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RESUMEN

La presente tesis de investigacion tuvo como objetivo incorporar la leche de
soya en un producto innovador como el helado, el cual ha pasado por un
proceso de elaboracion desde la recepcion del grano, limpieza, seleccion,
lavado, remojo, escaldado, molienda, extraccion y pasteurizacion de la leche de
soya; ingrediente esencial para fabricacion del producto. El mismo que se ha
manejado como variable en diferentes dosis segun lo establecido en el disefio
experimental, manipulando cuatro niveles de porcentaje de soya 80%, 60%,
40% y 20%, almacenando a una temperatura de -15 °C por un periodo de 30

dias.

Con el objetivo de determinar cual de los tratamientos tiene mayor aceptacion
se realizd un analisis sensorial, y establecié que el helado que tenia el 20% de
leche de soya fue el mas agradable para los panelistas.

Tomando en cuenta la preferencia que se le dio a este helado se realizé un
analisis bromatologico al inicio de la investigacion; teniendo en cuenta el PH,
acidez y °Brix cada diez dias; para verificar y afianzar los resultados de
conservacion se realizd los analisis microbiologicos cada 15 dias, por un

periodo de 30 dias.

Concluyendo que hasta los 30 dias de almacenamiento el tratamiento LS4V
mantuvo las mismas propiedades en los analisis de acidez, PH y °Brix; pero en
los analisis microbioldgicos vario debido a que se observd una disminucién a
los 15 dias de almacenamiento y un aumento a los 30 dias de estudio. Con
esta investigacion se busca ofrecer un producto alternativo para consumir la

leche de soya en condiciones 6ptimas de calidad.
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SUMMARY

This thesis research aimed to incorporate soy milk in an innovative product like
ice cream, which has undergone a process from receipt of the grain, cleaning,
sorting, washing, soaking, blanching, crushing, extraction and pasteurization of
soymilk; essential ingredient for making the product. The same has been
handled as a variable in different doses as established in experimental design,
manipulating four levels of soy percentage 80%, 60%, 40% and 20%, stored at a

temperature -15 ° C for a period of 30 days.

In order to determine which treatment is more acceptance sensory analysis was
performed, and stated that the ice cream had 20% of soy milk was the most
pleasing to the panelists.

Taking into account the preference given to this ice cream a compositional
analysis at the beginning of the research was conducted; taking into account the
pH, acidity and ° Brix every ten days; to verify and enhance conservation
outcomes microbiological analysis was performed every 15 days, for a period of
30 days.

Concluding that up to 30 days storage treatment LS4V remained the same
properties in the analysis of acidity, pH and ° Brix; microbiological analysis but
decreased at 15 days and up to 30 days from the study found. This research
seeks to offer an alternative product to consume soy milk in top quality

condition.

XVI



CAPITULO |
ANTECEDENTES

1.1 INTRODUCCION

El Ecuador es un pais que cuenta con diversidad de frutas, hortalizas,
leguminosas, debido a las buenas condiciones climaticas, lo cual se ubica en un
lugar de privilegio en el sector agroindustrial, actividad que reune todos los
requisitos para convertirse en uno de los ejes de desarrollo social y de gran

aporte para nuestra economia.

(Godoy, 2001) Menciona que la necesidad de descubrir nuevas fuentes
nutricionales para las regiones donde la variedad y cantidad de alimento son
inadecuadas, ha hecho necesario desarrollar técnicas y procesos que permitan
utilizar los recursos disponibles para producir alimentos altamente proteicos.
Donde muchos productos alimenticios pueden ser obtenidos a partir de leche de

soya.

(Casavantes, S.f.) Indica que La leche de soya es uno de tus mayores aliados
si quieres enriquecer tu alimentacion y evitar problemas de salud. Se elabora de
una proteina vegetal de gran calidad nutritiva que a la vez es una buena fuente
de proteinas también presentes en la leche de vaca, huevos, carne y pescado.

Y se obtiene del remojo, trituracién, coccion y filtrado de las semillas de soya.

(Tobar, 2008) (Universidad San Carlos de Guatemala) En su tesis
“Determinacion y comparacion de proteinas y grasas de la leche de soya,
elaborada tanto artesanal como industrialmente, comercializada en el

Departamento de Guatemala, Guatemala”. Establecioé un estudio de dos tipos



de leche de soya elaborada en forma artesanal y dos tipos de leche de soya
industriales; el cual dio como resultado que la leche de soya elaborada
industrialmente tiene mayor contenido de grasa y menos contenido proteico,
mientras que la leche de soya artesanal tiene menos contenido de grasa y
mayor contenido proteico, siendo esta ultima mas nutritiva y econdmica para los
consumidores pues obtienen un ahorro de 30-40% por cada litro de soya

producida de forma artesanal.

(Constante, 2012) (Universidad Estatal de Bolivar) en su tesis; “Elaboracion y
conservacion de leche y yogurt de soya utilizando métodos combinados en la
planta de lacteos de la Universidad Estatal de Bolivar” establecié dos tipos de
conservaciones mediante 0,5% de benzoato de Sodio y 0,5 % de Sorbato de
potasio tanto en la leche como en el yogurt de soya, el cual obtuvo como mejor
tratamiento la leche de soya 75°Cx30 min+ 0,5 % de benzoato de sodio y el
yogurt de soya 75°Cx30 min+ 0,5 % de benzoato de sodio, indicando que el
método mas apropiado en la elaboracion de leche y yogurt de soya es el uso de
benzoato de sodio al 0,5%, el cual no afecta a las caracteristicas nutritivas,
logrando en la leche un periodo de vida util de 15 dias y en el yogurt un periodo
de 30 dias de vida util, ya que estas condiciones inhiben el crecimiento de la

mayoria de los microorganismo.

