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Origen

El término espanol "té"deriva del dialecto chino amoy, en el que se pronuncia "tai".
Surgié de los primeros contactos entre comerciantes holandeses y chinos del puerto de
Amoy, en la provincia de Fujian.

Segun la leyenda china, fue el emperador y erudito
Shen Nung quien descubrié las propiedades
beneficiosas del té.Una de sus sabias normas
habia sido la disposicion de que, durante su
reinado, toda el agua destinada para el consumo
humano fuera previamente hervida.

Cuentan que un dia, cuando Shen Nung estaba
descansando junto a un darbol de té silvestre, una
ligera brisa agitd las ramas, con tan buena fortuna,
gue algunas hojas fueron a caer en el agua que estaba hirviendo. La infusién resultante
le parecid deliciosamente refrescante y reconstituyente y asi fue como descubrid el té.

En ese entonces, la infusidn se preparaba como medicina o ténico, con hojas tiernas de
arboles silvestres. Para ajustar la oferta a una demanda creciente y garantizar una
cosecha regular, los granjeros empezaron a cultivar arbustos de té en sus pequefas
propiedades y se fue desarrollando un sistema de desecacion y fabricacion.

La popularidad del té crecié rdpidamente en China. Se entregaba como presente a los
emperadores y empezd a encontrarse en tabernas, tiendas de vino y posadas. Incluso
se usaban pastillas prensadas, como trueque en las relaciones comerciales con los
turcos.

Los comerciantes de té se enriquecieron y los alfareros, plateros y herreros empezaron
a fabricar elegantes articulos para tomarlo, que constituian un indicador de la riqueza y
del nivel social de los propietarios.

La "edad de oro" del té corresponde a la época de la dinastia Tang. El té ya no era sélo
un ténico medicinal, sino que se bebia tanto por sus propiedades reconstituyentes,
como por placer.

Durante este periodo el té adquirioé tal importancia, que un grupo de comerciantes
encargaron al escritor Lu Yu que compilara el primer libro sobre el té, "Su Cha Ching",
conocido como el "Libro Sagrado del Té", que
muestra claras influencias de la filosofia Zen y del Taoismo. La forma de preparar el té,
tan poética y bellamente expuesta por Lu Yu, quien veia en ella un modelo de orden y
de la armonia que reina en todas las cosas, fue la que posteriormente seria introducida
en Japdn, precisamente por monjes practicantes del budismo Zen.

En la época de la dinastia Tang, las hojas tiernas recolectadas se hervian al vapor, se
machacaban y se mezclaban con jugo de ciruela, hasta obtener una pasta compacta que
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se introducia en moldes, donde se prensaba para formar una especie de pastillas que se
horneaban hasta quedar secas. Para preparar una infusion, se tostaba la pastilla hasta
ablandarla para poder triturarla y se hervia el polvo resultante. Los sabores mas
habituales se obtenian afiadiendo al agua cebollas dulces, jengibre, piel de naranja,
clavos o menta.

Mas tarde, durante la dinastia Song, se preferian los aromas sutiles de los aceites
esenciales de jazmin, de loto y de crisantemo.

El impacto que el té ha tenido en la historia y la cultura del pueblo chino es enorme.
Entre las facetas mas notables esta su influencia en el desarrollo de una de las mas
importantes industrias tradicionales chinas: la porcelana. Aunque el arte de la porcelana
habia sido inventado en tiempos de la dinastia Tang, fue durante la dinastia Song cuando
alcanzé el refinamiento que lo caracterizaria ya para siempre.

El té llegd a convertirse en un vehiculo para la espiritualidad y la trascendencia. Sin
embargo, su esplendor acabé drasticamente cuando en 1279, bajo el mando de Gengis
Kahn, las hordas mongoles conquistaron Pekin y mas tarde lograron apoderarse de todo
el pais.

Los invasores se interesaron poco por la cultura y las costumbres locales. La elite
gobernante fue ajena a las sutilezas y refinamientos del té y éste pasé a ser un alimento
mas. Los mongoles lo tomaban con crema, acompanado de arroz o frutos secos. De
hecho, cuando Marco Polo llegd a China, ni siquiera lo introdujeron al antafio
imprescindible ritual del té. En sus escritos describe los esplendores de las ciudades
chinas, pero no hay ninguna referencia al té.

A la muerte de Kublai Khan, sobrino de Gengis, comenzé a gobernar en China la dinastia
Ming, que tratd de revivir los antiguos esplendores. S volvié a practicar la ceremonia del
té, al tiempo que la fabricacién de la porcelana conocia un nuevo auge. Fue
precisamente en esta época cuando se inventd el proceso de fabricacion del té verde,
tal como se sigue utilizando en la actualidad.

En 1644, China fue de nuevo conquistada, esta vez por los manchues, quienes
establecieron la dinastia Quing, que permaneceria en el poder hasta el afio 1912.
Durante la dominacién Quing, se inventaron los diferentes métodos para controlar la
fermentacion del té, lo cual dio como resultado las variedades oolong y negro. Desde
entonces, las variedades del té se multiplicaron de un modo incesante.

Pero el hecho irreversible es que, al menos en China, el té nunca volvié ya a ser
considerado como un refinado elixir, capaz de estimular la poesia y la espiritualidad mas
sutil. Pasd a convertirse en la bebida popular por excelencia, como todavia lo sigue
siendo en nuestros dias.

