Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnologicas
UNIVERSIDAD LAICA . . )
S ELOY ALFARO DE MANABI Cft/‘f’&f’ﬂ Ae 7#76#W&;u %?Wmé

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA VIDA Y TECNOLOGIAS

PROYECTO DE INVESTIGACION

PREVIO A LA OBTENCION DE TITULO DE INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

Trabajo de Integracion Curricular: Fase de Resultados e Informe

Tema:

Anadlisis de las caracteristicas fisicoquimicas de un helado duro artesanal a base de

frutas tropicales con adicion de panela como edulcorante natural.
Autores:
Alava Vasquez Ketty Karina

Santana Parrales Byron Alexander

Tutor:

Ing. Mirabella del Jesus Lucas Ormaza. Mg.

2025-2



Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnologicas

UNIVERSIDAD LAICA . ., X
ELOY ALFARO DE MANABI Cax‘fex’a Ae 71«7&#%5/‘% 747/‘07/1,&(”,&#:.&5

DECLARACION EXPRESA DE AUTORIA

Nosotros, Alava Vasquez Ketty Karina con C.I. 131373906-0 y Santana Parrales Byron Alexander
con C.I. 131540554-6, declaramos que el presente trabajo de titulacion denominado, “Analisis de
las caracteristicas fisicoquimicas de un helado duro artesanal a base de frutas tropicales con

adicion de panela como edulcorante natural.” es de nuestra autoria.

Asimismo, autorizamos a la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi para que realice la
digitalizacion y publicacion de este proyecto en el repositorio digital de conformidad a lo dispuesto

en el Art. 144 de la ley organica de educacion superior.

La responsabilidad del contenido presente en este estudio corresponde exclusivamente a nuestra
autoria y el patrimonio intelectual de la investigacion pertenecera la Universidad Laica Eloy Alfaro

de Manabi.

Lo certificamos:

Alava Vasquez Ketty Karina Santana Parrales Byron Alexander

Manta, 16 de diciembre de 2025



Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnoldgicas

UNIVERSIDAD LAICA

ELOY ALFARO DE MANABI Caffe/n e 7;«1.:;.@#»5«'5@ ﬁ%row@dz'?cal

NOMBRE DEL DOCUMENTO:
CERTIFICADO DE TUTOR(A).

Uleam | PRocEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE GRADO | REVISION: 1
worsraooivis | BAJO LA UNIDAD DE INTEGRACION CURRICULAR pagina 1de 2

CODIGO: PAT-04-F-004

CERTIFICACION

En calidad de docente tutor(a) de la Facultad de Ciencias de la Vida y Tecnologia
de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, CERTIFICO:

Haber dirigido, revisado y aprobado preliminarmente el Trabajo de Integracién
Curricular bajo la autoria del estudiante ALAVA VASQUEZ KETTY KARINA
legalmente matriculado/a en la carrera de ingenieria agroindustrial periodo
académico 2025-2, cumpliendo el total de 384 horas, cuyo tema del proyecto es
“Analisis de las caracteristicas fisicoquimicas de un helado duro artesanal a base
de frutas tropicales con adicién de panela como edulcorante natural”.

La presente investigacion ha sido desarrollada en apego al cumplimiento de los
requisitos académicos exigidos por el Reglamento de Régimen Académico y en
concordancia con los lineamientos internos de la opcién de titulacién en mencion,
reuniendo y cumpliendo con los méritos académicos, cientificos y formales, y la
originalidad del mismo, requisitos suficientes para ser sometida a la evaluacién del
tribunal de titulacion que designe la autoridad competente.

Particular que certifico para los fines consiguientes, salvo disposicion de Ley en
contrario.

Manta, 16 de diciembre de 2025.

Lo certifico,

MJI)/ )

7

DA77
Ing. Mirabella del Jesus Lucas Ormaza Mg
Docente Tutor(a)
Area:



Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnoldgicas

UNIVERSIDAD LAICA

ELOY ALFARO DE MANABI Caffe/n e 7yu?awef€n ﬁ%row@dz'?cal

NOMBRE DEL DOCUMENTO:
CERTIFICADO DE TUTOR(A).

Uleam | prRoceDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE GRADO | REVISION: 1
iovmimammis | BAJO LA UNIDAD DE INTEGRACION CURRICULAR Péagina 1 de 2

CODIGO: PAT-04-F-004

CERTIFICACION

En calidad de docente tutor(a) de la Facultad de Ciencias de la Vida y Tecnologia
de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, CERTIFICO:

Haber dirigido, revisado y aprobado preliminarmente el Trabajo de Integracién
Curricular bajo la autoria del estudiante SANTANA PARRALES BYRON
ALEXANDER legalmente matriculado/a en la carrera de ingenieria agroindustrial
periodo académico 2025-2, cumpliendo el total de 384 horas, cuyo tema del
proyecto es “Andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas de un helado duro
artesanal a base de frutas tropicales con adiciéon de panela como edulcorante
natural’.

La presente investigacion ha sido desarrollada en apego al cumplimiento de los
requisitos académicos exigidos por el Reglamento de Régimen Académico y en
concordancia con los lineamientos internos de la opcién de titulacién en mencion,
reuniendo y cumpliendo con los méritos académicos, cientificos y formales, y la
originalidad del mismo, requisitos suficientes para ser sometida a la evaluacion del
tribunal de titulacion que designe la autoridad competente.

Particular que certifico para los fines consiguientes, salvo disposiciéon de Ley en
contrario.

Manta, 16 de diciembre de 2025.

Lo certifico,

VADY )
el
Ing. Mirabella del Jesus Lucas Ormaza Mg

Docente Tutor(a)



UNIVERSIDAD LAICA

ELOY ALFARO DE MANABI (acreca de 7#7&%«4/&» ﬂ?fama(m&i?mé

Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnologicas

Agradecimiento

Primeramente, le doy gracias a Dios por darme salud, capacidad para obtener conocimientos y por
permitirme vivir esta etapa de mi vida, ya que sin el nada es posible.

A mis seres querido, en especial a mi madre Santa Vasquez, mis hermanas Martha Alava y Maria
Alava, gracias por confiar en mi, por darme sus consejos, por apoyarme en todo lo que necesitaba,
por estar presente en mis etapas de vida, ustedes son mi complemento, fortaleza y motivacién para
perseverar.

Finalmente, extiendo mi agradecimiento a mi tutora de tesis, Ing. Mirabella Ormaza por haber sido
mi guia académica, por la paciencia y aportes significativos, que permitieron lograr los objetivos
en este proyecto de investigacion.