(Gomez, 2011) (Universidad Tecnologica Equinoccial) en su tesis;
“Investigaciéon del Tofu y elaboracién de nuevas alternativas gastrondmicas en
la reposteria”, establecio la preparaciéon de postres con tofu incorporando 30
recetas, la cual demostré6 gran aceptacion por parte de los consumidores
pudiendo incorporar productos nuevos en el mercado que cumplan las
expectativa de los consumidores..

Es por este motivo que surge la investigacion de realizar un helado a base de
leche de soya, ya que en nuestro medio no existe empresas dedicadas a

elaborar helados de origen vegetal, con cierto valor nutricional, producto que



beneficiaran a determinados consumidores que por razones de salud, requiera

una dieta saludable y equilibrada para la prevenciéon de enfermedades.

Debido a que la soya es la unica legumbre que contiene los diez aminoacidos
esenciales en la proporcion correcta para la salud humana. Por lo tanto, la
proteina de soya esta calificada como una proteina completa de alta calidad.
Uno de sus beneficios nutritivos es que es una buena fuente de fosforo, potasio,

vitaminas del Grupo B, cinc, hierro y la vitamina E antioxidante. (Benitez, 2008)

A mas de ello, la leche de soya cobra un papel muy importante debido a que el
50% de la poblacion adulta en paises como Asia, Europa y América Latina, son
intolerantes a la lactosa. Por esta razén se limita el consumo de leche de vaca,
lo cual ha traido como consecuencia buscar alternativas para adquirir las

proteinas y otros nutrientes presentes en esta. (Benitez, 2008).



1.2 JUSTIFICACION

Sefala (Castillo , Carreno , & Olives, 2010). Actualmente existe una
preocupacion de los consumidores por ingerir alimentos que ademas de
nutrirlos cumplan otras funciones dentro del organismo (alimentos funcionales),
buscan alimentos mas saludables y contemplan cuestiones relacionadas con la
salud a la hora de elegir sus alimentos, que les ayuden a estar en forma y sin

tener que renunciar al placer de lo tradicional.

En este proyecto se considera posicionar a estos consumidores una variedad
diferente de helado, siendo la soya parte fundamental de su elaboracion, por
ser un producto que puede ser consumido a cualquier hora del dia y para todo

nivel de consumo, gracias a las propiedades nutricionales de la soya.

Enfocandose en la elaboracion de un helado con alto valor nutricional.
Obteniendo grandes ventajas al reemplazar la leche de vaca por leche de soya,
teniendo en cuenta que la investigacion se basa en la innovacién y en la
aplicabilidad de conocimientos fisicoquimicos, quimicos, analizando las diversas
etapas y cambios que sufre el producto hasta alcanzar las condiciones éptimas

para consumo y deleite de lo que conocemos como helado.

Con los antecedentes anotados se propone obtener los siguientes objetivos.



1.3

1.3.1

1.3.2

Y V V V

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Determinar las caracteristicas fisico quimicas y sensoriales del helado

elaborado a base de leche de soya (Glycine max).

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Establecer el proceso y la formulacion mas adecuada en la elaboracion
del helado elaborado base de leche de soya.

Realizar los analisis fisico-quimicos a los tratamientos.

Determinar la aceptacion del producto mediante analisis sensorial.
Calcular el rendimiento heladero del producto en los tratamientos.

Calcular el costo de produccion del mejor tratamiento.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 SOYA

Indica (Castillo , Carreio , & Olives, 2010). Desde hace mas de cuatro mil
anos, el fréjol de soya ha sido utilizado la alimentacién humana, por sus infinitas
bondades.

Los primeros sembrios de esta leguminoso aparecieron primero en China, en
donde hasta hoy después del arroz, es el producto mas importante en la
alimentacion de sus habitantes .Luego fue introducido en Europa y de ahi en los
Estados Unidos, donde el investigador George Washington Carver descubrié el
gran porcentaje de vitaminas (42%) que poseia. En la actualidad el principal
pais productor de Soya es los Estados Unidos, seguido por Brasil, China,
Argentina, Taiwan, Canada y la India.

Con el tiempo esta aumentada la importancia de la soya por sus innumerables

usos que se le ha dado tanto en la industria alimenticia y farmacéutica.
2.1.1 COMPOSICION QUIMICA DEL GRANO DE SOYA.

La semilla de esta leguminosa esta compuesta de cuticulas, hipocotileos y dos
cotiledones. Se considera como oleaginosas debido a que contiene un alto
contenido de grasa (20%), ademas contiene también proteinas (40%), hidratos
de carbono (25%), agua (10%) y cenizas (5%). Desde un punto de vista
alimenticio y comercial sus principales componentes son las proteinas y la

grasa (Jimenez, 2007).