(Material extraido y modificado para uso diddctico en http://www.biomanantial.com/historia-
del-a-23-es.html).
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Té en Argentina.

En nuestro pais el té aparecié como
un acontecimiento casual cuando en

W 1923 arribo a Colonia Tres Capones
ﬁ de Misiones el Sacerdote Tijon
Hnatiuk, procedente de Ucrania,
quien trajo como presente para su
familia un paquete de semillas de
"Camellia  Sinensis" o "Thea
Sinensis". Las semillas fueron
R : Y : plantadas por Vladimiro Hnatiuk y
en 1932 el Ministerio de Agricultura distinguid con un diploma de honor al pionero.
Asi, las rudimentarias experiencias fueron dando sus frutos convirtiéndose en la base y
el fundamento posterior de la industria.

Actualmente el cultivo del té se extendid a toda la provincia, aunque se concentra en la
zona centro. La superficie de cultivo total alcanza las 32.552ha, donde el 85% de las
explotaciones agropecuarias (EAPs) tienen menos de 10ha. En la cadena de produccién
participan mds de 4.000 productores primarios y 78 plantas procesadoras de brote de
té, que se encuentran en propiedad de 66 empresas, de las cuales 6 son cooperativas.
Desde el aspecto tecnoldgico, el sector tealero argentino se encuentra posicionado en
la vanguardia a nivel mundial en el uso de tecnologia en cosecha, transporte y descarga.

Produccién de té (2017) Secaderos de té (2016) Princi

Hasta 5.000 tn ® hasta2 A Casa Fuentes SAFICI (\';L\f
B 5.000 -20.000 tn ® entre2-5 A El VascoSA \
Don Basilio SRL )
I 20000-100.000tn @ entre5-10 A LaTreinta SA (i *
Bl Visde150000tn @ entre10-20 é .
. mas de 20 )/

Zonas de Produccion

Santo Tome

Fuente: SSPMicro en base a datos del MAGYP; Lysiak,
Emiliano (2016), Cantidad de secaderos de té,
capacidad de procesamiento y distribucion espacial
en las provincias de Misiones y Corrientes, Cerro Azul
E.EA INTA Cerro Azul. Misceldnea N° 73, Misiones,
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El té argentino es reconocido a nivel mundial por permanecer trasltcido en la infusion
fria, por su elevado contenido de polifenoles, por su color y por su inocuidad. En el
mercado externo el producto se comercializa mayormente a granel. Histéricamente
entre el 90 y el 95% de la produccién de té nacional se destina a la venta a mercados
externos, En cuanto a los paises de destino (afio 2022), el principal es Estados Unidos
con el 67,1% del total del valor exportado, seguido por Chile (8,1%), Alemania (8,1%),
Polonia (3,0%) y Rusia (2,6%). En conjunto estos cinco paises concentran el 88,9% de las
exportaciones de té argentino.

Exportaciones de té 2022 - Destinos (% valor)

Estados Unidos - 67,1%
Chile - 81%

Alemania - 8,1%

Rusia - 2,6%

Polonia - 3,0%

Los demas - 11,1%

Fuente: Direccion de Economias Regionales, SAGyP en base a datos del INDEC

En total en el afio 2022 se exportaron 72.048,4Tn por un valor de USD FOB 80.560.878,3

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

Nota: El té es un alimento, por este motivo, la norma fundamental que rige su elaboracion a

nivel mundial es Codex Alimentarius. La norma internacional para el té negro es la ISO 3720.

Por su parte, la Union Europea, establece la obligatoriedad de implementar Hazard Analysisand Critical
Control Point (haccp).

CAPITULO XV: PRODUCTOS ESTIMULANTES O FRUITIVOS

Art 1181 - (Res Conjunta 51/2011y 107/2011, 21.02.11) Con la denominacion genérica
de Té, se entiende exclusivamente el producto obtenido por el procesamiento conveniente
de las yemas, hojas jovenes, peciolos y tallos tiernos de la especie Camellia sinensis L.

El té destinado a la preparacion de infusiones podrd ser:

1. Té o Té negro, que corresponde al producto obtenido mediante marchitado, enrulado,
fermentado y secado de las yemas, hojas jovenes, peciolos y tallos tiernos.
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2. Té verde, que corresponde al producto obtenido por calentado, enrulado, secado de

las yemas, hojas jovenes, peciolos y tallos tiernos sin que hayan experimentado ningun
proceso de fermentacion.

3. Té tipo Oolong, que corresponde al producto obtenido mediante marchitado al sol,
luego a la sombra, oxidacion enzimdtica incompleta, tratamiento técnico, enrulado y
secado de las yemas, hojas jovenes, peciolos y tallos tiernos.

4. Té rojo, que corresponde al producto obtenido mediante el marchitado, oxidacion
enzimdtica incompleta, tratamiento térmico, enrulado, secado y estacionamiento en
condiciones controladas por un periodo de tiempo suficiente para completar la oxidacion
de las yemas, hojas jovenes, peciolos y tallos tiernos.

Art 1182 - (Res 1542, 17.9.85) La denominacion de Té sin otro calificativo sdlo podrd
usarse con referencia al Té negro y a sus infusiones.

