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Introduccion

La ufa de gato
(Uncaria tomen-
tosa) es una liana
de la famili D%

a familia de )‘“/h; a

las rubiaceas que

__‘M"
crece en la Ama- &7 e
zonia peruana. En - 7 e
las provincias de - o e

Moyobamba, Rio- P T
ja'y El Dorado, ens™ o ,';"‘{1
la  Region San '
Martin, se conoce '
como garabato,
mientras que las
comunidades
aguarunas la de-
nominan ajagke.

La poblacion indigena tradicionalmente ha aprovechado sus
propiedades medicinales. Durante la década del noventa, este
producto fue considerado como la planta medicinal mas pro-
digiosa de los Gltimos tiempos, debido a sus supuestas propie-
dades para curar o aliviar los sintomas de enfermedades como
el cancer y el SIDA,

Esta planta se emplea en extractos de diversos tipos. El mas di-
fundido y usado por las poblaciones amazoénicas es el extracto
-acuoso. En este documento se muestran diversos tipos de;pre-
paracion de extractos y sus derivados: néctar ennqueado con
uiia de gato y macerado de corteza.



Caracteristicas botanicas

Esta liana puede medir va-
rios metros: llega a alcan-
zar hasta treinta metros de
largo y veinte metros de al-
tura. Sus ramas son obtusas
y cuadrangulares. Sus hojas
tienen un peciolo corto, de
hasta 1,5 cm de largo v sus

tallos poseen espinas maci-

zas o lefiosas que Hegan a
medir 2 cm de 1argo por 0,4
cm a 0,6 cm de ancho. Es-
tan formadas por peddncu-
los arbustivos dirigidos ha-
cia abajo, lo que permite a
la planta trepar arboles. De
alli proviene su nombre co-
muin: “ufa de gato”,

Esta liana es heliofita; es decir,
requiere de luz para su desa-
rrollo y crecimiento. Ademas,
es una planta invasora con alta
capacidad de autogeneracién,
pues sus semillas, livianas y
aladas, son transportadas facil-
mente por el viento.



Distribucién geografica natural

En el continente americano esta planta puede encontrarse en
Panamd, Nicaragua, Guyana, Trinidad, Surinam, Guayana
Francesa, Costa Rica, Belice, Guatemala, Honduras, Venezue-
la, Colombia, Brasil, Bolivia y Ecuador. En el Per(, habita en al-
titudes que van desde los 75 msnm hasta los 800 msnm.
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Propiedades

La Uncaria to-
mentosa contiene
principalmente
alcaloides oxin-
délicos pentaci-
clicos y otros
componentes, co-
me-ciertos glicod-
sidos del acido
quindvico y triter-
penos polihidro-
xilados que, su-
mados, explica-
rian sus maltiples §
propiedades. En
este punto pode-
mos hablar de
sustancias siner-
gistas; es decir, su efecto positivo sobre el organismo es mayor
y mejor que la suma de los efectos individuales de cada uno de
5us componentes.

Un estudio realizado en ltalia en 1988 sobre la Uncaria tomen-
tosa hall6 la presencia de proantocianidinas diméricas y cate-
quinas en la raiz de la planta. En cambio las hojas y tronco
(corteza) contienen alcaloides oxindoles tales como pteropodi-
na, isopteropodina, uncarina, epicatequina, ryncofilina e
isoryncofilina, entre muchos otros, todos ellos de comprobada
accion antitumoral, blogueador ganglionar, estimulador de la
actividad fagocitica de la sangre vy, finalmente, con efectos an-
tiinflamatorios y antivirales.



Extracto

Segin Badui (1998), el extracto es un producto generalmen-
te espeso que se obtiene por evaporacién de un jugo o de
una disolucién de sustancias vegetales o animales. Segan el
liquido disolvente, recibe el nombre de acuoso, alcohollco
etéreo, etc.

Extractos de uina de gato

Los extractos de ufia de gato se obtienen por evaporacion de
una disolucién de |a corteza de esta especie en algin medio [i-
quido, por lo general agua o alcohol. :

Extracto acvoso de viia de gato

Es un ténico energizante y preventivo, elaborado con cortezas
de uha de gato sometidas a un proceso de extraccién acuosa
de sus principios activos. Este es el proceso tradncnonalmente
empleado por los grupos indigenas amazénicos.