2.1.2 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA SOYA

Al igual que la mayoria de las legumbres, la soya es una excelente fuente de
fibra dietética, hidratos de carbono complejos y proteinas vegetales. Es la
legumbre mas rica en vitaminas, especialmente A y B pero también B12 (en
subproductos fortificados), C y E y de minerales como el fosforo y el potasio.
(Vidasoya, S.f.)

Ocupa una posicion intermedia entre las legumbres y las semillas oleaginosas,
conteniendo mas proteina (alrededor del 40 %) que la mayoria de las
legumbres, pero menos grasa (alrededor del 21 %) que la mayor parte de las
oleaginosas. Aun asi, es el contenido de micronutrientes en la soya (y,
consecuentemente, en otras legumbres) lo que puede que sea de mayor

relevancia. (Vidasoya, S.f.).

Correlaciona (Clubplaneta, S.f).La soya es rica en proteinas y aminoacidos
esenciales, por lo que es un alimento especialmente recomendable en aquellas
personas que decidan adoptar una dieta vegetariana o bien disminuir el
consumo de carne.

La cantidad de proteinas que contiene esta leguminosa oscila entre un 30 y un
45 %. Tan so6lo 250 gramos de soya proporcionan el 30 % de la cantidad que se
recomienda diariamente. En comparacion con la carne de pollo, su porcentaje

de proteinas se acerca a un 40 %.

» Los minerales que contiene el grano de soya son principalmente el
calcio, el zinc y el hierro.

» La soya es una legumbre muy nutritiva, que contiene un elevado
porcentaje de proteinas (casi 37%) de alta calidad, con casi todos los
aminoacidos esenciales menos uno, la metionina, la cual se completa

con la combinacién de soya con cereales.



» La soya contiene el doble de proteinas que la carne, cuatro veces las
proteinas de los huevos y doce veces las proteinas de la leche.

» También posee un 18% de grasas no saturadas, vitaminas A, E, F y
grupo B (tiamina, riboflavina y niacina).

> Tiene gran cantidad de minerales como fosforo, calcio, magnesio,
hierro y cobre.

» Es también una de las fuentes mas ricas en leticiana, imprescindible
para las células vivas, ya que emulsiona el colesterol y ayuda la

asimilacion de las vitaminas. (Vidasoya, S.f.)

2.1.3 BENEFICIOS DE LA SOYA

(Incremar, S.f). La soya es una leguminosa muy rica en proteina, tanto asi que
se puede sustituir perfectamente una porcion de soya por una porcion de carne,

huevos o pescado, obteniendo casi la misma cantidad y calidad proteica.

(Sancamilo, S.f). La soya es muy buena para la circulacion constituye un
alimento muy interesante para la circulacion. Se ha comprobado como la
sustitucion de la proteina animal por este alimento puede reducir hasta en un 20
% la tasa de colesterol en la sangre. La isoflavona genisteina ayuda no
solamente a disminuir el colesterol " malo " (LDL) y los triglicéridos sino que
mejora la circulacion en general al aumentar la flexibilidad de las arterias y
hacer que la sangre fluya con mayor facilidad. Previene, por lo tanto, que el
colesterol se deposite en las arterias y conduzca a la arteriosclerosis o que
haya una mayor predisposicion a sufrir alguna enfermedad cardiaca. Ademas
de las isoflavonas también interviene en esta propiedad su contenido en acidos
grasos omega-3. Todo ello explicaria por qué las personas vegetarianas, que
suelen consumir bastante soja, presentan unas arterias en mejor estado, mas

flexibles y jovenes (Sancamilo, S.f).



Sin embargo las propiedades cardiovasculares de este alimento no solamente
son utiles para aquellas personas que coman exclusivamente vegetales. Se ha
comprobado como en personas que comen habitualmente carne su nivel de
colesterol se reducia o no aumentaba cuando se incluia una racion diaria de
esta legumbre en la dieta. De alguna manera este alimento contrarresta los

efectos negativos del colesterol de la carne animal (Sancamilo, S.f).

Su contenido en potasio contrarresta el sodio, por lo que resulta muy adecuada
en la dieta para la retencion de liquidos. Ademas su contenido en magnesio,
junto con el potasio, la hace ideal en el tratamiento de la hipertension arterial. El
potasio es un mineral que resulta también muy importante para mantener el

corazodn, los nervios y los rifiones en buena forma (Sancamilo, S.f).

(alimentos.org.es) El alto contenido en zinc de la soya facilita a nuestro
organismo la asimilaciéon y el almacenamiento de la insulina. El zinc que
contiene este alimento, 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 |a fatiga e interviene en el transporte de

la vitamina A a la retina (alimentos.org.es).

La lecitina de la soya ayuda a reforzar la acetilcolina, componente basico en la

alimentacion de los enfermos con Alzheimer (Clubplaneta, S.f).

Mejora la funcidén renal: hace mas ligero el trabajo de los rifiones, pues sus
proteinas son procesadas de forma mas sencilla en comparacion con las de
origen animal, lo que la hace perfecta para personas diabéticas o para aquellas

que siguen una dieta (Amaly, 2013).



Un alimento ideal para los problemas menstruales ya que pueden reducir el
exceso de estrégenos que se producen en el organismo de las mujeres antes
de la menstruacion y que son los responsables del mal humor, los sofocos, los
sintomas depresivos u otros problemas relacionados con el sindrome

premenstrual (Sancamilo, S.f).