Art 1183 - (Res 1542, 17.9.83) El Té Negro que se expende bajo algunas de las

denominaciones reconocidas internacionalmente que se mencionan a continuacion
deberd responder a las siguientes especificaciones?:

I. Té de hojas enteras.

FOP, Flowery Orange Pekoe: Hojas largas, finas bien enruladas, que poseen puntas o
tips que se destacan por su color mds claro.

OP, Orange Pekoe: Hojas largas, delgadas y flexibles, con partes doradas.
P, Pekoe: Muy similar al anterior pero de hojas mds cortas, mds gruesas y que no poseen
tips o puntas.

PS, Pekoe Souchong: Té de hojas mds cortas que el anterior.

S, Souchong: Té con apariencia de bolillas. Parejo y sin hojas abiertas.

Los tipos PS y S corresponden en general a las hojas mds adultas del brote
Il. Té de hojas quebradas.

BOP, Broken Orange Pekoe: Se compone de trozos de hojas jovenes quebradas durante
el enrulado o zarandeado. No debe contener hojas lisas o chatas, pero si puede contener

tips o puntas como el O.P.

BOPF, Broken Orange Pekoe Fannings: Similar al B.O.P. pero que pasa a través de una
zaranda de mayor numero de mallas.

1 Ver DESPALADO Y TIPIFICADO en pag 25
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BP, Broken Pekoe: Este tipo se compone de hojas no enruladas, es decir, son chatas y
lisas. Proviene de hojas sueltas.

BT, Broken Tea: Este tipo se compone de hojas no enruladas, es decir, chatas y lisas.
Proviene de hojas adultas.

1ll. Té de hojas quebradas en trozos pequeios.
F, Fannings: Similar al B.T. pero de trozos aun mds pequefos. Carece de tips o puntas.
PF, Pekoe Fannings: Similar al anterior pero con tips o puntas.

D, Dust: Se presenta como polvo fino separado por zarandeo durante el proceso de
elaboracion del té.

Esta clasificacion se basa en el tipo, tamafio y forma de la hoja de té seco, pero no tiene
relacion directa con su calidad.

El Té Verde que se vende bajo alguna de las siguientes denominaciones deberd
responder a las especificaciones siguientes:

1. Té Hyson: Constituido por las yemas foliares y las primeras hojas cosechadas de
tamano uniforme que se retuercen y arrollan longitudinalmente en espiral.

2. Té Skin Hyson: Formado por las hojas inferiores y descartes del Hyson, arrolladas
transversal y longitudinalmente.

3. Te Polvora, Gunpowder: Las hojas se cortan transversalmente en tres o cuatro trozos
y se arrollan en forma de bolitas de 1 a 3 mm de didmetro. Se suele aromatizar con olivo
silvestre (Olea fragans).

4. Té Perla o Imperial: Las hojas se arrollan primero en sentido longitudinal y después en
sentido transversal, presentdndose como el anterior bajo la forma de bolitas de 3 a 5
mm de didmetro, aromatizadas con olivo silvestre.

Art 1185 - (Res 1542, 17.9.85) El Té Verde o Negro que se expende envasado para el
consumo deberd responder a las siguientes caracteristicas:

a) Tallos y peciolos, Mdx: 5,0%

b) Humedad, a 100-105°C, Mdx: 7,0%

¢) Cenizas totales a 500-550°C Método AOAC, s/producto seco, Mdx: 8,0%
d) Cenizas insolubles en HCl. Método AOAC s/producto seco, Mdx: 1,0%

e) Cenizas solubles en agua de las cenizas totales. Método AOAC, Min: 45%
f) Extracto acuoso. Método AOAC s/producto seco, Min: 28%

g) Cafeina. Método de Cortés s/producto seco, Min: 1,6%

h) Tanino. Método AOAC s/producto seco, Min: 7,5%

i) Fibra cruda. Método DNQ s/producto seco, Mdx: 20%"
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Caracteristicas

El arbol del té es un arbol de hoja perenne que puede alcanzar hasta 10 a 15 metros de
altura en estado salvaje. Sin embargo, con el fin de facilitar la cosecha de sus hojas por
las recolectoras (siendo las mas altas las mejores), se talla a unos 1,10 metros del suelo.
Esta operacion se realiza aproximadamente cada tres afios.

El arbol del té crece generalmente en regiones tropicales o subtropicales. Las
condiciones ideales de cultivo son un clima himedo, una irradiacion solar de un minimo
de cinco horas diarias, una humedad del aire entre 70 y 90 %, lluvias abundantes y
regulares durante todo el afio. Si las condiciones de cultivo son dptimas, no es
sorprendente encontrar arboles de té en altitudes de hasta 2000-2500 metros.

La fermentacion del té reduce el contenido de polifenoles inicial:

Existen cuatro tipos principales de té (blanco, verde, Oolong, y negro), pero a ellos hay
gue sumar las multiples variedades existentes dentro de cada categoria, que suman mas
de 3000 tés de todo el mundo y son el resultado de los diferentes métodos de
elaboracién.

Té blanco: Se produce a escala muy limitada lo que explica el elevado precio que alcanza
en el mercado. China y Sri Lanka son los principales exportadores. Las yemas nuevas se
recolectan antes de que se abran, se dejan marchitar para que se evapore la humedad
natural y a continuacion se desecan. Las yemas rizadas presentan un aspecto plateado
(a veces se las denomina Silver Tip) y de ellas se obtiene una infusidn de color pajizo muy
palido.
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Té no fermentado: Del peso seco de una hoja, un 30% son polifenoles. El té verde es un
ejemplo. La elaboracion se inicia al dejar secar las hojas recién cogidas, a las que después
se aplica un tratamiento de calor para detener la fermentacidn que provocaria la
descomposicion de la hoja. Concretamente se someten a un proceso de coccién al vapor
y de secado al fuego que detiene la fermentacién de las enzimas. Las hojas luego se
extienden y se secan antes de que se les prenda un ultimo fuego que impide cualquier
fermentacion.