Karina Alava

Agradezco primeramente a Dios, por brindarme salud, sabiduria y perseverancia para culminar
esta etapa tan importante de mi formacién académica.

A mis padres, por su apoyo constante, comprension y motivacion a lo largo de todo este proceso.
Gracias por creer en mi y acompafiarme en cada paso.

A mi familia y amigos, por su apoyo, palabras de animo y por estar presentes en l1os momentos
maés importantes de mi vida académica.

Un agradecimiento especial a mi compafiera de trabajo de tesis, Karina Alava, quien ademas ha
sido una gran compariera y amiga a lo largo de la carrera. Gracias por el compromiso, la
dedicacion y el trabajo en equipo que hicieron posible la culminacion de este proyecto.

Finalmente, expreso mi gratitud a mi tutora de tesis, Ing. Mirabella Ormaza, por su orientacién
académica, dedicacion, paciencia y valiosos aportes, los cuales fueron fundamentales para la
correcta elaboracion y culminacion del presente trabajo de investigacion.

Byron Santana



UNIVERSIDAD LAICA

ELOY ALFARO DE MANABI (acreca de 7#7&%«4/&» ﬂ?fama(m&i?mé

Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnologicas

Dedicatoria

El presente proyecto de investigacion esta dedicado a mi familia, en especial a mi madre Santa
Vasquez por ser mi motivacion en todo mi periodo académico y de vida. Me orgullece haber
cumplido uno de tus suefios querida madre.

A mis dos hermanas, Martha Alava y Maria Alava, quienes me dieron todo su apoyo incondicional,
sus consejos, por siempre haber estado presente en cada etapa de mi formacion académica. Por
cosas de la vida no pudieron seguir sus carreras universitarias, pero este logro no es solo mio, sino
de ustedes, ustedes quienes son un pilar fundamental en mi vida.

Con especial reconocimiento, dedico este logro a la memoria de mi padre Gerénimo Alava, por
formar parte de mi vida.

Karina Alava

El presente trabajo de titulacion esta dedicado, en primer lugar, a Dios, por ser fuente de sabiduria,
fortaleza y guia permanente a lo largo de mi formacion académica, permitiéndome superar los
desafios y alcanzar este importante logro.

A mi madre, Mercedes Patricia Parrales, con todo mi amor y profunda gratitud, por su apoyo
incondicional, su esfuerzo constante y su sacrificio incansable. Gracias por cada consejo, por cada
palabra de aliento que me impulsé a no rendirme jamas. Este logro también es suyo, porque sin
usted nada de esto habria sido posible.

De manera especial, dedico este trabajo a la memoria de mi abuela, Margarita Mero, quien fue
para mi como una madre. Aunque hoy no se encuentre fisicamente, su legado de valores,
ensefianzas y amor perdura en mi vida y ha sido una inspiracion constante en el camino recorrido.

Byron Santana



Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnologicas
UNIVERSIDAD LAICA . . )
S ELOY ALFARO DE MANABI &t/‘f&{'ﬂ Ae 77764%&61/‘5& ﬂyma@ud—i?mé

indice
L. RESUMEN. ... .ottt sttt sttt st sb e bt et sae et e et esse e b eaee 8
N Y = 1S T I 2 ¥ X SR 9
3. INTRODUGCCION ...couiiiiiiiieiieeteeisesissessse s essessse sttt 10
4. METODOLOGIA ...ttt 13
4.1, TIPo Y diSefio de ESTUIO. ...cc.evviriiriiriiriieieeitet ettt 13
4.2.  Localizacion de eSTUIO. .......cccerueiriiriiiciereie et 14
B.3. VANTADIES ...t 14
4.3.1. Variables iINdePENTIBNTES.........cceviririeieieieesese ettt 14
4.3.2. Variables dependientes.........ccecieieiiieieiiecieete ettt eaesreens 16
4.4, ANALISISY CONTIOIES....cueeieeeeeseeeees et esaeeaesnnesseens 16
4.4.1. Caracteristicas fiSICOQUIMICAS........ccceruriririeiririeieees e 16
BA.2. GO0 .ttt e nne 16
B.4.3. TEXEUMG..coiiiiiieieeieeeee ettt st ne 17
444, Acidez titulable............ooi 17
AA.5.  BIIX utitiieieteieeeteee ettt bbbt bt h e e s e a et ens 18
4.4.6. Potencial de hidrogeno (PH) ....ccooeeiiieiieeeeseee e 18
5. RESULTADOS ...ttt ettt ettt e b e st e bt esate e sbeesabeenbeesarean 18
B, DISCUSION ...ooiiiiimiirieseeseesseeseeteeiseessse sttt 27
7. CONCLUSIONES..... ..ot s e n e s e e e nneesane s 29
8. RECOMENDACIONES........c ettt sttt e be e st ae e saee s 30
9. BIBLIOGRAFTA ...ttt ettt 31

10, ANEXOS ... e e e 35



Facultad de Ciencias de la Vida
eam y Tecnologicas

UNIVERSIDAD LAICA . . _
ELOY ALFARO DE MANABI &t/‘f“&/’ﬂ Ae 7n?erwm, %?fama(m&i?mé

1. RESUMEN

El helado es un postre congelado a bajas temperaturas, obtenido a partir de la
homogenizacion de ingredientes como endulzantes, leche, crema, sabores y adictivos. El
presente trabajo de investigacion estd orientado a la evaluacion de las caracteristicas
fisicoquimicas en dos tipos de helado duro, elaborados con frutas tropicales como son la pifia
y el maracuyd y con adicion de panela como un edulcorante no refinado con tres
concentraciones, los cuales fueron almacenados por un periodo de 20 dias realizando los
muestreos cada 5 dias, se evaluaron los parametros de analisis fisicoquimicos como color,
textura, porcentaje de acidez, solidos solubles y potencial de hidrogeno, los resultados
obtenidos fueron favorables a pesar que el porcentaje de edulcorante natural incluido
influencio en los parametros evaluados. Las pulpas empleadas aportaron azucares y acidos
propios de su naturaleza mostrando diferencias significativas en las variables estudiadas, los
helados de pifia tuvieron valores de pH alrededor de 5,6; °Brix 25 * 3; acidez de 0,40% + 0.25
y textura de 260 +20 N, mientras que los resultados para los helados de maracuya oscilan en
pH de 4,2; °Brix 20 = 3, acidez de 1,12 £ 0.02 y textura de 205 * 10, destacando que los
resultados de color fueron similares para ambos casos, mientras que los dias de

almacenamiento no fueron de significancia estadistica en los resultados obtenidos.