La soya posee abundante fibra que es muy adecuada para impedir el
estrefiimiento ya que este elemento favorece los movimientos del intestino y

facilita la expulsion temprana de las heces. (Sancamilo, S.f)

2.1.4 ALIMENTOS DERIVADOS DE LA SOYA

La soya es un alimento muy polivalente, del que obtenemos gran variedad de
productos derivados, como harina, aceite, lecitina, bebidas de soya, tofu,
productos fermentados como el tamari o el tempeh y otros como los brotes

tiernos de soya (Fernandez A. , S.f.)

» Aceite: Se obtiene del prensado de las semillas. Se puede emplear para
frituras o para consumirlo crudo en el alifo de las ensaladas. Sin
embargo, la mayor parte del mismo se suele procesar y transformar en
margarina, mayonesa y otros productos comestibles. También se destina
a la fabricacion de pinturas, barnices, lindleo y tejidos de caucho. En los

medicamentos se suele emplear como excipiente. (Calvo, 2003)

» Harina: Polvo fino que se obtiene tras el tostado y molido de las semillas.
Casi no contiene almidén, por lo que se usa para la fabricacion de
productos dietéticos. También se emplea en forma de tortas para

enriquecer en proteinas los piensos animales. (Calvo, 2003)
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La leche de soya: es un liquido de consistencia cremosa. Se obtiene de
las semillas de soja empapadas en agua, cocidas y, posteriormente,
molidas y coladas. Puede sustituir a la leche de la vaca en pacientes con
intolerancia a la lactosa. No contiene colesterol, aporta calcio, vitaminas
del grupo B y Fe. Se comercializa en estado liquido y como leche en
polvo. (Calvo, 2003)

Okara: Es un subproducto de la fibra resultante de la pulpa de la leche
de soya, por lo que resulta una buena fuente de fibra dietética, que
puede emplearse en la fabricacion de panes. Sin embargo, su riqueza en

proteinas es mucho menor que la de la leche de soya. (Calvo, 2003)

Tofla: Especie de queso fresco de textura cremosa que se obtiene a
partir de la leche de soja cuajada con sales de calcio y magnesio vy,
posteriormente, prensada con el fin de retirar el suero. Se suele tomar tal
cual o transformado en yogurt. También puede emplearse como sustituto

de la carne o para hacer patés y salsas. (Calvo, 2003)

Lecitina: La lecitina es un producto extraido del aceite de soya, que se
suele comercializar en forma de granulado. Se usa como emulsionante
en productos de panaderia y bolleria, que llevan grasas y aceites.
También se emplea como estabilizante y antioxidante alimentario.
(Calvo, 2003)

Miso: Pasta de soya salada, arroz, cebada y sal, que ha sido y
fermentada en presencia de una bacteria (el koji), encerrada en tinas de
roble durante unos 3 afos. Se usa como condimento caracteristico de
una variedad de alimentos propios de la cocina japonesa: sopas, salsas,
adobos y patés. (Calvo, 2003)
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» Salsas de soya: Liquido marron oscuro elaborado a partir de soya
fermentada durante un afo y medio bajo la accion de un hongo
(Aspergillus oryzae). Por su sabor salado, se utiliza en los alifos como
sustituto de la sal en dietas bajas en sodio. Existen tres tipos de salsas:
shoyu (mezcla de sojas y trigo), tamari (hecha de soya y de
subproductos de la elaboraciéon del miso) vy teriyaki (mas fuerte que las
otras porque incluye ingredientes como azucar, vinagre y especias).
(Calvo, 2003).

» Tempeh: Es una especie de torta salada y esponjosa de textura parecida
a la de las setas. Producto indonesio obtenido por la fermentacion,
durante 1 dia, de las semillas de soja mezcladas con arroz o mijo. Esta
transformacion es debida a la accibn de un hongo (Rhizopus
oligosporus).Se puede usar como sustituto de la carne o consumir crudo
o frito, rebozado, o a la plancha. Su valor nutricional es similar al del tofu,

aunque contiene mas fibra dietética (Calvo, 2003).

> Soya texturizada: Se obtiene de la harina de soja deshidratada. Antes
de usarla hay que dejar que se hinche en agua. Es muy rica en proteinas
(cerca de un 70%) vy fibra dietética. A la vez, es pobre en grasas, por lo

que se emplea como sustituto de la carne picada (Calvo, 2003).

12



2.1.5 PRODUCCION DE LA SOYA

La soya la han convertido a nivel internacional en la planta mas importante para
la obtencion de aceite vegetal. En efecto, el grano de soya contiene alrededor
de un 16% de aceite cuyo destino es la alimentacion humana o bien los usos
industriales (Pérez, 2007).

La Soya (Glycine max) es una oleaginosa de alto valor nutritivo con multiples
usos tanto para el consumo humano como animal y tiene una demanda
importante en el pais, siendo el mayor consumidor el sector de la avicultura
debido a que la torta de soya representa alrededor del 15% al 20% de la

composicion de los alimentos balanceados (Sancamilo, S.f.).