Té semifermentado: Las hojas de té semifermentado contienen un 20% de polifenoles.
El té Oolong es un té semifermentado que se elabora principalmente en China y en
Taiwan. Se encuentra entre el té negro y el té verde.

Té de fermentacion completa: En este té, el contenido de polifenoles es del 10%. Su
representante es el té negro. Los métodos y variedades difieren considerablemente
segun la regién productora, pero el proceso siempre incluye cuatro pasos basicos :
marchitamiento (para hacer flexible la hoja y poder enrollarla sin que se rompa),
enrollado (para romper las células y facilitar las reacciones quimicas de la fermentacion),
fermentacion (la verdadera transformacion para convertirse en té negro) y secado
(detiene la fermentacién en el momento deseado).
Con el método tradicional "ortodoxo" se obtienen particulas mds gruesas. Con el
método CTC (triturar, cortar, enrollar) las hojas quedan mas desmenuzadas, lo que
resulta ideal para las bolsitas de té por ser la infusion mas rapida y fuerte.

El té negro es el mas aromatico, debido a que con la fementacidén se originan, a partir
de los polifenoles, numerosos compuestos principalmente de tipo aromatico.

(Material extraido y modificado para uso diddctico en http://www.alimentacion-
sana.com.ar/informaciones/novedades/te.htm).

Variedades de té
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Propiedades del té

El té es un alimento rico en vitamina K ya que 100 g. de esta bebida contienen 262 ug.
de vitamina K.

Este alimento también tiene una alta cantidad de vitamina B2. La cantidad de vitamina
B2 que tiene es de 0,95 mg por cada 100 g.

Con una cantidad de 184 mg por cada 100 gramos, el té también es también uno de los
alimentos con mds magnesio.

Esta bebida es muy alta en nutrientes. Ademas de los mencionados anteriormente, el té
es también un alimento muy rico en zinc (3,20 mg. cada 100 g.) y potasio (1640 mg. cada
100 g.) y fibra (55,80 g. cada 100 g.), calcio (302 mg. cada 100 g.) y hierro (17 mg. cada
100 g.).

Entre las propiedades nutricionales del té cabe también destacar que tiene los siguientes
nutrientes: 19,60 g. de proteinas, 11 mg. de yodo, 3 g. de carbohidratos, 14 mg. de sodio,
trazas de vitamina A, 0,03 mg. de vitamina B1, 0,10 mg. de vitamina B3, 1,30 ug. de
vitamina B5, 0,25 mg. de vitamina B6, 5 ug. de vitamina B9, trazas de vitamina C, trazas
de vitamina E, 314 mg. de fosforo, 220 kcal. de calorias, 2 g. de grasa y 3 g. de azucar.

Beneficios del té

Como tiene una alta cantidad de calcio, el té un alimento bueno para los huesos y es
muy recomendable su consumo durante el embarazo puesto que en estas etapas
nuestro organismo lo consume en mayor medida.

Su alto contenido en hierro hace que el té ayude a evitar la anemia ferropénica o anemia
por falta de hierro. Debido a la cantidad de hierro que aporta esta bebida, hace que este
sea un alimento recomendado para personas que practican deportes intensos ya que
estas personas tienen un gran desgaste de este mineral.

El té, al ser un alimento rico en potasio, ayuda a una buena circulacién, regulando la
presién arterial por lo que es un alimento beneficioso para personas que sufren
hipertensién. El potasio que contiene esta bebida ayuda a regular los fluidos corporales
y puede ayudar a prevenir enfermedades reumaticas o artritis.

El alto contenido en zinc del té facilita a nuestro organismo la asimilaciéon y el
almacenamiento de lainsulina. El zinc que contiene esta bebida, contribuye a la madurez
sexual y ayuda en el proceso de crecimiento, ademas de ser beneficioso para el sistema
inmunitario y la cicatrizacion de heridas y ayuda a metabolizar las proteinas. Al ser rico
en zinc, este alimento también ayuda a combatir la fatiga e interviene en el transporte
de la vitamina A a la retina.

Tomar té, al estar entre los alimentos ricos en fibra, ayuda a favorecer el transito
intestinal. Incluir alimentos con fibra en la dieta, como esta bebida, también ayuda a
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controlar la obesidad. Ademas, es recomendable para mejorar el control de la glucemia
en personas con diabetes, reducir el colesterol y prevenir el cancer de colon.

El tomar el té y otros alimentos ricos en vitamina B2, puede ayudar a superar las
migrafias y es beneficioso para mantener una buena salud ocular y de la piel. Los
alimentos ricos en vitamina B2 o ribofravina como esta bebida, también son utiles para
mejorar problemas nerviosos como el insomnio, la ansiedad o el estrés.

El elevado contenido de vitamina K en esta bebida hace que tomar el té sea beneficioso
para una correcta coagulacion de la sangre. Este alimento también es beneficioso para

el metabolismo de los huesos.