Para conservar las caracteristicas propias del extracto, este
producto debe ser estandarizado, pasteurizado vy envasado
-herméticamente.

El consumo recomendado es de 10 ml dos a tres veces al d|a an-
tes o después de las comidas principales.

Extracto hidroalcohélico
El extracto hidroalcohdlico se obtiene de la maceraciéon de la
corteza seca en alcohol rectificado de 70° G.L.

Extracto seco .

Es un producto obtenido a partir de los extractos acuosos o
hidroaicohélicos mediante diversos procesos de liofilizacion
0 atomizacién.
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Preparacion de extractos acuosos

A continuacion presentamos el procedimiento necesario’para
preparar extractos acuosos:

Materia prima e insumos
* Ufa de gato en corteza

sAgua -
* Acido citrico Ao 4
* Sorbato de potasio o benzoato de sodio

Equipos y materiales

Equipos
-+ Cocina semiindustrial
* Refractémetro

¢ Termdmetro

* pH-metro

* Mesa de trabajo
* Balanza pequena

Materiales

* Ollas grandes
* Cilindros

* Palas

s Filtros [2 —
¢ Baldes

* Materiales de vidrio




Formvulacién
Para preparar treinta litros de extracto de ufia de gato (1,5°
brix), envasados en botellas de vidrio de 300 ml, se requiere:

Detalle Cantidad

Ufa de gato en corteza 18 kg

Agua 60 |

Acido citrico 22,50 g

Conservante 7,50 ¢g
Botella de vidrio (300 ml) 100 unidades

Tapas de plastico 100 unidades

Procesamienfo
Pesado

Se hace un
pesado pre-
liminar de
la materia
prima e in-
SUMoS, se-
gan la for-
mufacion.

Viruteado

Bl virutea-
do permite P
reducir el tamafio de la corteza de ufa de gato lo que permi-
te una mejor extraccion de los componentes solubles.

10



Extraccidon acuosa

Esta operacion se realiza
con agua en estado de ebu-
llicion. Se incorpora la uia
de gato viruteada y se agita
continuamente para favore-
cer la extraccién de los
componentes solubles. Pa-
ralelamente, se realiza el
control con el refractémetro para verificar que se alcance el nlvel
de solidos solubles necesario (° brix). El tiempo promedio de la
extraccion acuosa es de gquince minutos.

Filtrado

El' extracto acuoso se filtra para
separar las particulas mas gran-
des. El filtrado se realiza en dos
etapas: en la primera se emplean
telas de tocuyo, y en la segunda
se usa un filtro prensa que sepa-
ra las particulas mas pequenas.

Cabe mencionar que si no se
dispone de este equipo (filtro
prensa), la operacién se puede realizar simplemente con [as te-
las de tocuyo, repitiendo el procedimiento varias veces.

Estandarizado

Luego del filtrado, se ajusta el nivel de acidez a un pH en-
tre 3,5 y 4 y se afade 0,025% de conservante {sorbato de
potasio o benzoato de sodio). Ello prolonga la vida ati| del
producto.



Pasteurizado

Para pasteurizar el extracto se com-
binan temperatura y tiempo. A ma-
yores niveles de temperatura, menor
tiempo de exposicion (80 °C por
cinco minutos o 90 °C por tres mi-
nutos). Es necesario hacer el control
con el termémetro.

Con fines practicos, se lleva el ex-
tracto al punto de ebullicién, se man-
tiene por dos minutos e inmediatamente se retira de la fuente de
calor para realizar el envasado.

Envasado

El envasado debe realizarse en caliente, a una
temperatura no menor de 85 °C. Si la temperatu-
ra del extracto disminuye
. por debajo de los 85 °C,
se detiene la operacion y
se regresa a la fuente de
calor para elevar nueva-
mente la temperatura.

Durante el envasado se debe llenar
completamente |a botella, pues el li-
quido también sirve para esterilizar el
cuello y laboca del envase. Apenas se
llena el envase, se coloca la tapa.