Palabras claves: Helado duro, panela, pifia, maracuyd, analisis, fisicoquimicas.
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2. ABSTRACT

Ice cream is a frozen dessert obtained by homogenizing ingredients such as sweeteners,
milk, cream, flavorings, and additives. This research study focuses on evaluating the
physicochemical characteristics of two types of hard ice cream made with tropical fruits, pineapple
and passion fruit, and with the addition of panela (unrefined cane sugar) as a sweetener at three
different concentrations. The ice creams were stored for 20 days, with samples taken every 5 days.
Physicochemical analysis parameters such as color, texture, acidity percentage, soluble solids, and
pH were evaluated. The results were favorable, although the percentage of natural sweetener
included influenced the evaluated parameters. The fruit pulps used contributed naturally occurring
sugars and acids, showing significant differences in the variables studied. The pineapple ice creams
had pH values around 5.6 and °Brix values of 25 + 3. Acidity of 0.40% % 0.25 and texture of 260
+ 20 N, while the results for the passion fruit ice cream ranged from pH 4.2; °Brix 20 3, acidity
of 1.12 + 0.02 and texture of 205 % 10, noting that the color results were similar for both cases,

while the storage days were not statistically significant in the results obtained.

Keywords: Hard ice cream, panela, pineapple, passion fruit, analysis, physicochemical.
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3. INTRODUCCION
El helado es un postre de origen ancestral, su historia comenzé desde hace miles de afios
donde en la antigua cultura china mezclaban miel, frutas y nieve de las montafas, desde aquella
época hasta la actualidad se han perfeccionado técnicas para elaborar y conservar este alimento.
En América Latina y el mundo, ya existe una gran variedad de helados, los cuales aumentan la
demanda considerablemente por ser refrescantes y a raiz de la tendencia por consumir productos
nutritivos, la adicion de ingredientes naturales esta en apogeo (Gonzales, 2015; Vallejo, 2024). En
los Gltimos afios, el consumo de alimentos funcionales y saludables ha generado interés en los
consumidores, impulsando a sustituir los edulcorantes refinados y artificiales por alternativas mas

naturales, la panela se distingue de otros azucares al ser un producto no refinado y conservar sus

micronutrientes (Rivas, 2020).

Dentro de los sistemas de garantia de calidad podemos evaluar un alimento a través de
cinco categorias sensoriales (forma, olor, color, textura), nutricional (composicion), sanitaria
(microorganismos, agentes quimicos), fisicoquimica (pH, acidez color, viscosidad) y funcional
(envasado, capacidad de depdsito y capacidad de porcionando). La temperatura también es de
mucha relevancia para preservar la calidad de un helado se recomienda que el producto se
mantenga entre -12°C y -18°C para preservar las cualidades del mismo. Con respecto a propiedades

reoldgicas se consideran la viscosidad y la textura como punto de verificacion (Ramirez, 2015).

De acuerdo con Montalvo (2024), para verificar la calidad en helados las caracteristicas
fisicoquimicas que se analizan incluyen el pH, grados Brix, color y temperatura de congelacion.
Uno de los puntos de consideracion para la calidad del producto es el aspecto microbioldgico y la
verificacion del pH, de la materia prima, ya que la capacidad de los microorganismos para

proliferar un alimento depende mas de la concentracion de iones hidrogeno. Por otro lado, indica
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que la leche es la materia prima principal en la elaboracion del helado duro, posee un pH de 6.5 a
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6.8, lo que suele hacer una mezcla de helado con un pH de 6.3, sin embargo, este valor puede

variar dependiendo del sabor utilizado en la elaboracién del helado.

La produccién de panela es una de las industrias agricolas mas antigua en América Latina
y el Caribe. Se elabora a partir del jugo de cafia de azlicar mediante evaporacion y concentracion
en pequefas fabricas llamadas “trapiches”. A diferencia del azlcar blanco y rubio, la panela no se
refina ni tiene conservantes, ademas contiene glucosa, fructosa, minerales (hierro, calcio y
magnesio), grasas, proteinas y vitaminas (Rivas, 2020). Ha sido reconocida por ser un azlcar mas
natural o menos procesado, ademas posee antioxidantes y se caracteriza por tener una tonalidad

oscura que podria influir significativamente en el atractivo visual de un producto (Pinargote, 2024).

Ananas comosus, conocida comdnmente como pifia, esta fruta es originaria de Ameérica del
Sur, especialmente en Brasil y Uruguay. En Ecuador, su cultivo se concentra en la region costa y
representa un producto importante de exportacién, gracias a su sabor, aroma y valor nutricional
(Mufos, 2023). Su produccién ha aumentado debido a las condiciones geogréaficas favorables del
pais, destacandose en zonas como Guayas, Santo Domingo de los Tsachilas, Los Rios, El Oro,

Esmeraldas y Manabi (Palacios, 2014).

Passiflora edulis, es una fruta cuyo origen es de Brasil, comUnmente conocida como
maracuya, se cultiva en varias provincias del Ecuador como Esmeraldas, Guayas y los Rios, esta
adapta a temperaturas de 23 a 25°C y se desarrolla en diferentes suelos, (Pino, 2022). Estudios
recientes destacan el notable valor nutricional y funcional del maracuyéa amarillo y morado, lo que
lo convierte en un recurso importante para la agroindustria (Acosta, 2023). Sin embargo; la
variedad amarilla es la mas utilizada a nivel industrial. EI maracuya aporta beneficios para el

sistema digestivo e inmunologico, entre ellas tenemos las propiedades antioxidantes,
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antibacterianas y antinflamatorias, también los derivados como la semillas y cascaras aportan
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nutrientes esenciales como minerales, fibras y vitaminas (Acosta, 2023).

Alcivar (2008), desarrollo un estudio el cual estaba orientado a analizar el efecto de la
incorporacion de la panela en la elaboracién de manjar blanco, para ello, realizo un analisis
sensorial donde catadores comparaban este producto frente a otros cuatros productos similares.
Los resultados evidenciaron que el manjar formulado con panela no alcanzo el nivel de aceptacion
esperado, debido a que el endulzante genero unas caracteristicas organolépticas no deseable, como
una coloracion mas oscura, mayor dureza en la textura y presencia de granulosidad. Ademas, el
autor indica que se debe realizar mas investigaciones en distintos productos, con el fin de

evidenciar sobre el uso de la panela en la industria alimentaria.