El té de las cinco

Pocas referencias histéricas hay
respecto al momento preciso en
el que se comenzdé a poner de
moda este ritual, pero la mayor
parte de historiadores y fuentes
apuntan hacia la persona de Lady
Anna Maria Stanhope, duquesa
de Bedford, como la persona que
lo puso en practica con sus
amistades de la alta sociedad en
plena era victoriana.

En  aquellos tiempos, la
aristocracia no hacia mas que dos
comidas al dia, aunque muy abundantes: el desayuno y la cena que, debido a la
progresiva implantacion de las lamparas de queroseno, se servia cada vez mas tarde.
Aquel dia, Lady Anne tuvo hambre y pidié una taza de té con pasteles y sdndwiches. Le
sentd tan bien que la tarde siguiente invitd a unos cuantos amigos a que la
acompafaran.

Cuando recibia, Lady Anne desplegaba todo el conocimiento sobre el ritual del té
asimilado durante generaciones. Sacaba su mejor juego de plata georgiana y extraia ella
misma la mezcla de un juego de cajas de plata y madera cerradas con llave. Disfrutaba
cada paso, dando a la bebida la importancia debida. Aquel verano el ritual de su salén
azul se convirtié en costumbre y a lo largo de muchas tardes los invitados acudieron
puntuales a las cinco, para estar con la duquesa durante su paseo y su té. Cuando en
septiembre de aquel afio ella regres6 a Mayfair para la temporada londinense,
continuaron las reuniones, pero fijadas una hora antes, a las cuatro, justo antes de salir
hacia Hyde Park.

Ing. Leandro J.Urbina Departamento INGENIERIA

INDUSTRIAL




@ facultad de Ingenieria

OBERA

Woburn Abbey

Otras damas de sociedad, incluida la propia reina Victoria, siguieron su ejemplo. Todas
querian mostrar sus conocimientos y sus vajillas, y el afternoon tea se transformdé en
una institucién. Las principales ladies de la época elegian su propio dia de recibo y
realizaban todo un despliegue en su saldn particular. Cada dia se celebraba, al menos,
un té en una casa distinta y los invitados coincidian a menudo. Los imprescindibles eran
un servicio de té de plata, tazas y platos de porcelana, pastas, bollos, sandwiches y, por
supuesto, té.

Con una llamada, el servicio traia la gran bandeja, la colocaba en una mesa pequefia y
desaparecia. Servir el té era y sigue siendo una exhibicién de destreza reservado a la
anfitriona, que se guardaba para si el papel de maestro de ceremonias y ejecutaba el
ritual sin apoyos, sosteniendo el platito, la taza y la cucharilla con la mano izquierda
mientras servia el té con la derecha. Preguntaba sobre sus preferencias de azucar, limén
o lechey, tras aderezar la infusidn, pasaba el brebaje con una sonrisa. El low tea se servia
en una mesa baja y sus reglas eran estrictas e inamovibles. Nunca una taza sin plato ni
un plato sin cuchara. Leche y limén nunca juntos. La mantequilla no desde el
mantequillero, sino desde la porcién que cada uno se sirve en su plato. El dedo meiiique,
invisible. Entre las élites georgiana y victoriana se popularizé la expresién 'rather milk in
first' (bastante leche al principio) para condenar a los socialmente inferiores y ridiculizar
a las gobernantas de clases medias que normalmente ponian la leche en la taza antes
del té, lamandolas 'sefioritas de la leche antes' ('milk-in-first misses').

El saber preparar y servir el low tea pasé a definir a una persona tanto como su acento
0 su ropa. Se ensefaba y practicaba en los colegios privados femeninos y era un tema
(casi) tan serio como cualquier asignatura. Con su plata y sus modales, la aristocracia
britanica transformd un rito ancestral en otro de conciencia de clase e inventd una
nueva prueba de fuego dificil de superar para todos aquellos que quisieran entrar en su
infranqueable y diminuto mundo: ser capaces de tomar una taza de té sin el apoyo de

una mesa.

(Material extraido y modificado para uso diddctico el dia 03 de Mayo de 2013 en
http://amorenlamesa.blogspot.com.ar/2013/04/el-te-de-las-cinco.html).
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Elaboracion del Té Negro

Como se menciond anteriormente, en la produccién primaria participan mas de 4.000
productores de té. A los efectos de su caracterizacidn, resulta relevante hacer mencién
del alto grado de asociacidn que existe entre los productores de té y los productores de
yerba mate. Al respecto Sessa, C. y Niemad, M.S. (2013) indican que alrededor del 92 %
de las explotaciones agropecuarias con plantaciones de té cuentan ademdas con
plantaciones de yerba mate. Otro aspecto a senalar es el tamafio de las Explotaciones
Agropecuarias (EAPs). En la provincia de Misiones las EAPs presentan una alta
concentracion en los estratos de menor tamano, donde los establecimientos con menos
de 10 hectareas representan mas del 80%, pero su participacidon sobre la superficie
implantada es del 53% del total provincial. El proceso del té negro puede dividirse en
tres etapas: Produccién primaria, Etapa industrial y la comercializacion (destino).

