rafia

Tabla1

(cerrado, con agujeros redondos vy
lineales), canasta de plastico (recubierta
de papel film y cerrada y con agujeros
redondos), canasta de plastico cubierta
solo la parte superior con papel film,
canasta de plastico dentro de una funda de
polipropileno (con 6 agujeros de 1.3 cm
de diametro) fundas de polipropilenocon
6 agujeros (de 1.3 cm de didmetro solas y
con saco de rafia) fuentes herméticas de
tupperware (solay recubiertacon unsaco
de rafia de color negro) y por ultimo en
balde de 20 litros con tapa. los
tratamientos realizados en esta actividad
se llevaron a cabo a una temperatura de
refrigeracionde 6,9y 7,9 °C.

Escala Hedonica para la evaluacién organoléptica

Valoracién de la

Atributos organolépticos

escala Color Apariencia Olor
Flor de jamaica
5 Rojo oscuro intenso Muy firme Muy intenso
4 Rojo oscuro poco intenso Firme Medio intenso
3 Rojo claro Poco firme Suave
2 Rojo muy claro Poco blanda Medio suave
1 Rojo pélido Muy blanda Muy suave
Hierba luisa
Verde intenso Muy firme Muy intenso
4 Verde ligeramente oscuro Firme Medio intenso
3 Verde ligeramente Poco firme Suave
amarillo
2 Verde amarillento Poco blanda Medio suave
1 Café Muy blanda Muy suave

Después de haber realizado el analisis
organoléptico de las pruebas preliminares,
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se precedid a establecer los tratamientos
definitivos, paralo cual se tomo en cuenta
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las pruebas preliminares que tuvieron
mejor comportamiento durante la
refrigeracion, para el caso de flor de
jamaica se utilizd6 canasta mas bolsa
plastica con 6 agujeros (tratamiento T1)
y saco mas bolsa con 6 agujeros
(tratamiento T2);y en el caso de la hierba
luisa se utiliz6 saco mas bolsa con 6
agujeros (tratamiento T1) y balde de 20
litros (tratamiento T2); debido a que
conservaron las caracteristicas
organolépticas durante mayor tiempo.

A estos tratamientos se les realizd el
manejo poscosecha: seleccion y limpieza,
envasado y almacenamiento (ver figura
2); ademaéas, se Illevo a cabo una
valoracion organoléptica de sabor, olor y
textura desde el inicio y hasta el final del
almacenamiento; también, se realizé el
andlisis ~ fisico-quimico de acidez,
carbohidratos, proteina, ceniza 'y
contenido de humedad; y anélisis
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microbiologico para el cual se utilizo
placas  petrifilm de  Salmonella,
coliformes totales, Escherinchia coli,
mohos y levaduras, tanto en tiempo
inicial como final.

Tomando en cuenta los resultados de los
analisis organoléptico, fisico-quimico y
microbiologico de los tratamientos
definitivos, se establece que los mejores
tratamientos son: en el caso de la flor de
jamaica  corresponde al producto
envasado en saco de rafia mas bolsa de
polipropileno con 6 agujeros y
almacenado durante 16 dias a
temperaturasentre 6,9y 7,9°C; y para la
hierba luisa se estableci6 que el envasado
en balde de 20 litros y almacenado en
refrigeracion a temperaturas entre 6,9 y
7,9 °C, fue el mejor tratamiento ya que
conservo las caracteristicas de calidad
durante 17 dias.

ﬂ Cosecha
v

' Transporte
.
\’ Seleccion y limpieza
. 4

l Empacado
2

l Almacenamiento

Poscosecha

- —> Corte

e (aja de espuma flex
- =" e Temperatura ambiente

Retirar materiales extrafos
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- —> e Bolsa de polipropileno
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— Refrigeracion (6,9 a 7,9)

Figura 2 Etapasde manejo cosechay poscosecha de flor de jamaicay hierba luisa

Por «ltimo, tras haber definido los
mejores tratamientos para cadauna delas
hierbas aromaticas se procedié a
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determinar los costos variables de
produccién tomando en cuenta los
insumos, materiales y mano de obra

11



Cosecha y poscosecha de flor de jamaica y hierba luisa organica en el sector “la era” del canton
Catamayo, provincia de Loja

necesarios para producir de 454 gramos
de flor de jamaica y hierba luisa;
posteriormente, se determinaron los
precios de venta, tomando en cuenta un
23 % de utilidad; y finalmente, se realizé
una comparacion de los precios obtenidos
con los productos que se venden en los
mercados de la localidad.