Las tasas de conversion del grano de soya son: un 70% del grano se
transforma en pasta de soya y un 18% en aceite; el resto de usos de la soya
para elaborar carne, leche o harinas es marginal. El cultivo de soya es una
alternativa adecuada como cultivo de verano para pequefnos agricultores sin
infraestructura de riego, (se aprovecha el remanente de humedad del ciclo
invernal) para la rotacion con maiz, por cuanto aporta nitrogeno al suelo. Las
condiciones agroecoldgicas que caracterizan a ciertas provincias de la Costa
permitirian incrementar este cultivo, especialmente en Manabi.

(Sancamilo, S.f.)
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2.1.6 AREAS PRODUCTORAS DE SOYA DEL ECUADOR
En nuestro pais el cultivo de soya se haya distribuido en un 99% en la Costa
Ecuatoriana, siendo la provincia de Los Rios quien posee el 96% de la

superficie nacional (Sancamilo, S.f.).

Cuadro 2.1 Areas productoras de soya en Ecuador

ECUADOR: Namero de UPASs v Superficie

sembrada por Cultivo de SO% A (Sola)

REGIONES SUPERF. o
T | Caion | e
4 226 54 .35 100 %%
4. 186 53,723 99%:
156 1,394 3%
4 012 52 289 959
18 S0 0%
S0 527 1%

Fuente: Ill Censo Nacional Agropecuario
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2.2 LECHE DE SOYA

La leche de soya, es el alimento liquido blanquecino que se obtiene de la
emulsion acuosa resultante de la hidratacion de granos de soya entero (Glycine
max), seleccionado y limpio, seguido de un procesamiento tecnoldgico
adecuado. Su formula puede contener azucar, colorantes, saborizantes y
conservantes. Laleche de soja es una buena alternativa para los que no

quieran o no puedan tomar leche de vaca (Madrono, S.f)

Menciona (Chavarria, 2010). La leche de soya natural, pasteurizada, o
esterilizada, debe ser procesada a partir de frijol de soya (Glycine max) apto
para consumo humano, sano, limpio y en buen estado de conservacion, exento
de otras semillas y materias extrafas y que cumpla con las caracteristicas

indicadas.

2.2.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LECHE DE SOYA

(Chavarria, 2010).La leche de soya debe presentar aspecto normal,
homogéneo, libre de sustancias extrafas.
Caracteristicas organolépticas
Cumplira con las siguientes caracteristicas organolépticas.
» Apariencia: Homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos
a su apariencia general.
» Olor: A vegetal o leguminosa propio del grano de soya.
» Sabor: ligeramente a frijol o poroto. Libre de sabores extrafos.

» Color: Blanquecino
(Malaga, 2004)).La leche de soya es un excelente fuente de hierro, proteinas y
vitamina B, también podemos hallarla con calcio agregado. Encontraremos la

leche con diferentes variedades y sabores (chocolate, vainilla, almendra vy
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algarrobo) o con gusto natural. La leche de soya es comun comprarla en
envases asépticos los cuales se conservan y pueden ser guardadas muchos

meses.

2.2.2 CONTENIDO NUTRICIONAL DE LA LECHE DE SOYA

Cuadro 2.2 Contenido nutricional de soya.

Composicion de la soya (por cada 100 g de soya)
14 g Fibra 33 g Proteina
18 g Carbohidratos 349 M?nerales (Magnesio, calcio, hierro,
potasio)
20 g Lecitina 375 calorias
vitamina A, B, E y acido Fdlico
Fuente: Dra. Olmos, Mireya. Portal en Buenas Manos

2.2.3 PRINCIPALES ALTERACIONES MICROBIOLOGICAS EN LA LECHE
DE SOYA.

Menciona (Chavarria, 2010).La Asociacion Americana de soya recomienda que
todos los productos de leche de soya deban ser sometidos a un tratamiento
térmico adecuado antes de su consumo.

Las principales alteraciones microbiolégicas que afectan la vida util de la leche
de soya son causadas por microorganismos como mohos/levaduras, E. coli
(Coliformes fecales), mesdfilos aerobios; todos estos debido a la falta de
higiene durante el proceso, tanto de los ambientes de elaboracién como de las

superficies de contacto.
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2.2.4 ELABORACION DE LECHE DE SOYA

(Chavarria, 2010) La leche de soya se prepara, remojando los granos de soya,
seguido de un molido humedo, filtrado y ebullicién. Sin embargo también se
prepara haciendo dispersiones estables de aislados de proteina de soya en
agua, junto con otros ingredientes. Como ya se ha mencionado anteriormente,
granos de soya de baja calidad afectan en la composicion quimica, propiedades

fisicoquimicas y microbiologicas de la leche de soya

(Chavarria, 2010) Actualmente los productores de ésta leche seleccionan
cuidadosamente la variedad de soya amarilla (Glycine max). La recuperacion
de contenido proteinico es aproximadamente de 70 a 80%, sin embargo estos
valores varian dependiendo de las etapas previas a la elaboracion asi como el
procesamiento.

Algunas etapas utilizadas antes de iniciar la produccién de leche de soya son:
limpieza, descascarillado, remojo.