Montalvo (2024), en su estudio sobre las caracteristicas fisicoquimicas de seis helados
duros, utilizo dos estabilizantes para las formulaciones, menciona que el potencial de hidrogeno
(pH) vario segun la fruta y el estabilizante utilizado. En el caso del helado de maracuyd, la
formulacién que contenia el primer estabilizante obtuvo un pH de 3,9 mientras que el segundo
registro un pH de 4,18. Llego a la conclusion que el tipo de estabilizante puede modificar

ligeramente la acidez del producto.

Segun Sénchez (2023), indica que la preferencia actual del consumidor se inclina hacia
alimentos mas naturales y menos procesado, esto se debe a la incrementacion de enfermedades
como sobrepeso, diabetes, trastornos cardiovasculares y ciertos tipos de canceres, que
cominmente son asociadas a la industrializacion de los alimentos. Sin embargo, aunque los
edulcorantes afecten la calidad y nutricion de los alimentos, es importante recalcar que no se debe

consumir en grandes cantidades ya que es perjudicial para la salud.
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Los helados artesanales para el presente estudio fueron elaborados con frutas tropicales,
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estos ofrecen una alternativa refrescante y nutritiva. La pifia y el maracuya poseen sabores intensos,
aromas distintivos y compuestos bioactivos, ademas, presentan acidez y pigmentacién natural que

pueden interactuar con la panela alterando las caracteristicas del producto (Ramirez, 2016).

Sin embargo, la sustitucién de edulcorante refinados por opciones naturales como la panela
aporta un perfil de sabor distinto, presentando desafios especificos que deben ser investigados para
determinar si la panela es una alternativa viable al azlucar refinado en la elaboracion de helados,
sin comprometer la calidad y sus caracteristicas fisicoquimica del producto durante su
almacenamiento. Por ello, surge la pregunta central del estudio: ;De qué manera influyen el tipo
de frutas utilizadas (pifia 20% y maracuya 20%), el porcentaje de panela (5%, 10% y 15%) y el
tiempo de almacenamiento por un periodo de 20 dias en las caracteristicas fisicoquimicas de un

helado duro?

Por ello el objetivo de la investigacion es evaluar las caracteristicas fisicas (textura y color)
y quimicas (acidez titulable, pH y brix) en helados duros elaborados con pifia y maracuya,

edulcorados con diferentes concentraciones de panela almacenados durante 20 dias a -18°C.

4. METODOLOGIA
4.1. Tipoy disefio de estudio.

El presente estudio fue de tipo experimental y cuantitativo, donde se evaluaron los cambios
en las caracteristicas fisicoquimicas de dos tipos de helado duro con frutas tropicales como la pifia
y el maracuyé, en concentraciones de 5%, 10% y 15% de panela como edulcorante natural, los
helados fueron almacenados bajos condiciones controladas de temperatura por un periodo de 20

dias.
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2. Localizacion de estudio.
Las muestras de helados fueron elaboradas en el laboratorio de frutas y hortalizas,
posteriormente se realizaron los analisis fisicos (textura y color) en el laboratorio de lacteos y los
quimicos (acidez titulable, pH y brix) en el de microbiologia del bloque B-15 de la Facultad de

Ciencias de la Vida y Tecnologias de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

4.3. Variables

4.3.1. Variables independientes

A: % Frutas para el helado
Al: 20% Pifia

A2: 20% Maracuya

B: % Edulcorante (Panela)
B1l: 5%

B2: 10%

B3: 15%

C: Tiempo de almacenamiento
Cl:1dia

C2: 5 dias

C3: 10 dias

C4: 15 dias

C5: 20 dias
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Tablal: Tratamientos experimentales de los helados duro de pifia y maracuya.

TRATAMIENTOS CODIFICACION DESCRIPCION
1 AlBiC1 20% de Pifa con 5% de panela del dia 1
2 Al1B1C2 20% de Pifia con 5% de panela del dia 5
3 A1B1C3 20% de Pifia con 5% de panela del dia 10
4 A1B1C4 20% de Pifia con 5% de panela del dia 15
5 A1B1C5 20% de pifia con 5% de panela del dia 20
6 Al1B2C1 20% de Pifia con 10% de panela del dia 1
7 A1B2C2 20% de Pifia con 10% de panela del dia 5
8 A1B2C3 20% de Pifia con 10% de panela del dia 10
9 A1B2C4 20% de Pifia con 10% de panela del dia 15
10 A1B2C5 20% de pina con 10% de panela del dia 20
11 A1B3C1 20% de Pifna con 15% de panela del dia 1
12 A1B3C2 20% de Pifia con 15% de panela del dia 5
13 A1B3C3 20% de Pifia con 15% de panela del dia 10
14 A1B3C4 20% de Pifia con 15% de panela del dia 15
15 A1B3C5 20% de pifia con 15% de panela del dia 20
16 A2B1C1 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 1
17 A2B1C2 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 5
18 A2B1C3 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 10
19 A2B1C4 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 15
20 A2B1C5 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 20
21 A2B2C1 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 1
22 A2B2C2 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 5
23 A2B2C3 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 10
24 A2B2C4 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 15
25 A2B2C5 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 20
26 A2B3C1 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 1
27 A2B3C2 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 5
28 A2B3C3 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 10
29 A2B3C4 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 15
30 A2B3C4 20% de Maracuya con 5% de panela del dia 20
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4.3.2. Variables dependientes
Caracteristicas fisicas
Textura
Color
Caracteristicas quimicas
Acidez titulable
PH
Brix

4.4. Analisis y controles

4.4.1. Caracteristicas fisicoquimicas

4.4.2. Color

Para la evaluacion del color se adicion0 la muestra de helado en un vaso térmico de 4 onzas
y se lo congelo para que no cambie su volumen, convirtiendolo en un estado caracteristico de un
helado duro. Antes de determinar el color con el equipo (KONICA MINOLTA modelo ZE400)
este se calibro, lo cual consistio en tomar una foto con el lente del colorimetro en una superficie
blanca. Luego en la muestra de helado se coloco el lente, posterior a ello, se obtuvo los resultados
de forma tridimensional donde el eje L representa la luminosidad con un rango de 0 (negro) a 100
(blanco), la coordenada a representa componentes de rojo/verde (+100/ -100) y, de amarillo /azul
(+100/ -100) la coordenada b, estos andlisis fueron realizados con tres repeticiones por cada

tratamiento para obtener una mayor confiabilidad en los resultados de acuerdo con Auqui (2020).
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4.4.3. Textura

Para evaluar la textura de los helados se utilizo el texturometo SHIMADZU, EZ-LX, por
el método predeterminado 1-Cycle Test. Para determinar la fuerza de penetracion para cada
tratamiento fue colocado en la plataforma del equipo y sometida a una comprensién con una
velocidad constante de 1mm/s. Durante el desplazamiento de la sonda el sistema registro la fuerza
ejercida en la muestra en funcion del tiempo. A partir de estos datos se determind la firmeza del
helado. La prueba se realizo por triplicado a cada muestra de helado congelado y los datos se

registraron en unidad de fuerza (Newton) (Gaitan, 2022).

