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RESUMEN: 
 
 

El proyecto desarrolló una investigación aplicada y cuasi-experimental para recolectar la 
información sobre causas y efectos de variables que surjan al elaborar una tisana a partir de tres 
tipos de  hierbas aromáticas (moringa, flor de Jamaica y stevia). Se estandarizo el proceso de 
elaboración de una tisana a partir de tres tipos de  hierbas aromáticas y se evaluó fisicoquímica y 
microbiológicamente la tisana. También se determinó la aceptación y la mejor formulación de la 
tisana obteniendo un producto de agrado para la gente. Se obtuvieron resultados muy 
significativos en cuanto a las restricciones propuestas por la norma ya que en análisis como en 
humedad y ceniza en la flor de Jamaica y la moringa sobrepasaban estas  restricciones.  
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