RESULTADOS Y DISCUSION

Mediante el diagnostico de manejo
cosecha y poscosecha realizado a los
productores, se identifico6 algunos
problemas que tienen los agricultores en
la cosecha y poscosecha de flor de
jamaica y hierba luisa; como son la falta
de tecnificacion para lograr un buen
manejo cosechay poscosecha, ya que a la
hora de la cosecha mantienen sus
productos expuestos durante variashoras
al sol'y esto puede ocasionar dafios en los
productos y pérdida de calidad, asi
mismo, en la hierba luisa Quispe (2004)
indica que el producto debe transportarse
al centro de acopio lo mas pronto posible,
ya que el cultivo no debe permanecer en
el lugar de la cosecha por mucho tiempo
expuesto al sol ya que este podria
deteriorarse y perder su calidad. También
el 50 % de los productores realiza la
cosecha durante todo el diaen el caso de
la hierba luisa, sin embargo en Santo
Domingo de los Tsachilas segun
Solérzano (2012) en su investigacion
sobre hierba luisa sefiala que debe
cortarse en horas de la mafana,
argumentado que en ese momento las
hojas se encuentran mas vigorosas; del
mismo modo en una investigacion
realizada en Peru, se determind que para
obtener una mejor calidad de la hierba
luisa se recomienda que la cosecha se
debe realizar en horas de la mafana para
evitar que las hojas se deshidraten
(Quispe, 2004).
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Ademas, los recipientes utilizados como
sacos y lonas para la cosecha no son los
adecuados, aparte que estos estan
directamente en contacto con el suelo,
aunque en el Salvador asi comoen La Era
el almacenado de la flor de jamaica
también  se  realiza en  sacos
completamente secos para mejorar las
conservacion (Martinez et. al., 2007). Sin
embargo, Ramirez & Nicholls (2014)
indican que la flor de jamaica puede ser
cosechada en canastas de plastico o
mimbre; del mismo modo, el ICA (2004)
sefiala que la cosecha se debe recoger en
canastas o cajillas de plastico para evitar
dafios fisicos. Por otro lado, los
productores almacenan sus productos en
los patios de sus hogares y no realizan
ninguna etapa de manejo poscosecha a
sus productos por la falta de una
infraestructura adecuada para estos
procesos.

Para la ejecucion del segundo objetivo se
establecieron los tratamientos definitivos
a través de los resultados que se
obtuvieron de las mejores pruebas
preliminares tomando en cuenta los
aspectos organolépticos de color, sabor y
olor. Las pruebas que presentaron menos
sintomas de deterioro y que se
conservaron durante mayor tiempo para la
flor de jamaica fueron canasta mas bolsa
pléastica con 6 agujeros y saco mas bolsa
con 6 agujeros que se conservaron
durante 18 y 16 dias; los sintomas que
presentaron  fueron  deshidratacion,
marchitez, cambio de coloracién vy
acumulacién de vapor de agua debido a la
transpiracion y respiracion del producto.

En el caso de la hierba luisa las mejores
pruebas fueron saco méas bolsa con 6
agujeros 'y balde de 20 litros
conservandose durante 16 y 18 dias,
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respectivamente, presentando
deshidrataciony cambio de coloracion en
las puntas de las hojas.

Con los resultados anteriormente
descritos se establecieron los tratamientos
definitivos para luego realizar los anélisis
organolépticos, fisico-quimico y
microbioldgico tanto de flor de jamaica
como hierba luisa; cuyos resultados se
muestran a continuacion.

Anélisis organoléptico

En la tabla 2 se observa los resultados
obtenidos aplicados en los tratamientos
definitivos y los testigos, los cuales son
canasta mas bolsa con 6 agujeros
(tratamiento T1) y saco mas bolsa con 6
agujeros (tratamiento T2) de flor de
jamaica, donde el tiempo de
almacenamiento en el caso de los testigos
fue de 6 dias, para el tratamiento T1 fue
de 15 dias en refrigeracion a temperaturas
que variaron entre 6,9 y 7,9 °C, sin
embargo, el tratamiento T2 se conservo
durante 16 dias en refrigeracion en el
mismo rango  de  temperaturas
anteriormente descrito; conrelaciéna los
valores que se observan en los respectivos
atributos  organolépticos se puede
establecer que existe una disminucion
durante el tiempo de almacenamiento de
cada tratamiento y los tres tratamientos
presentaron deshidratacion y
marchitamiento; en el testigo las
variaciones se presentaron debido al
contacto directo con las condiciones
atmosféricas del refrigeradory en los T1
y T2 debido a la traspiracidn y respiracion
del producto. Asi mismo, otros autores
demostraron que la pérdida de calidad en
las hierbas se da por la transpiracion, y a
causa de esto se produce una disminucion
en el contenido de humedad, provocando
marchitez y deshidratacion del producto
(Lopezet. al., 2014).