4.4.4. Acidez titulable

Para evaluar el porcentaje de acidez en los tratamientos de helados se titulé con la solucién
de NaOH de concentracion de 0,1 N. Se colocaron 5g de muestra en un matraz y se diluyo en 45
ml de agua destilada, también se afadio 3 gotas de fenolftaleina y se agito para una mayor
homogenizacion. Se afiadié NaOH en la bureta, se registré el volumen inicial y se procedid a titular
hasta que la muestra presento una apariencia de color rosa, posteriormente, se tomd el dato de
volumen final del NaOH para determinar el consumo, y aplicar la siguiente formula establecida y

experimentada por (Gaitan, 2022).

consumo de NaOH X Normalidad de NaOH X meqq de NaOH o

100
Muestra

% acidez =
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4.4.5. Brix
De acuerdo con el autor Campo (2020), para realizar la determinacion de los brix (solidos

solubles o concentracion de azucar) con el empleo del refractometro digital (marca ATAGO), las

muestras de helado duro deben encontrarse a una temperatura superior a 20 °C.

4.4.6. Potencial de hidrogeno (pH)

Para determinar el potencial de hidrogeno se utilizéd un potenciometro de la marca AC
INFINITY (Modelo: AC-PHM3), se pesaron 20g de muestra en un vaso de precipitacion, se
calibro el equipo humedeciendo su electrodo con agua destilada. Cuando la muestra de helado
alcanzo una temperatura ambiente se introdujo el electrodo del equipo en la muestra liquida, este

proceso se realiz6 por triplicado de cada tratamiento (Campo,2020).

5. RESULTADOS

Los resultados obtenidos en la investigacion de cada una de las variables dependientes, de
las muestras de helado duro de pifia y maracuyd con adicion de panela en diferentes
concentraciones (5%, 10% y 15%), y almacenadas durante 20 dias, fueron tabuladas en el
programa estadistico spss, empleando un ANOVA de a=0,05, aplicando la prueba de Tukey en los

resultados que presentan diferencias significativas entre los tratamientos.
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Tabla 3: ANOVA resultados de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya.
Suma de cuadrados | gl | Media cuadratica | F Sig.

Entre grupos 40,518 | 29 1,397 359,275 0
Potencial_Hidrogeno | Dentro de grupos 0,233 | 60 0,004

Total 40,752 | 89

Entre grupos 726,035 | 29 25,036 | 14,172] 0
Solidos_Solubles Dentro de grupos 105,994 | 60 1,767

Total 832,029 | 89

Entre grupos 13,729 0,472 | 106,99 0
%_Acidez Dentro de grupos 0,265 | 60 0,004

Total 13,965 | 89

Entre grupos 343043,485 | 29 11829,086 | 71767 O
Textura_Newton Dentro de grupos 988,957 | 60 16,483

Total 344032,442 | 89

Entre grupos 577,406 | 29 19,911| 9,238 0
Color_L Dentro de grupos 129,314 | 60 2,155

Total 706,72 | 89

Entre grupos 138,346 | 29 4,771 | 491,077 0
Color_a Dentro de grupos 0,583 | 60 0,01

Total 138,928 | 89

Entre grupos 548,099 | 29 189] 24825 O
Color_b Dentro de grupos 45,679 | 60 0,761

Total 593,778 | 89

Color

Uno de los primeros pardmetros para determinar el color de los helados es L*, este
representa la luminosidad, donde +100 corresponde a tonalidad clara y brillante y valores cercanos
a 0 representan una tonalidad oscura. Como se puede observar en la tabla 4, se descart la teoria
de que los dias de almacenamientos influyen en su tonalidad, ademas, la panela influyo
directamente en la luminosidad de los helados, logrando que este pardmetro disminuya a medida
que se incrementa el porcentaje del edulcorante. Sin embargo, los tratamientos con pulpa de
maracuya al 5% de edulcorante presentaron mayor luminosidad con un valor de 85,96 a diferencia
de todos en general, sin embargo, las muestras de helados elaborados con la misma fruta con el
mayor porcentaje de panela (15%) obtuvieron menor luminosidad con un valor de 74,75. Con
respecto a los tratamientos con pulpa de pifia la informacion no es tan contundente, pero en su

mayoria los del 15% de edulcorante muestran menos luminosidad.
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Tabla 4: Pardmetro L (luminosidad) de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya
*D1 *D5 *D10 *D15 *D20

20% Pifia-5%Panela 82,417 82,253 82,570 81,780 82,607

20% Pifia-10%Panela 82,060 83,263 82,963 81,503 81,737

20% Pifia-15%Panela 77,743 78,950 78,637 83,283 78,403
20% maracuya-5%Panela 77,963 81,347 85,260 85,963 82,287
20% maracuya-10%Panela 76,993 82,980 82,620 85,170 81,737
20% maracuya-15%Panela 74,553 80,247 79,663 81,620 78,137

*Resultados del muestreo parametro L corresponde a los dias de almacenamiento.

De acuerdo con la figura 1, todas las formulaciones de helados tuvieron una tonalidad
minima con tendencia a verde (coordenada —a) con escalas de —3,84 (5% Panela) a —0,35 (15%
Panela) para los helados de pulpa de maracuya y para los de pulpa de pifia, intervalos de de -4,85
(5% Panela) a -0,94 (15% panela). En base a los resultados se puede observar que los dias de
almacenamiento no interfieren, el tipo de fruta si influye en este parametro de color, al igual que
los porcentajes de panela, ya que, a menor contenido del edulcorante, mayor sera su tonalidad a

verde.