Enfriado

Una vez llenados y cerrados, los envases se enfrian inmediata-
mente para conseguir el vacio interior del producto.

12



EXTRACTO ACUOSO

UNA DE GATO
f:
VIRUTEADO
EXTRACCION ACUOSA < *brix = 1.50 °
FILTRADO ;
Temp. de concentracién
=40 - 45°C

ESTANDARIZADO <‘,:| pH =35 - 4.0

Conservante = 0.025%
PASTEURIZADO

&

ENVASADO

-

ENFRIADO

-

EXTRACTO ACUQOS0 DE UNA DE GATO
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Costos de inversién (USS)

Activos Cantidad Costo Total
unitario
Cocina semiindustrial 1 100 100
Cinta pH 1 15 15
Sacarimetro 1 100 100
Mesa de trabajo 1 80 80
Balanza pequefa 1 200 200
Ollas grandes 2 40 80
Balanza grande T 50 50
Cilindros 2 15 30
Palas 2 2,5 5
Baldes 4 2 8
Material de vidrio 1 50 50
Total 718

* Depreciacion en cinco anos

Depreciacion diaria = 718/1 440 = $ 0,50 diarios




Andlisis de cosfos [en nuevos soles)

Costos para [a produccién de cien botellas diarias (US$)

Detalle Costo Cantidad | Total
unitario
Una de gato‘en corteza 0,60 18kg | 10,8
Agua 60 | :
Acido citrico 0,003 22,50g | 0,0675
Conservante | 0016 7508 | 0,12
Botella de vidrio (300 ml} 0,12 100 unid. | 12
Tapas de plastico 0,03 |[100unid. | 3
Mano de obra 3,42 2 6,84
Depreciacién 0,50 1 0,50
Servicios 3,54 1 3,54
Gastos administrativos 3,33 1 3,33
| Total 40,20

* Servicios {energfa, agua, alquiler) .
Costo unitario = 40,20/100 = $ 0,40/botella = /. 1,36/botella
Costo mensual = 40,20 x 24 = $ 964,8 = §/. 3 280,32

15




Ingresos brutos (en nuevps soles)

Cantidad de botellas mensuales 2 400
Precio por botella /. 3,23
Total | S/. 7 752

Analisis de rentabilidad (en nuevos soles)

Ingresos Egresos Utilidad neta

S/. 7752 S/. 3 280,32 S/. 4 471,68

16




Néctar de fruta enriquecido
con extracto acuoso de una de gato

Es un producto constituido por la mezcla de néctar de fruta
‘estandarizado y extracto concentrado de ufia de gato. Cada
botella de 300 ml contiene 15 ml de extracto de ufa de gato
(1,5° brix), que aporta todos los principios activos en la dosis
recomendada. :

A continuacién presentamos el procedimiento necesario ‘para
la preparacién de este producto:

Materia prima e insumos /’.;;}\ 5
» Néctar de frutas estandarizado m =
e Extracto de ufia de gato (1,5 °brix) £
¢ Sorbato de potasio o benzoato de sodio

Equipos y materiales

Equipos

* Cocina semiindustrial
» Refractometro

* Termdémetro

* pH-metro

Mesa de trabajo

¢ Balanza pequefia

Materiales
Ollas grandes
Cilindros
Palas

Filtros

Baldes
Materiales de vidrio




Formulacién

Para elaborar diez litros de néctar de frutas enriquecido con ex-
tracto concentrado de ufia de gato, se emplean las siguientes
cantidades:

Detalle . Cantidad
Néctar de frutas ‘ 142,5 |
Extracto de ufia de gato 7,50 |
Sorbato de potasio 30 g

Operaciones de procesamiento

Antes de elaborar el producto se debe tener en cuenta que el
jugo de fruta a emplear debera tener las siguientes caracterfsti-
cas técnicas.

Caracteristicas técnicas del jugo de frutas

® brix 12,0-12,5

pH 3,5-3,75

Segan la evaluacién sensorial realizada, el porcentaje de ex-
tracto de ufa de gato (1,5° brix) debe ser de 5%; es decir, una
botella de 300 ml de jugo de frutas debe contener en prome-
dio entre 15 a 20 ml de extracto,

Pesado de los ingredientes

Esta operacion permite me-
dir las cantidades a usar de
cada ingrediente, segan la
formulacién establecida.