Observar flujo de diagrama de elaboracion de leche (Anexo 1y 3)

17



2.2.5 COMPARACION DE TABLA NUTRICIONAL DE LECHE DE SOYA
CON LECHE DE VACA

Cuadro 2.3 Tabla nutricional de leche de soya 100g

Energia [kcal] 55,0
Proteina [g] 3,2
Hidratos carbono [g] 5,8
Fibra [g] 1,3
Grasa total [g] 1,8
AGS [g] 0,21
AGM [g] 0,31
AGP [g] 0,80
AGP/AGS

(AGP + AGM)/AGS

Colesterol [mg] 0
Alcohol [g] 0
Agua [g] 87,9

Calcio [mg]
Hierro [mg]
Yodo [ug]
Magnesio [mg]
Zinc [mg]
Selenio [pg]
Sodio [mg]
Potasio [mg]

Fosforo [mg]

Fuente: www.seh-lelha.org/calena.aspx

18

3,0
0,80
0
28,0
0,39
1,3
3,0
191
47,0

Vit.
Vit.
Eq.
Vit.
Ac.
Vit.
Vit.

B1 Tiamina [mg]

B2 Riboflavina [mg]
niacina [mg]

B6 Piridoxina [mg]

Félico [pg]

B12 Cianocobalamina [ug]

C Ac. ascorbico [mg]

Retinol [pg]

Carotenos [ug]

Vit.
Vit.
Vit.

A Eqg. Retinol [ug]

D [ug]
E Tocoferoles [ug]

0,12
0,42
0,88

0,062

1,0

2,0

0,74



Cuadro 2.4 Tabla nutricional de leche de vaca 100g

Energia [kcal] 47,6
Proteina [g] 3,5
Hidratos carbono [g] 4,8
Fibra [g] 0
Grasa total [g] 1,6
AGS [g] 11
AGM [g] 0,45
AGP [g] 0,040
AGP/AGS

(AGP + AGM)/AGS

Colesterol [mg] 6,3
Alcohol [g] 0
Agua [g] 90,1

Calcio [mg]
Hierro [mg]
Yodo [pg]
Magnesio [mg]
Zinc [mg]
Selenio [pug]
Sodio [mg]
Potasio [mg]

Fosforo [mg]

Fuente: www.seh-lelha.org/calena.aspx

125

0,090

8,6
11,9
0,52

1,5
47,0

155
91,0

Vit.
Vit.
Eq.
Vit.
Ac.
Vit.
Vit.

B1 Tiamina [mg]

B2 Riboflavina [mg]
niacina [mg]

B6 Piridoxina [mg]

Folico [ug]

B12 Cianocobalamina [pug]

C Ac. ascorbico [mg]

Retinol [ug]

Carotenos [ug]

Vit.
Vit.
Vit.

A Eqg. Retinol [ug]

D [ng]
E Tocoferoles [ug]

0,040
0,19
0,71

0,060

2,7
0,30
0,52
17,6

7,8
18,9

0,020

0,040

En los cuadros 2.3 y 2.4 se observan las diferencias nutricionales que las

diversas leches contienen. Ambas tablas estan calculas en 100g de leche, tanto

de soya como de vaca, donde se observa en el cuadro 2.3 existe menor

cantidad de colesterol y micronutrientes que en el cuadro 2.4 sin embargo la

bebida de soya se considera como un liquido nutricional significativo para

aquellas personas que no pueden consumir lactosa.
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2.3 HELADOS

Segun (Chumi, 2006), Con la denominacion genérica de helados se entienden
como los productos elaborados por la congelaciéon de las mezclas liquidas
constituidas por: leche, leche condensada, leche evaporada, leche en polvo,
manteca, crema de leche, sumos o jarabes de frutas, huevos frescos o
conservados, yemas de huevo frescas o conservadas, frutas naturales o
confitadas, chocolate, azucares, miel, melaza, coco rallado, nueces, almendras,
avellanas, mani y demas productos de uso permitido, con o sin colorantes y

sustancias aromaticas autorizadas.

2.3.1 CARACTERISTICAS DE LOS HELADOS

Indica (Chumi, 2006). El helado ideal es el que tiene el sabor agradable y
caracteristico, posee una textura suave y uniforme, las propiedades de fusion
adecuadas junto a un color apropiado, bajo contenido bacteriano y esta
envasado en un envase atractivo.

En el helado se pueden definir los siguientes términos:

» Cuerpo: Aqui se engloban todos los componentes de la mezcla del
helado (sdlidos, liquidos, aromas, aire que incorpora, etc.) Un helado
debe ser consistente, pero no demasiado duro, resistente a la fusion y
debe proporcionar una agradable sensacion al llenar la boca. (Chumi,
2006)

» Textura: Este término hace referencia a la disposicion y dimension de las

particulas que lo componen. El conjunto de componentes debe de

proporcionar una estructura cremosa, ligera y suave. (Chumi, 2006)
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» Color: El consumidor, en un primer momento, "come con los ojos". Lo
mas importante del color debe ser su intensidad; esto es algo relativo,
dependiendo del gusto de los clientes, pero el color debe ser homogéneo

y, por supuesto, relativo al sabor. (Chumi, 2006)

» Sabor: Este término se refiere a la mezcla base. Cada componente de la
mezcla tiene un sabor caracteristico. En una mezcla no debe predominar
ningun sabor especial. Entre los sabores de los ingredientes basicos,
deben formar un aroma que produzca una agradable sensacion al
paladar. (Chumi, 2006)

2.3.2 CLASIFICACION DE LOS HELADOS

(NTE INEN 0706, 2005) De acuerdo con su composicion e ingredientes

basicos, el helado se clasifica en:

De crema de leche

De leche

De leche con grasa vegetal
De yogurt

De yogurt con grasa vegetal

YV V V V V V

De grasa vegetal

No lacteos

» Sorbete o “sherbet”

» De fruta

» De agua o nieve

» De bajo contenido caldrico

Clasificacion de mezclas para helado:
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» Liquida
> Concentrada

» En polvo

El helado crema es un alimento de leche congelado, elaborado a partir de una
mezcla pasteurizada que se emulsiona por agitacion para incorporarle aire y
obtener homogenizacion y consistencia. La mezcla le componen productos
lacteos diversos, azucar, agua, saborizantes, estabilizantes y emulsificantes,
respectivamente los dos ultimos componentes tienen como funciones: en primer
lugar mejorar la textura y dureza del producto por retencion de agua y aire, y en
segundo lugar esparcir de manera uniforme y propiciar la retencion de

particulas no miscibles entre si (Ramiréz, 2007).

2.3.3 CALIDAD DEL HELADO

Los helados varian segun el mercado, la calidad deseada y el costo de los
ingredientes que se van a utilizar. Por eso, segun los ingredientes, se dividen

los helados tipo econémicos o de lujo (Manual agropecuario, 2002)

2.3.4 DISPOSICIONES GENERALES EN LA FABRICACION DE HELADO.

1. Establece (NTE INEN 0706, 2005) En la fabricacion de helados se

permiten los siguientes ingredientes:

» Leche, constituyentes derivados de la leche y productos lacteos frescos,
concentrados, deshidratados, fermentados, reconstituidos o
recombinados.

» Grasas y aceites vegetales, o animales comestibles.

» Proteinas comestibles no lacteas.

» Edulcorantes naturales y artificiales permitidos.
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» Agua potable
» Huevos y productos de huevo, pasteurizados o productos de huevo que
hayan sido sometidos a un tratamiento térmico equivalente.

» Frutas y productos a base de fruta.

2. En la fabricacion de helados se permiten el uso de los aditivos
alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en
las listas positivas de aditivos alimentarios de la NTE INEN 2074, Codex

Alimentarius o Coédigo Federal de Regulaciones del FDA.

3. Cuando el helado se presente en combinacién con otros ingredientes
alimenticios como los indicados en el numeral 5.1, el helado debe ser el

componente principal en una cantidad minima de 50% en volumen.

4. Los ingredientes lacteos que se emplean en la reconstruccion de las

mezclas para helados deben ser higienizados.

5. En los helados no se deben exceder los limites de residuos de
plaguicidas, y medicamentos veterinarios establecidos en las normas
nacionales de caracter oficial adoptadas del Codex Alimentarius o de

otras normas internacionales.

6. En la fabricacion de helados de bajo contenido caldrico el porcentaje de
grasa, de azucar, o de ambos puede ser reemplazado por sustitutos
aprobados por la autoridad de salud competente, con el fin de mantener
las caracteristicas organolépticas lo mas parecidas posible al helado
normal correspondiente (NTE INEN 0706, 2005).

7. El producto que se descongele no debe congelarse nuevamente.
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8. No se permite la adicion de hielo a la masa de helado durante su

elaboracion o congelacion.

9. Las temperaturas de almacenamiento y transporte de las mezclas para
helado se deben establecer de acuerdo con su proceso de higienizacion.
(NTE INEN 0706, 2005).

2.3.5 DATOS DE CONSUMO DE HELADOS EN EL ECUADOR

Comenta (Chumi, 2006). En el Ecuador al igual que en casi la totalidad del
mundo se consume helado como una alternativa al momento de disipar
productos de tipo frio; que en la mayoria de los casos se consumen como
refresco o solamente por gusto.

Este tipo de productos en el pais se consumen desde hace muchos afos atras,
con la introduccion de nuevas costumbres y tendencias de consumo de este
tipo de productos se pueden aprovechar ventajas para su produccion y venta

posterior.

En este sector existen varios competidores y la tecnologia utilizada para la
elaboracion de este tipo de productos es muy alta; en razén de que existen
fabricas especializadas en este tipo de maquinarias y tecnologia. (Chumi,
2006)

La elaboracién de helados se hace a gran, mediana y pequefia escala porque
existen fabricas de produccion en masa totalmente posicionadas y con mucho
éxito en el mercado, heladerias que ya tienen algunos anos en el mercado con
un posicionamiento considerable y heladerias que estan empezando y con poca

experiencia. (Chumi, 2006)
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2.4 HELADO DE SOYA

Menciona (Castillo , Carreno , & Olives, 2010). Helados de soya, es un
concepto innovador para las industrias de helados y principalmente para el
consumidor una base neutra para la preparacion de helados comestibles,

elaborada a partir de proteina concentrada de soya.

Su presentaciéon como helado facilita el consumo para aquellos que no estan
acostumbrados a consumir soya como grano, gozando asi con éste de todos
los beneficios que tiene dicha leguminosa para la salud.

El balanceo de ingredientes presentes en el helado de soya, presenta excelente
funcionalidad en la preparacion de helados comestibles, resultando un producto
con buena textura, cremosidad y estabilidad. La base principal para su
preparacion y elaboracion es la leche de soya, que se la obtiene del frejol de
Soya. (Castillo , Carreno , & Olives, 2010)

2.5 EDULCORANTES

Los edulcorantes son la fuente mas econdmica de solidos que endulzan,
reducen el punto de congelacién y mejoran la consistencia y textura, al mismo
tiempo que intensifican las propiedades de almacenamiento y fijan las

cualidades de derretimiento (Castillo , Carreno , & Olives, 2010).