Figura 1: Parametro -a (verde) de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya

-d
0,000
Dll— D5 D10 D15 D20
g ——
-5,000 . —— -2
-10,000
-15,000
-20,000
=@ D ()% Pina-5%Panela == 2 (0% Pina-10%Panela

a=@em D ()% Pina-15%Panela == D (0% maracuya-5%Panela

e=@em D ()% maracuya-10%Panela ==@==20% maracuya-15%Panela
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De acuerdo con la figura # 2 de coordenada b (+b=100 corresponde a tonalidad amarrillo),
se pudo evidenciar que el periodo de almacenamiento si influyo en el color del helado presentado
valores menores en el dia uno, mientras, que el para el dia veinte fueron valores méas altos con
inclinacion a amarillo, pero bajas tonalidades. También se detect6 influencia del edulcorante, ya

que los tratamientos presentaron rangos mas altos a menor porcentaje de edulcorante (panela).

El tipo de fruta también determino el color, dado que los valores para los tratamientos de
helado de pifia del 5% de panela oscilaron entre 24,28 (dia 1) a 27,79 (dia 20) y para el 15% fueron
de 22,49 (dia 1) a 27,71 (dia 20). Mientras que los elaborados con pulpa de maracuyé indicaron
valores mas altos que descendieron de 26,54 (dia 1) a 32,26 (dia20) para los que contenian 5%del

edulcorante, mientras tanto los de 15% indicaron intervalos de 25,52 (dia 1) a 30,85 (dia 20).

Figura 2: Parametro b (amarillo) de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya.

b
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15,000
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W 20% maracuya-5%Panela W 20% maracuya-10%Panela W 20% maracuya-15%Panela
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Textura

Con respecto a la textura de los helados se demostr6 que, si hay diferencia significativa
entre los tratamientos, los de maracuya se encontraban en un rango de 118,54 a 215,60 N, a
comparacién de los de pifia que reflejaron mas textura a un valor comprendido entre 241,29 a
285,09 N. Observando que, a mayor contenido de panela, menor era la fuerza aplicada para el
rompimiento de tension en las muestras y viceversa. Cabe destacar que la panela, la temperatura,

y la fruta influyen significativamente en la textura de los helados duro.

Tabla 5: Textura (Newton) de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya

Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4 5 6
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_5 118,54
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_ Dia_1 118,81
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_10 118,97
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_15 119,27
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_20 122,41
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_1 128,25
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_5 128,47
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_10 129,40
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_15 129,96
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_20 131,20

Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_5 210,04
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_1 210,49
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_15 214,58
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_10 215,21
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_20 215,60
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia_1 241,29

Helado_Pifna20%_Panelal5%_Dia_5
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_10
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_15
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia_5
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia_1
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia_10
Helado_Pifa20%_Panela5%_Dia_20
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_20
Helado_Pifa20%_Panela5%_Dia_15

241,59 | 241,59
244,09 | 244,09 | 244,09
245,13 | 245,13 | 245,13
251,34 | 251,34 | 251,34
252,87 | 252,87 | 252,87
254,00 | 254,00 | 254,00
254,33 | 254,33 | 254,33
254,55 | 254,55
254,84

WWIWWWWWWWWWwWwWwWwWwWwwWwwwWjwjwwwwjwjww wlw w|w

Helado_Pifna20%_Panelal0%_Dia_1 273,04
Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia_5 280,05
Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia_10 283,06
Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia_15 284,43
Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia_20 285,09

Sig. ,068 ,997 ,050 ,054 ,264 ,110
*Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
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Acidez titulable

En los helados duro de maracuya y pifia se evidencio que la fruta si influye en los
porcentajes de acidez, es decir, que su acidez dependera del potencial de hidrogeno (pH) de las
frutas en la formulacion. Los helados de maracuya presentaron mas acidez con un intervalo entre
1,12 y 1,4, a diferencia de los tratamientos con pulpa de pifia con valores mas bajos que oscilan
entre 0,36 y 0,61. Por otra parte, se observd que los dias de almacenamientos y las diferentes

concentraciones de panela no influyen en los porcentajes (%) de acidez de los helados.

Tabla 6: Porcentaje de acidez de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuyé

Tratamientos N | Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3 4 5 6 7
Helado_Pina20%_Panelal5%_Dia_1 ,360
Helado Pifla20%_ Panelal0% Dia 1 373 | ,373

Helado_Piila20%_Panela5%_Dia 1
Helado Pifia20% Panelal0% Dia 15
Helado_Pifa20%_Panelal5% Dia 20
Helado_Pina20%_Panelal5%_Dia 10
Helado Pifa20% Panela5% Dia 5
Helado_Piila20%_Panela5%_Dia 20
Helado Pifia20%_ Panelal0% Dia 5
Helado_Piia20%_Panelal0%_ Dia 20
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia 5

406 | ,406 | ,406
,533 | ,533 | ,533 | ,533
533 | ,533 | ,533 | ,533
1536 | ,536 | ,336 | ,336
,540 | ,540 | ,540 | ,540
1546 | ,546 | ,546 | ,546
546 | ,546 | ,546 | ,546
556 | ,556 | ,556 | ,556
,580 | ,580 | ,580

Helado_Piia20%_Panelal0%_Dia_10 ,600 | ,600
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia_15 ,600 | ,600
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia_15 ,616 | ,616
Helado Pifia20% Panela5% Dia 10 ,623

Helado_Maracuya20%_Panelal5% Dia 1 1,123
Helado Maracuya20% _ Panela5% Dia 1 1,140 | 1,140
Helado_Maracuya20%_Panelal0% Dia 1 1,150 | 1,150

Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia 5
Helado Maracuya20% _Panelal5% Dia 10
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia 20
Helado Maracuya20% Panelal5% Dia 20
Helado Maracuya20%_Panela5% Dia 20
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia 15
Helado Maracuya20% Panelal5% Dia 5

1,246 | 1,246 | 1,246
1,280 | 1,280 | 1,280
1,293 | 1,293 | 1,293
1,300 | 1,300 | 1,300
1,303 | 1,303 | 1,303
1,333 | 1,333 | 1,333
1,333 | 1,333 | 1,333

WIW| W W[ W W[ W[IW[W|W[W|W|W| W W[W|W[W|W|WIW[W|W|[WW|W|W|[Ww|w|w

Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_5 1,346 | 1,346
Helado Maracuya20% Panelal5% Dia 15 1,346 | 1,346
Helado Maracuya20%_Panelal0% Dia 10 1,376
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia 15 1,390
Helado Maracuya20% Panela5% Dia 10 1,416

Sig. 113 1,071 | ,060 | ,997 | ,060 ,071 ,327
*Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
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Brix