18



Mezclado

En un recipiente se mezclan el jugo de
frutas y el extracto concentrado.

Estandarizado

Una vez realizada la mezcla, se afiade el
conservante en un nivel no mayor de
0,05%.

Pasteurizado

El pasteurizado se hara seglin lo estableci-
do en el manual de elaboracién, con la fi-
nalidad de eliminar la carga microbiana.

Envasado

El envasado del jugo enriquecido se debe
realizar en caliente, a temperaturas no meno-
res de 85°. Si durante la operacién de enva-
sado la temperatura del néctar disminuye por
debajo de los 85 °C, se detiene la operacion
y se regresa a la fuente de calor para elevar la
temperatura.

Durante el envasado se debe llenar completa-
mente |a botella, pues el liquido sirve para es-
terilizar el cuello y la boca del envase. Una vez
llenado el envase, inmediatamente se coloca la tapa.

Enfriado

Una vez llenados y cerrados, los envases se enfrian parai con-
seguir el vacio interior del producto. El vacio asegura la hérme-
ticidad del envase y, por tanto, evita la pérdida de aromas, sa-
bor y consistencia del producto. '

19
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Costos de inversién (USS)

Costo total

Detalle Cantidad | Costo unitario

(US$)
Ollas 4 40 160
Tinas 2 15 30
Cilindros 4 15 60
Palas 2 2,5 5
Envases 6 8 48
Cocina 1 100 100
Mesa de trabajo 2 80 160
Balanza grande 1 50 50
Balanza pequefia 1 200 200
Refractometro 1 350 3 SD
Termometro 1 75 75
pH-metro 1 300 30p
Materiales de vidrio| Juego 100 TDD
Total '

1638

* Depreciacion en 5 anos

Depreciacion diaria = 1 638/1 440 = $ 1,14 diarios




Analisis de costos

Detalle Costo | Cantidad | Total
unitario
Extracto de uia de gato 2,85 7.5 | 21,38
Néctar de frutas estandarizadol 0,35 | 142,51 49,88
Acido citrico 0,003 50 g 0,15
Sorbato de potasio 0,016 30 g 0,49
Botellas (300 ml) 0,12 | 500 unid. 59
Tapas 0,03 | 500 unid. | 12,78
Etiquetas 0,05 | 500 unid. 25
Mano de obra 3,42 4 13,68
Depreciacion 1,14 1 1,14
Servicios 3,54 1 3,54
Gastos administrativos 3,33 1 3,33
Total 190,37

* Servicios {energia, agua, alquiler)

Caosto unitario = 190,37/500

=% 0,38/botella = §/. 1,29/botella

Costo mensual = 190,37 x 24 = $ 4568,88 = §/. 15 534,2




Costos para la produccion de 500 botellas diarias (US$)

Ingresos brutos (en nuevos soles)

Cantidad de botellas vendidas por mes 3 600
| Precio por botella 5.2
Total S/. 7 200

Analisis de rentabilidad (en nuevos soles)

Ingresos Egresos Utilidad neta

S/. 15 534,2 S/. 7 200 S/. 8 334,19
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Preparacion de macerados

Los macerados son un tipo de extracto hidroalcohdélico prepa-
rados para consumo humano.

Materia prima e insumos

* Aguardiente de cafa
* Agua

» Miel de abeja

¢ Jarabe invertido

« Agente clarificante

Equipos y materiales

Equipos

* Alcoholimetro
* pH-metro

¢ Balanza

* Mesa de trabajo

Materiales
e Cilindros de maceracién

* Baldes

* Tinas para lavado de botellas
*» Filtros

* Mangueras

» Escobilla de lavado

24



Formulacién :
Para elaborar veinte litros de macerado de ufia de gato a 40
°G.L. se emplean las siguientes cantidades:

Formula - Macerado de ufia de gato con aguardiente de cana

Detalle Cantidad
Cortezas de ufia de gato 0,44 kg
Aguardiente de cana 15|
Miel de ébe]a 1 kg
Azicar 1 kg
Agente clarificante g
Agua : 51
Procesamiento

Seleccion de las cortezas de una de gato
Se separan aquellas cortezas que inade-
cuadas para el proceso de elaboracién
por hongos, suciedad, alta humedad, etc.