Revista Investigacion Agraria. 2020;2(3): 7-21

Esparza-Aguilar, M.E; Chalco-Sandoval, W.R

En la tabla 3 se muestran los datos de los
resultados obtenidos de los tratamientos
saco mas bolsa con 6 agujeros
(tratamiento T1) y balde de 20 litros
(tratamiento T2) y los testigos de hierba
luisa, y el tiempo de almacenamiento en
los testigos fue de 6 dias presentando
deshidratacion y cambio de coloracién,
para el tratamiento T1 fue de 16 dias en
refrigeracion a temperaturasde 6,9y 7,9
°C, mientras que, el tratamiento T2 el
tiempo de almacenamiento fue de 17 dias
en refrigeracion al mismo rango de
temperaturas que el T1; los sintomas que
presentaron ambos tratamientos fueron de
deshidratacion  producido por la
respiracion y traspiracion de la hierba
luisa y cambio de coloracion en la punta
de las hojas debido al efecto del etileno y
a la acumulacion de humedad en los
envases con un sistema cerrado. En
literatura encontramos otros autores que
sostienen lo antes mencionado, tal es asi
que, Moré & Melero (2013) sostienen que
el cambio de coloracion de las hierbas se
producen por la acumulacion de etileno,
este comportamiento es mas pronunciado
en productos como la hierba luisa, ya que
esta es muy sensible al etileno; asi mismo
Cantwell & Reid (2001) indican que los
valores de produccion de etileno en
hierbas, varian de acuerdo a las
temperatura de almacenamiento; también
estudios en Colombia donde se observa
comportamientos similares en hierbas,
como por ejemplo la albaca, que presenta
cambios en la coloracion debidoa la alta
produccién de etileno, lo que ocasiona
una maduracion acelerada y por ende
menos tiempo de vida util (Naranjo
2013).

En cambio, la deshidratacion se produjo
por la respiracion y traspiracion de la
hierba luisa mientras que el cambio de
coloracion se debe al efecto del etileno y
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a la acumulacién de humedad en los

envases con un sistema cerrado.

Tabla 2

Resultados de analisis organoléptico de los tratamientos definitivos de flor de jamaica

Tiempo Color Olor Apariencia

(dias) _ _ ,
Testigo T1 T2 Testigo T1 T2 Testigo T1 T2

0 50 50 4,9 4,9 49 49 50 50 50
3 3,9 4,8 4,8 3,7 47 4.8 3,8 4,8 4,9
6 3,1 4,4 4,5 3,2 44 45 3,1 4,6 4,6
9 41 4,3 4 43 4,1 4,2
12 3,5 3,8 3,6 4 3,5 3,8
15 3,1 3,2 32 3,6 3,1 3,4
16 3,0 3,2 3,2

Tabla 3

Resultados de analisis organoléptico de los tratamientos definitivos de hierba luisa

Tiempo (dias) Color Olor Apariencia

Testigo T1 T2 Testigp T1 T2  Testigp T1 T2
0 5,0 49 50 5,0 50 50 5,0 50 49
3 4,0 47 48 39 4,9 5 3,8 49 4.8
6 3,2 44 46 3,1 46 4,7 3,2 45 4,6
9 41 4.2 42 44 43 4,3
12 38 39 38 41 4 4
15 33 36 34 37 36 3,6
16 30 33 31 34 32 34
17 3,1 3,2 3,2
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Analisis fisico-quimico

En la tabla 4 se detallan los resultados del
analisis fisico-quimico de flor de jamaica.
Los resultados del contenido de humedad
en el caso del T1 y T2 para Tf la
humedad disminuye hasta 84,66 y 85,17
%, respectivamente; mientras que para el
testigo a Tf la disminucion es mucho mas
notable obteniendo un valor de humedad
de 76,63 %, lo cual es ocasionado por la
pérdida de agua producido por el contacto
directo de la muestra con las condiciones
de humedad y temperatura del
refrigerador; asi mismo, resultados
similares a los de la presente
investigacion fueron observados por otros
investigadores, por ejemplo, L&pez
(2017) determind que el contenido de
humedad de la flor de jamaica es de
86,51 %, igualmente, Ardila y Garcia
(2015) y Marquez, (2008) mencionan en
su investigacion que los resultados
obtenidos en los analisis de contenido de
humedad en flor de jamaica es de 87,92
%.