El anélisis estadistico de solidos solubles de los tratamientos de helado de pifia y maracuya,
mostraron una alta diferencia significativa, dos tratamientos no tienen relacion con ninguno como
son el tratamiento con 20% maracuya y 5% de panela en el dial (17,23), y el tratamiento con Pifia
20% y panela 15% del dia 10, que presento un mayor porcentaje con un valor de 28,30 °Brix. De
manera general los helados con pulpa de pifia presentan mayor contenido de solido solubles a
diferencia de los elaborados de a base de maracuya, demostrando que mientras mas alto son los

porcentajes de panela, mas alto son los brix.
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Tabla 7: Solidos solubles (Brix) de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya.
Tratamientos N | Subconjunto para alfa =0.05
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Helado Maracuya20% _ Panela5% Dia 1 17,23
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_15 19,16 | 19,16
Helado Maracuya20% Panelal0% Dia 15 19,23 | 19,23

Helado Maracuya20% _ Panelal0% Dia 20 19,40 | 19,40 | 19,40

Helado_Maracuya20%_Panela5% Dia 20 19,46 | 19,46 | 19,46

Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_10 19,56 | 19,56 | 19,56

Helado Maracuya20% Panelal0% Dia 1 19,86 | 19,86 | 19,86 | 19,86

Helado_Maracuya20%_Panela5% Dia 5 20,03 | 20,03 | 20,03 | 20,03 | 20,03

Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_5 20,36 | 20,36 | 20,36 | 20,36 | 20,36 | 20,36

Helado Maracuya20% Panelal0% Dia 10 21,80 | 21,80 | 21,80 | 21,80 | 21,80 | 21,80

Helado Maracuya20% _ Panelal5% Dia 5 21,86 | 21,86 | 21,86 | 21,86 | 21,86 | 21,86

Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia_1 21,90 | 21,90 | 21,90 | 21,90 | 21,90 | 21,90

Helado Maracuya20% _ Panelal5% Dia 15 22,46 | 22,46 | 22,46 | 22,46 | 22,46 | 22,46

Helado_Pifia20%_Panela5%_ Dia 15 22,56 | 22,56 | 22,56 | 22,56 | 22,56 | 22,56 | 22,56

Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_1 22,63 | 22,63 | 22,63 | 22,63 | 22,63 | 22,63 | 22,63

Helado Maracuya20% _Panelal5% Dia 20 22,76 | 22,76 | 22,76 | 22,76 | 22,76 | 22,76 | 22,76

Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia 20 23,20 | 23,20 | 23,20 | 23,20 | 23,20 | 23,20 | 23,20 | 23,20

Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia 15 23,36 | 23,36 | 23,36 | 23,36 | 23,36 | 23,36 | 23,36 | 23,36

Helado Maracuya20% _Panelal5% Dia 10 23,60 | 23,60 | 23,60 | 23,60 | 23,60 | 23,60 | 23,60

Helado Pifia20% Panela5% Dia 5 24,03 | 24,03 | 24,03 | 24,03 | 24,03 | 24,03 | 24,03

Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia_10 24,23 | 24,23 | 24,23 | 24,23 | 24,23 | 24,23

Helado Pifia20% Panelal0% Dia 20 2426 | 2426 | 2426 | 2426 | 24,26 | 24,26

Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia_1 24,63 | 24,63 | 24,63 | 24,63 | 24,63

Helado_Pifia20%_Panelal0% Dia_5 24,96 | 24,96 | 24,96 | 24,96

Helado Pifia20% Panelal0% Dia 10 25,13 | 25,13 | 25,13 | 25,13

Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_5 26,83 | 26,83 | 26,83

W W[ W W] W W[ W] W W[ W[W|[ W[ W WIW W W WIW| W WlWwWlWwW WlWwWlw| w| wlw

Helado Pina20% Panelal5% Dia 15 27,13 | 27,13
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia 1 27,27 | 27,27
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_20 27,41 | 27,41
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia 10 28,30

Sig. 492 | ,060 | ,060 | 065 | .,055 |,051 |,366 |,051 |,057 | ,051

*Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

Potencial de hidrogeno (pH)

De acuerdo con los resultados obtenidos con la prueba de Tukey, se observa que, si hay
diferencia significativa entre los tratamientos de helado de pifia y maracuya. Los helados de pifia
tuvieron un pH menos acido con una tendencia a la neutralidad (5,6), indistintamente de los
porcentajes de panela y los dias de almacenamiento. A diferencia de los helados con pulpa de

maracuya resultados que varias con valores de 4,2 (£0.2) de acidez, presentando diferencias entre
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ellos, indicando que la panela y los dias de almacenamiento influyen en estos resultados, pero sin
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mostrar una tendencia clara.

Tabla 8: Potencial de hidrogeno de los tratamientos de helado duro de pifia y maracuya.

Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3

Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_1 3 4,2000
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_20 3 4,2000
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_15 3 4,2000
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_10 3 4,2000
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_ 15 3 4,2000
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia_20 3 4,2000
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_5 3 4,2333 4,2333
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_15 3 4,2667 4,2667
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_1 3 4,2667 4,2667
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_20 3 4,3000 4,3000
Helado_Maracuya20%_Panelal5% Dia 1 3 4,3000 4,3000
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_10 3 4,3000 4,3000
Helado_Maracuya20%_Panelal0%_Dia_5 3 4,3667 4,3667
Helado_Maracuya20%_Panela5%_Dia_10 3 4,3667 4,3667
Helado_Maracuya20%_Panelal5%_Dia 5 3 4,4333
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia 1 3 5,6000
Helado_Pifia20% _Panela5% Dia 5 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia 10 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panela5%_Dia 20 3 5,6000
Helado_Pifia20% _Panelal0%_ Dia 1 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia 5 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal0%_Dia_15 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal0%_ Dia 20 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia_1 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_5 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia 10 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal5% Dia_15 3 5,6000
Helado_Pifia20%_Panelal5%_Dia_20 3 5,6000
Helado Pifia20% _Panela5% Dia 15 3 5,6333
Helado_Pifia20%_Panelal0% Dia_10 3 5,6667
Sig. ,250 ,051 1,000

*Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
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6. DISCUSION

De acuerdo con investigaciones de Castro, (2021) la panela se caracteriza por tener una
tonalidad de color café, debido a esto, las formulaciones con 15% de panela presentaron menor
luminosidad (L), bajas tendencia a amarrillo (b) y minimas inclinacién a verde (-a). Las
coordenadas L* y —a*, no se vieron influenciadas con los dias de almacenamiento, pero con respeto
a la coordenada b, se pudo observar que con el transcurso de los dias las muestras de helado
presentaban mas tendencia a amarillo, pero solo aquellas formulaciones con porcentaje de 5% de
edulcorante. Es importante mencionar que los helados con pulpa de maracuya (5% panela)
presentaban mayor luminosidad, mas tendencia a amarillo y menos inclinacion a verde, en
comparacion con los que contenian pifia. Visualmente se podria decir que ambas frutas tienen
tonalidades similares pero el maracuya se caracteriza por tener un color amarillo y naranja (campos
at al.,2023), mientras que la pulpa de pifia de la variedad Golden solo presenta un color amarillo

(Barreto,2022).