Pesado

Se recomienda usar entre 25 y 40 gramos de cor-
teza seca por cada litro de mezcla hidroalcohéli-
ca o aguardiente de cana,

Elaboracion de una mezcla hidroalcohélica

Fara elaborar macerado con aguardiente de cafia, se mezcla la
corteza seca con el aguardiente segin lo indicado. También se
puede usar otro tipo de licores, en la misma proporcién de ufia
de gato por litro de licor, :

25



Maceracion
Para el macerado de ufia de gato se recomienda un tiempo no
menor de guince dias de maceracion.

Trasiego
Luego de transcurrido el tiempo de macera-
cion, se separa la corteza macerada.

Filtrado

Se pueden usar filtros de tela para separar
las pequefas particulas de la corteza pre-
sentes en el macerado.

Estandarizado ‘
Se debe estandarizar los grados alcohdlicos entre 25 v 35° GLL.
Para ello, simplemente se agrega agua.

El nivel de dulzura se mide en grados brix: debe estar entre los
20 y 25° brix. Para hacer el calculo de ajuste se emplea el mé-
tedo de balance de masa. Lo recomendable es afadir el azd-
car en forma de jarabe para mejorar la disolucion. Otro-edul-
corante que se puede emplear es la miel de abeja, que mejora
la calidad del macerado.

Clarificado

Para el clarificado, se agrega la cantidad ne-
cesaria de bentonita o biopectinasa. Luego se
deja reposar el licor para que precipiten to-
dos los componentes enturbiantes. Cuando el
macerado esta claro y brillante, se separa el
"'eor para su posterior envasado.

Envasado y etiquetado
Para el envasado se usan botellas estandar de
750 ml, previamente lavadas y desinfectadas.

26



MACERADO

Alcohol rectificado 96° G.L
+

CORTEZAS DE UNA DE GATO Agua tratada -
MACERADO (j:] Mezc{f‘aoh.idzfgo%?f)hé"ca
TRASIEGO
FILTRADO Miel de abeja :

yjarabe invertido:
ESTANDARIZADO <:| _—
30 - 35°G.L.
CLARIFICADO
ENVASADO

MACERADO DE UNA DE GATO

27




Costos de inversion (USS)

Detalle Costo unitario | Cantidad | Total
Alcoholimetro 15,5 1 15,5
pH-metro 140 1 140
Balanza 50 1 50
Mesa de trabajo 80 1 30
Cilindros de maceracién 15 8 120
Baldes 10 2 20
Tinas 10 2 20
Filtros y otros 20 1 20
Total 465,5

* Depreciacion en 5 afios

Danreciacion diaria = 465,5/1 440 = $ 0,32 diarios

28




Anadlisis de costos

Costos para la produccién de 30 botellas diarias (US$)

Detalle Costo unitario| Cantidad Total
Corteza de ufia de gato 0,60 0,435 kg 02,26
Aguardiente 0,30 20 botellas l0,6
Azlcar 0,60 1 kg 0,6
Miel 2,35 T botella 2,35
Botellas (720 ml) 0,074 30 unid. 2,22
Tapas corcho 0,03 30 unid. 0,9
Etiquetas 0,03 30 unid. 0,9
Mano de obra 1 3,42 3,42
Depreciacion 1 0,32 0,32
Servicios 1 3,54 3;,54 ,
Gastos administrativos 1 3,33 3,33
Total 18,44

* Servicios (energia, agua, alquiler, etc.)
Costo unitario = 18,44/30 = $ 0,61/botella = S/. 2,08/botella
Costo mensual = 18,44 x 24= $ 442,56=5/. 1 504,7




Ingresos brutos (S/.)

Cantidad de botellas vendidas 720
Precio por botella S/.7
Total S/. 5 040
Andlisis de rentabilidad (S/.)
Ingresos Egresos Utilidad neta
S/. 5 040 S/. 1504,7 S/. 3535,3

30
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