En cuanto al contenido de cenizas,
proteina y carbohidratos se observaen los
resultados obtenidos en los tratamientos
definitivosa To y Tf de almacenamiento,
que existe un aumento en todos los
tratamientos, con la consideracion de que
el testigo presenta un incremento mayor
en relacion a los valores de los
tratamientos T1 'y T2, este
comportamiento se debe a la disminucion
del contenido de agua ocasionado por la
deshidratacion que sufren las muestras
durante el almacenamiento, lo que
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provoca un aumento del contenido de la
materia seca (cenizas, proteina y
carbohidratos), este efecto se observacon
mayor intensidad en el caso del testigo,
debido a que estuvo mas expuesto a las
condiciones del aire atmosférico.

Asi mismo, en bibliografia encontramos
otros autores que han realizado el anélisis
fisico-quimico de la flor de jamaica,
cuyos resultados son iguales o
ligeramente superiores a los determinados
en esta investigacion; Gonzélez vy
Sandoval (2015) determinaron que el
porcentaje de cenizas para esta hierba
aromaticaesde 0,9 % yenelcaso de las
proteinas es de 2,0 %; asi mismo, Lopez
(2017) y Llamuca (2018) determinaron
que el contenido de cenizas esde 0,83 %
y proteina de 1,84 %; por otro lado,
Marquez (2008) manifiesta que los
carbohidratos de este producto varian
entre 10,0y 12,0 %.

En cuanto al porcentaje de acidez de la
flor de jamaica se observa que existe
diferencias entre los valores del tiempo
inicial y final de almacenamiento, esta
disminucion de la acidez se debe al
incremento del color y el incremento del
estado de maduracion del producto
durante el almacenamiento; en este
sentido, Torres et. al. (2013) observé un
descenso de la acidez en maracuya,
papaya Yy platano, atribuyéndolo al
aumento del estado de madurez de estas
frutas, especificamente describid que esto
se debe a la conversion de los acidos en
sales, originando un efecto amortiguador
en los jugos de las frutas.

15



Cosecha y poscosecha de flor de jamaica y hierba luisa organica en el sector “la era” del canton
Catamayo, provincia de Loja

Tabla 4
Andlisis fisico-quimico de flor de jamaica

Contenido de Cenizas Proteina Carbohidratos Acidez

Tratamiento humedad (%) (%) (%) (%) titulable
To Tf To Tf To Tf To Tf To Tf
Testigo 88,22 76,63 0,93 185 1,75 3,46 9,10 18,06 5,47 4,25
T1 89,32 84,66 0,94 135 1,75 251 7,99 11,48 5,62 4,10
T2 88,71 85,17 0,94 123 1,75 2,29 8,60 11,31 5,62 4,32

En la tabla 5 se observa los resultados del
analisis fisico-quimico de hierbaluisa

En el porcentaje del contenido de
humedad en el tratamiento T1 se observo
poca variacion con respecto al To y Tf,
presentando valoresde 75,25a 74,71 %,
respectivamente; este comportamiento es
ocasionado por el tipo de envase aplicado
al producto, que para este tratamiento fue
de saco mas bolsa de polipropilenocon 6
agujeros, este sistema favorece el
intercambio moderado de gases entre el
producto y la atmdésfera, por lo que se
evita la pérdida y condensacion de
humedad de la hierba luisa.

En el caso de los tratamientos T2 y el
testigo la diferencia en el contenido de
humedad para To y Tf fue mucho mayor,
como se observa en la tabla 36; la pérdida
de humedad del testigo es debido como se
comentd anteriormente a la exposicion
prolongada de la hierba luisa a las
condiciones atmosféricas del refrigerador;
mientras que en el T2 la variacién en los
valores de humedad se dieron debido a
que el producto fue envasado en unbalde
hermético, produciendo acumulacién de
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vapor de agua en el sistema envase-
producto y por lo tanto, pérdida de
humedad.

Asi mismo, en esta tabla también se
observa que el porcentaje de cenizas,
proteina y carbohidratos; tiene un
comportamiento contrario al contenido de
agua, lo cual se debe a la disminucion de
la humedad y aumento de la masa seca de
un producto durante el almacenamiento,
si uno de estos disminuye el otro
aumenta, en este caso el primero de ellos
disminuye y el contenido de cenizas,
proteina y carbohidratos incrementa
(Cerqueracet. al., 2013).