Los helados con pulpa maracuyd necesitaron menos fuerza para romper la tension, en
contraste, con la pifia que se le aplico mas fuerza. De acuerdo con el autor Barreto, (2022) esto
sucede debido a que la pifia se caracteriza por tener pulpa carnosa, fibrosa y jugosa, mientras que,
en investigaciones de Campos at al., (2023) el maracuya presenta una pulpa jugosa y gelatinosa.
Por otro lado, las formulaciones que tenian mas porcentaje de edulcorante se le aplicaba menos
fuerza, esto da a entender que la panela da mas cremosidad al helado traducido a suavidad en la
textura, y autores como Pérez. (2023) y Anchivilca, (2019) afirman que ciertos azucares pueden

causar la disminucion de la dureza de los helados, también, argumentan que otros factores como



UNIVERSIDAD LAICA

ELOY ALFARO DE MANABI (acreca de 7#76&%/&» %?famaé«fi?mé

el tamafio, cantidad de glébulo grasos, temperatura y forma del helado influyen directamente en la
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textura.

Segun los analisis de % acidez realizados en los helados duros, se destaca que el potencial
de hidrogeno de las frutas utilizadas cumplieron un rol fundamental, dado que, a menor valor de
pH se detecté mas porcentaje de acidez. El pH de la pulpa de pifia y maracuya fueron de 3,9y 3,2
respectivamente, por ende, los helados de pifia tuvieron un valor de 5,6 méas cercano a la
neutralidad, a diferencia de los formulados con maracuyé que obtuvo los més bajos de 4,2, por lo
tanto, el helado de maracuyéa tuvo mayor acidez en un rango de 1,2 -1,4 en comparacion con los
tratamientos de pifia (0,3-0,6). Lo mismo paso con otros autores que utilizaron frutas con valores
de pH menores a la neutralidad, como Albarracin, (2023) que realizo helado de pifia de bajo aporte
caldrica donde presento un rango de 5,41% a 5,57%, y Bravo, (2019) que obtuvo 0,52% de acidez

en un helado a base de tamarindo.

Los solidos solubles (°Brix) de las muestras de helado duros fueron de 17,23 °Brix para los
tratamientos con pulpa de maracuya, mientras que los de pifia presentaron un valor mas alto de
28,30 °Brix, debido a que dependieron de la materia prima y los porcentajes del edulcorante. La
maracuya, pifia y leche expresaron valores de 14,1; 15,2; 12,3 °Brix, con relacion a los resultados,
otros trabajos de investigacion determinaron que el maracuya presento °Brix de 12,5 a 18 (Acosta,
2019). En un experimento donde se almaceno pifia a temperatura ambiente por 9 dias indicaron
que contenia 16,8 °Brix (Garcia et al., 2022), otros autores indican que para la elaboracién de
helados la leche contenia 10,17 °Brix (Huanca et al., 2023). De acuerdo con la norma INEN
706/2013 los helados entraron en los porcentajes permitidos que varia de 27 a 32 °Brix. Villa,
(2023) demostro que los brix fueron de 18,25 a 19 °Brix, asi mismo, analisis realizados por Moreira

et al. (2022), reporto un rango de 20,30 a 22,77 °Brix en sus helados.
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El potencial de hidrogeno de los tratamientos de pifia resultaron con valores mas alto con
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diferencia a los helados de maracuya, sus dias y el porcentaje de edulcorante no influyeron en este
parametro, estos se deben a la materia prima que se utilizd, es decir el pH de esta sera un factor
importante. El pH de la fruta en la elaboracién de los helados fue de 3,9 para la pifiay 3,2 para el
maracuya, no obstante, es importante resaltar que la leche presento un pH de 6,8. Los valores de
la materia estan relacionados con autores como Acosta (2019), que determino que el maracuya
tiene un intervalo de 2,8 a 3,3, en otras investigaciones (Garcia et al.,2022) la pifia presento un pH
de 4,2 por Gltimo en analisis experimentales realizados por Huanca et al., (2023) la leche presento
un pH de 7,74. Montalvo (2024), realizo analisis fisicoquimico en diferentes helado entre ellos
uno de maracuya el cual presento un pH de 3,9y 4,18, otras investigaciones exponen resultado de
helado a 3,65 hasta 5,59 (tarque,2020), y (Chacén et al., 2017) elaboro tres tratamientos de halado

lacteos obteniendo pH de 4,11, 4,36 y 4,79.

7. CONCLUSIONES

El color de los helados se vio influenciado por el edulcorante, a mayor porcentaje de panela
el efecto fue menor luminosidad, alterando el color caracteristico de las frutas, también influyendo
de igual manera en la textura dado que, los tratamientos con pulpa de maracuya tuvieron menor
firmeza en relacion con los tratamientos con pulpa de pifia, también influyo de forma directa en
los °Brix, incrementandose los sélidos solubles de los tratamientos a mayor porcentaje de
edulcorante natural, destacando que la pulpa de pifia también aporto mayor contenido de azlcares
solubles a los tratamiento a diferencia de la pulpa de maracuya que influencio la acidez y el
potencial de hidrogeno por su naturaleza acida, el tiempo de almacenamiento solo influyo en el
color mostrando que a mayor tiempo de conservacion las muestras presentaban mas tendencia a

color amarillo, con respecto al resto de variables estudiadas no tuvo influencia alguna.
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8. RECOMENDACIONES
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e Realizar los anélisis de solidos solubles y pH cuando las muestras se encuentren en
temperatura ambiente (20-25°C), ya que a bajas temperaturas el equipo puede
generar resultados errados.

e Mantener un control de temperatura en el almacenamiento y al momento de evaluar
la textura de los helados.

e Experimentar formulaciones con otras frutas que tengan tonalidades diferente y un

potencial de hidrogeno alcalino.
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10. ANEXOS
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