Esquema 1. Esquema de la cadena

Produccién primaria Etapa Industrial =

: io :
o | Y Mezclado Control de calidad
sl 75 d 56 tipificadoras y envasado :
2 secaderos : Mercado interno
a2 s
g s : (5% de la produccion de
3 g Brote verde de té A 1 i té seco)
% > Té en saquitos g Consumo final
° g Téenhebras
oo
o]
o
.g ‘g Viveros Té seco Mezcla (blend) - Mercado externo
g 5 . e (95% de la produccion
g Téagranel i de té seco)
: - Té fraccionado : Consumo final
a— Plantines == : Insumo industrial

@ Productos con mayor insercién

Etapa productiva Producto
internacional relativa

En la etapa de industrializacidn, de acuerdo a Lysiak, E. et al (2021), existen en las
provincias de Misiones y Corrientes un total de 78 plantas procesadoras de brote de té,
que se encuentran en propiedad de 66 empresas, de las cuales 6 son cooperativas (dato
estimativo), y cuentan con una capacidad de procesamiento total de 212,8 Tn de materia
prima por hora. Del conjunto, 27 de ellas (35%) producen té en ramay 51 tipifican (65%).
En cuanto a su distribucion territorial, 76 plantas se ubican en Misiones y 2 en
Corrientes. La relacién entre el sector productivo primario y el sector industrial se
establece de acuerdo a diferentes variables, entre las cuales Lysiak, E., (2008) destaca el
tamafio de la plantacién y el tipo de relacidn con eslabén superior, es decir los

secaderos.
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De esta manera se pueden identificar cinco tipos de relacién entre eslabones: »
Integracion vertical: EAPs que pertenecen a los secaderos, pero que no logran
abastecerse en un 100% con plantaciones propias. » Cooperativas: los productores
miembros entregan su produccién a las mismas. » Acuerdos verbales: los productores
pactan verbalmente la entrega de su materia prima de esa campafia. En general estas
relaciones perduran en el tiempo y se repiten campafa tras campaiia. » Alquiler de la
plantacion: en este caso, los secaderos alquilan la plantacién pautando cierto monto a
recibir, el tercero se hacen cargo de la cosecha. Se observa mayormente en pequefios
productores descapitalizados y durante periodos de bajos precios. » Productores que no
se encuadran en ninguna de las modalidades anteriores estrictamente: Buscan la mejor
opcién en cada cosecha.

Los tés negros u oxidados son los mas populares en Europa y América. El motivo tal vez
esté en que la forma de preparacién mds comun en la India es ésta y no el té verde, que
es mas propio de Asia oriental (China y Japdn). A través del Imperio Britdnico, nos
llegaria la costumbre de tomar té desde sus posesiones coloniales en la India.

La produccién de té negro puede dividirse en dos categorias:
e Ortodoxo

e CTC (Crush, Tear and Cut, prensar, romper y cortar)

El té producido por el método ortodoxo es el mas valorado por el mercado
internacional.

El proceso es similar en ambos casos con la salvedad que en el método ortodoxo no
existe la fase de desmenuzamiento.

La elaboracidn de té negro consiste en términos generales, en un proceso de secado y
operaciones mecanicas combinadas o alternadas con reacciones quimicas y enzimaticas.

El proceso fundamental dentro de la elaboraciéon es la incorrectamente denominada
fermentacion, que consisten en una serie de oxidaciones y condensaciones que a partir
de la hoja marchitada inicia el proceso de enrulado.

Las caracteristicas del licor que se obtiene a partir del producto final son definidos en
mayor medida por los componentes de la hoja, por ejemplo, polifenoles, sustancias
pépticas, compuestos aromaticos y cafeina, esta ultimo por su particular efecto
estimulante.

A partir de las consideraciones preliminares, se puede sostener que la elaboracién de té
es un proceso simple, que debe efectuarse con particular atencidon a los numerosos
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factores que afectan al producto final. Si nos enfocamos en la que denominamos Etapa
Industrial, tendremos el siguiente diagrama de bloques

RECEPCION

ELABORACION TE NEGRO

ENRULADO
MARCHITADO (o} FERMENTADO SECADO
TRITURADO

DESPALADO

Y
TIPIFICADO

y

ENVASADO

FIN

En el video siguiente se muestran, de manera resumida los pasos principales que se realizan
para obtener el té negro

2, CONSERVADORA

2N
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Descripcion de las etapas

Cosecha:
Si bien la etapa de cosecha no se muestra en el diagrama de bloques, creemos que es
importante que se realice un andlisis debido a la influencia que tiene esta etapa en la calidad

de la materia prima.

La cosecha puede ser manual o mecanizada y en la Provincia de Misiones se realiza entre los
meses de Noviembre a Marzo, dependiendo de las condiciones climaticas. En general se
realiza una cosecha cada 15 dias aproximadamente. Esto depende de las condiciones del clima
por lo cual puede tener variaciones entre un afo y otro. Es preferible cosechar por la mafana
después de que el rocio se haya secado; las hojas estdn mas secas y los aceites esenciales son

mas estables. Procesar las hojas lo antes posible tras la recoleccién preserva calidad.

Cosecha Manual. El brote de té ideal es
aquel que consta de layema terminal y las
2 primeras hojas tiernas. Las hojas
maduras y los trozos de tallos influyen
negativamente sobre la calidad del té,
pues de por si son pobres en las
sustancias responsables de la buena
calidad. Por otra parte, tienen una alta

proporcién de fibra, material inerte que

en nada contribuye a la bondad del producto.