Asi mismo, en la acidez de hierba luisa se
observo una pequefia disminucion desde
el ToaTf, entodos los tratamientos, este
comportamiento se debe al mismo
mecanismo que se explicé anteriormente
para el caso de la flor de jamaica, es
decir, al proceso de sintesis de los &cidos
en sales durante el almacenamiento de
producto.
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Resultados del analisis fisico-quimico de hierba luisa

Contenidode  ~anizas (%)

Tratamiento  numedad (%)

To Tf To Tf

Carbohidratos Acidez
(%) (%) titulable

Proteina

To Tf To Tf To Tf

Testigo 75,52 70,90 095 1,13 2,13 253 21,40 25,44 2,07 1,50
T1 75,24 74,71 086 0,88 201 205 219 2237 203 1,28
T2 75,12 71,53 0,92 106 207 237 21,89 2505 211 1,39

Anélisis microbiolégico

En los andlisis microbioldgicos realizados
ala flor de jamaica y hierba luisa se pudo
observar que no existié la presencia de
microrganismos patdgenos para ninguno
de los tratamientos definitivos, tanto para
flor de jamaica como para la hierba luisa
a To y Tf de almacenamiento; estos
resultados se deben a la calidad que
tienen las hierbas aromaticas al momento
de realizar la cosecha y a las buenas
practicas agricolas que aplican los
agricultores  durante la fase de
produccién, por ejemplo, como se
evidencid en las encuestas los productores
no estan aplicando ningin abono o
insumo que pudiera  contaminar
biol6gicamente a las hierbas aromaéticas.

Costos de produccion

En las tablas 6 y 7 se observan los costos
variables de produccién para elaborar 454
gramos de flor de jamaicay hierba luisa,
cuyos valores son de 1,61 y 0,43 USD,
respectivamente, ademas, se determino
que el precio de venta al publico para la
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flor de jamaicay hierba luisaesde 1,99 y
0,53 USD, respectivamente.

Ademas, con el propdésito de tener una
aproximacion de la rentabilidad de estos
productos, se realizd6 una comparacion
entre los precios determinados para los
productos de estudio y los investigados en
los mercados mayoristas de la cuidad de
Loja, los cuales fueron de 1 y 2 dolares
americanos para unalibra de hierba luisa
y de flor de jamaica, respectivamente.
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Tabla 6

Resultados de los costos variables de produccion de flor de jamaica en saco
mas bolsa de polipropileno con 6 agujeros

Ne° Descripcion Unidad

1 Flor de jamaica g

2 Saco U

3 Bolsa pléstica U

4 Mano de obra min
Subtotal

Utilidad (23%)
Precio de venta al pablico (PVP)

Cantidad Costo unitario Costo total
(USD) (USD)
454 0,0033 1,5000
1 0,0025 0,0025
1 0,0050 0,0050
3 0,0370 0,1110
1,6185
0,3723
1,9908

Resultados de los costos variables de produccién de hierba luisa en balde de 20

Tabla 7
litros
N° Descripcion Unidad
1 Hierba luisa g
2 Balde U
3 Mano de obra min
Subtotal

Utilidad (23%)
Precio de venta al publico (PVP)

Cantidad Costo unitario Costo total
(USD) (USD)
454 0,0006 0,3000
1 0,021923 0,0219
3 0,0370 0,1110
0,4329
0,0996
0,5325

CONCLUSIONES

Con el diagnostico de la cosecha y
poscosechade flor de jamaica y hierba
luisa organica provenientes del sector
La Era, se ha determinado que los
productores no aplican ninguna de las
etapas que conforman estos procesos,
ademas, no aplican agroquimicos a las
hierbas aromaticas antes mencionadas.

Con los resultados obtenidos en los
tratamientos considerados en la
investigacion se establecié un plan de
manejo cosechay poscosecha de flor de
jamaica y hierba luisa, en el cual se
determind6 que la flor de jamaica
envasada en saco de rafiaméas bolsa de
polipropileno con 6 agujeros Yy
refrigerada a temperaturas entre 6,9 y
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7,9 °C, conservo las caracteristicas de
calidad durante 16 dias; mientras que, la
hierba luisa se envaso en balde de 20
litros y fue almacenada a la misma
temperatura que la flor de jamaica, tuvo
un tiempo de vida util de 17 dias.

Se determind que el precio de venta al
publico de 454 gramos (1 libra) de flor
de jamaica asciende a 1,99 dolares
americanos, el cual es similar al precio
que se vende en el mercado (2,0
délares); mientras que, en el caso de la
hierba luisa este valor ascendi6 a 0,53
dblares americanos, que comparados
con 1 délar que es el precio que se
vende en el mercado, es rentable la
venta de esta hierba con esta tecnologia.
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En la actualidad, la hierba luisa se
comercializa mayoritariamente como
producto deshidratado destinado a la
extraccion de aceites esenciales, y por
este motivo Reino Unidoy Taiwéan pagan
por un quintal aproximadamente entre
450 y 877 ddblares americanos,
respectivamente; y en Brasil o Francia
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