El cuidado del material entre la cosecha y el comienzo de la elaboracién es de fundamental
importancia. El brote que se ha mantenido intacto y fresco conserva integrante los
componentes que hacen a la calidad de té. Por el contrario, en el brote que ha sufrido
deterioro debido al maltrato, dichos componentes sufren profundas transformaciones que

inciden desfavorablemente sobre el producto final.

La cosecha manual de té en Misiones se realiza solamente en establecimiento que tienen una
elaboracion artesanal pues presenta una produccidn muy pequefia y es utilizada
principalmente para tés gourmet. En el video siguiente se muestra un establecimiento que se

dedica a esta elaboracion artesanal
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(Del Iguazu Infusiones. https://youtu.be/zXJYFE-bCGO)

Cosecha Mecanizada. La maquina cosechadora tipica esta dotada de un chasis elevado que se
desplaza por debajo de las plantaciones, existen de varios tipos, pero la mas utilizada es una
dotada de cuchillas superpuestas, de la cual una queda fija, y la otra se desplaza con un

movimiento de vaivén como lo muestra la figura:

Cuchilla movil
= Cuchilla fija #
@ —
R ] e
I Plantacion
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“larymaquinas:com

Cosecha mecanizada de té (https://youtu.be/C2Yhu97Xyt4)

Recepcion:

El brote que ha llegado al secadero, una vez pesado y registrado debe ser llevado
inmediatamente a las artesas o cintas de marchitado.

La cantidad de brote recibido puede exceder la capacidad de marchitado. Para tales casos, el
secadero debe disponer de una zona de conservacién, en donde sea posible almacenar el
brote excedente.

Se lo acondicionara a razén de 100 kg por m2 y se le inyectara una corriente de aire a la

temperatura ambiental, para que se mantenga fresco. No se lo deberd dejar amontonado en

el piso, sin aireacidn, pues ello provocaria el ardido de una parte considerable del brote.

T, e e

Piso de la zona de recepcion.
(Se observan las perforaciones para la circulacion de aire)
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Marchitado:
Esta primera operacién tiene por finalidad reducir el contenido de agua del brote, para
prepararlo adecuadamente para los siguientes pasos. Es decir, el marchitado debe producir
un nuevo balance entre la materia seca y el contenido de agua. Se considera apropiado para

un brote recolectado mecanicamente, un nivel de marchitado entre el 65 al 70%, lo cual se

logra cuando 100 kg de brote verde, se reducen entre 65 a 70 kg de brote marchito.

Al ingresar la hoja verde en esta etapa, pasa por una serie de cuerpos llamados
marchitadoras, la cual esta dotada de cintas grandes donde el té es transportado a una
velocidad muy baja. Este proceso lleva un tiempo de 4 horas aproximadamente,

dependiendo de la instalacidn considerada y de factores climatolégicos.

haoja verde

Por debajo de las cintas se insufla aire a temperatura y velocidad controladas. Estos valores
dependerdn de la temperatura ambiente, la velocidad de la cinta, el grosor de la capa de té,
entre otros. El objetivo es que el té al finalizar el recorrido de las cintas haya obtenido las
caracteristicas antes mencionadas. Es importante tener en cuenta que el objetivo principal
del marchitado es ablandar las hojas para que en el proceso siguiente no se rompa en

demasia y producir una reduccién del contenido de agua.

Ing. Leandro J.Urbina Departamento INGENIERIA Péag. 19
INDUSTRIAL




@ facultad de Ingenieria

OBERA

Marchitado

Enrulado:

Este proceso tiene como finalidad romper las células del brote, para que queden en libertad
ciertos componentes quimicos, los cuales al tomar contacto entre si y con el oxigeno del
aire, produciendo una oxidacidon que es necesaria para que se desarrollen las cualidades

propias del té negro.

La operacidon puede llevarse a cabo mediante enruladoras discontinuas (corresponde al
método de produccion ortodoxo) o con enruladoras continuas (corresponde al método

CTC). También se utilizan trituradoras debido a su velocidad de procesamiento.

Ing. Leandro J.Urbina Departamento INGENIERIA

INDUSTRIAL




@ facultad de Ingenieria

OBERA

Enruladora

El enrulado ortodoxo se caracteriza por requerir mas tiempo, pues una misma carga de
brotes debe ser tratada por lo menos 3 veces, con una duracién de 25 minutos para cada
periodo. Por otra parte, las enruladoras ocupan mucho espacio, ya que, para procesar
grandes cantidades de brote, el secadero debe contar con gran nimero de maquinas.
Finalmente, es importante destacar que en la actualidad ha disminuido la demanda por el

té de enrulado ortodoxo.
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El enrulado continuo se caracteriza por su mayor celeridad, por el menor espacio que
requieren las maquinas y por su mayor rendimiento, expresado en el nimero de tazas de

té, obtenidas por kilogramo de tés seco procesado por este sistema

Enrulado
o
Triturado

Fermentado:

En esta etapa se completa el proceso interno iniciado en el enrulado. Es decir, el proceso
de combinacién del oxigeno del aire, con los componentes presentes en el brote y de éstos

entre si. Las condiciones que requiere el fermentado son las siguientes:

Ambiente. Un ambiente convenientemente separado de las salas, donde se desarrollan las
otras etapas del proceso, contribuird a una mejor evolucién del fermentado, tanto si se

realiza sobre bandejas, como sobre cintas.

Temperatura. Una temperatura de 25° a 30 °C se considera satisfactoria. La temperatura

Optima es de 27° C.

Humedad ambiental. Se considera adecuada una humedad ambiental de 95 a 100%, la que
se puede lograr mediante el uso de humidificadores, los cuales arrojan una fina neblina de

agua que provee la humedad requerida.
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Espesor de la Capa de té. El espesor de la capa de té en las bandejas o en las cintas de
fermentado, no debera sobrepasar los 10 cm. Espesores superiores dificultan la uniformidad

del proceso.

Distribucion de la capa de té. La capa de té deberd estar uniformemente disgregada y
esparcida. La aglomeracion de particulas en formas esféricas, dan lugar a un fermentado no
uniforme. De ahi, la necesidad del uso de zarandeos, después de cada pasaje del brote por

la maquina enruladora, ya sea ortodoxa o rotorvane.

Duracion. La duracién media del fermentado debera ser de 1,5 a 2 horas, contadas desde el

inicio del enrulado, hasta el ingreso del brote en el homo del secado.

Un té bien fermentado debe presentar un color dorado, o por lo menos cobrizo y un aroma
agradable, propio del té en fermentacion. Un fermentado de menos de 1,5 horas, es
insuficiente para el adecuado desarrollo de las cualidades deseadas. Por el contrario, un
fermentado de mds de 2 horas desvirtia las buenas cualidades que pudieron haberse
desarrollado.

Un té con poco fermentado da como resultado, una bebida con sabor y aroma a verde. A su
vez, un té sobrefermentado da un licor que solamente tiene color, careciendo de aroma y

sabor propios de un té bien procesado.

Comparacion entre té verde y té fermentado
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Secado:

Esta etapa del proceso tiene como finalidad detener el fermentado y reducir el contenido
de humedad del té, desde un 65% aproximadamente, hasta un 3% en el producto final. Las
temperaturas de entrada y salida del aire; el sistema de provision de calor y la duracién del

secado son los factores de mayor importancia, en relacidn con la calidad final del producto.

Las condiciones que requiere el secado se resumen a continuacién:

La temperatura de entrada del aire en el hormo, no debe sobrepasar los 100°C. Superar este
limite, aun por periodos cortos, otorga al té un aromay un gusto a tostado o hasta quemado.
Esta caracteristica, evidentemente, descalifica al té. Igualmente son desaconsejables las
temperaturas inferiores a 80°C, pues el té secado en estas condiciones dificilmente conserva
la calidad.

La temperatura de salida del aire en el homo, que coincide con la temperatura de entrada
del té, no debe ser inferior a los 52°C. Esta es la temperatura minima requerida, para que el
proceso de fermentado se detenga. El rango térmico mas adecuado para la salida del aire
esta entre los 52 y los 55°C.

Espesor de la capa de té. Su espesor sobre la cinta de secado no debera ser superior a 2,5
cm. El té debera estar uniformemente distribuido a lo ancho de toda la cinta de secado.
Duracion. Esta oscila entre 20 y 30 minutos. Es importante que no supere la media hora,
pues un secado muy prolongado elimina los componentes volatiles, responsables del aroma

del té.
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Esquema del horno para secado del té
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Horno para secado del té

Despalado y tipificado:

Despalado

El proceso de elaboracién propiamente dicho finaliza al salir el té del hormo de secado. No
obstante, aun debe ser sometido a otros procesos, hasta que pueda ser considerado un
producto apto para ser comercializado. El primero de estos procesos es el despalado. Para
este fin, las plantas de elaboracion cuentan con las zarandas rotativas y con las despaladoras
electrostaticas. La primera extrae las porciones de tallos mds grandes, en tanto que las
maquinas electrostaticas, en sucesivas pasadas, extraen las porciones menores de talloy la

fibra propiamente dicha.

Fodillos
electroestaticos

Esquema de una despaladora con rodillos electroestdticos
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Despaladora con rodillos electroestdticos

Zaranda rotativa
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Tipificado

Esta operacién tiene como finalidad, separar el té elaborado en fracciones de distinto
tamafiio de particula.

La tarea se lleva a cabo en las maquinas tipificadoras, las que consisten en un juego de
zarandas animadas por un movimiento circular o de vaivén, y cuyas mallas se diferencian
entre si por el didmetro de las perforaciones. Cada malla tiene su correspondiente boca de
salida.

Las fracciones de distinto tamafio reciben el nombre de grados o tipos. Los grados obtenidos
en el primer zarandeo se denominan grados primarios y resultan de la separacion natural
de las particulas.

Estos grados primarios se caracterizan por su color negro o marrén neto y porque conservan
su calidad. No obstante, casi siempre queda una fraccién muy gruesa que no alcanza a
atravesar las aberturas de la malla. Esta porcidn se somete a un proceso de quebrado y
tipificado. Los grados obtenidos reciben el nombre de grados secundarios y son de inferior
calidad con respectos a los anteriores. Se caracterizan por la tonalidad grisdcea o cenicienta

que recubre al color negro o marrén de fondo.

Madquina tipificadora (zaranda rotativa)
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Exposicién
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se clasifica en quebrado, mecanica, Mezcladora y diferentes grados
grados o tipos. desfibrado, envasadora o tipos.
clasificado,
mezclado y
envasado.

Matarial consultado y modificado para uso didactico en

http://inta.gob.ar/documentos/te-procesos-de-elaboracion
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