2.6 ESTABILIZANTES Y EMULSIFICANTES

Los propositos primordiales de usar  estabilizadores es producir una
consistencia y textura suaves, mejorar sobre aumento, reducir la formacion de
cristales durante el almacenamiento, dar uniformidad al producto, proporcionar

la consistencia deseada contra el derretimiento y mejorar las propiedades de

25



manejo. Los emulsificantes mejoran la calidad del batido de la mezcla y

producen una textura suave y un producto firme. (repositorio.utn.edu.ec).

2.7 SABORIZANTES

El paso mas importante en la elaboracion de helados es la adicion de
saborizantes de buena calidad y en la cantidad correcta.

La cantidad de cada ingrediente afecta la calidad del producto final. El sabor de
un producto alimenticio es el unico factor mas importante que determina el éxito

comercial (Castillo , Carreno , & Olives, 2010)

2.8 AZUCARES

El material para endulzar es otro de los ingredientes importantes.

El mas comunmente usado es el azucar de cana (sacarosa). También se
obtienen buenos resultados con: glucosa, dextrosa o azucar invertido.

Los azucares controlan el punto de fusidn y congelacion en el helado, también
la viscosidad de la mezcla, mejoran la capacidad de batido del mix y ayudan a
resaltar los aromas. Aportan la mayor parte de los sdlidos, valor nutritivo y
energético, asi como cuerpo y textura al helado, evitando la formacion de
cristales de hielo en el helado y la cristalizacion de la lactosa en el mismo.
(Ulcuango, 2007)

2.9 LECHE EN POLVO

Para (Veisseyre, 1972)La leche en polvo constituye un excelente alimento de
multiples indicaciones. No solo puede consumirse como leche liquida después

de su reconstitucion, sino que, bajo la forma de polvo desnatado, es empleada
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por los fabricantes de helados y de pastas alimenticias; también se usa en

pasteleria.

(Veisseyre, 1972). Se distinguen muchas categorias de leche en polvo; leche
en polvo entera, semidescremada, y descremada. La presencia de grasa
incrementa seriamente las dificultades de fabricacion a causa del peligro de
oxidacién y enranciamiento durante su conservacion.

El problema dominante de las leches en polvo es el de la solubilidad del
producto, para preparar el mix del helado se consigue una mejor solubilidad
mezclandola con una parte del azucar de la formula y disolviéndola con el resto

de los ingredientes a temperatura que oscila entre los 40-50 °C.

2.10 PULPA DE FRUTA

La Pulpa de Fruta puede ser utilizada como materia prima en la elaboracion de
néctares, jugos, cocteles, salsas, helados, sorbetes y refrescos. Se utilizo pulpa
de mora, las cuales fueron seleccionas y clasificadas para obtener una buena
calidad en el producto, estas son requeridas para neutralizar un poco el sabor

de la soya y para que el helado sea mas nutritivo. (Ver anexo 2 y 4)

2.11 MATERIA GRASA

(Mantello, 2007). La justa proporcion de materia grasa en la mezcla, que esta
directamente relacionada con la de los demas componentes, contribuye a lograr
un punto 6ptimo de licuacion del helado en la boca acentuando la suavidad del
mismo. Para asegurar aportar la cantidad apropiada de materia grasa a la
férmula, se necesita conocer mas de ellas y cuales son los elementos que la

aportan a la receta.
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Las grasas lacteas y las vegetales: Producen diferente aroma y sabor en la
mezcla, pero esto se corrige afnadiendo colorantes y aromatizantes en el
helado. (Mantello, 2007)

2.11.1 GRASAS DE ORIGEN ANIMAL SON:

» La leche entera: Solo aporta un 3% de grasa, en forma de triglicéridos,
que contienen acidos grasos de 4 a 18 atomos de carbono, o incluso
mas. Una muy pequefa proporcion son acidos grasos esenciales, siendo
la mayor parte acidos grasos saturados.

(Mundohelado, 2009)

» La crema o nata: Es la grasa de la leche, se utiliza en forma liquida
(crema de leche), o emulsionada con aire (crema batida o nata montada).
Se obtiene separandola por reposo o por centrifugacion. Contiene
aproximadamente un 30% al 50% de lipidos (similares a los de la leche),
un 4% de glucidos, un 3% de proteinas y pequefas cantidades de
vitaminas; el resto es agua (en el caso de la crema de leche) o aire (en el

caso de la crema o nata montada. (Mundohelado, 2009)

» La mantequilla: Se obtiene a partir de la grasa de la leche, es un
producto semisolido que contiene un 80-85% de lipidos, agua,
cantidades muy reducidas de glucidos y proteinas (<1%), vitaminas A y
D, y un muy elevado contenido de colesterol (250 mg/100 gr.)
(Mundohelado, 2009)

(Mundohelado, 2009). El elevado contenido en colesterol, junto con el hecho
de que la mayor parte de los acidos grasos que contiene son saturados, obliga
a que las personas con riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares

moderen su consumo. No obstante es uno de los alimentos de naturaleza grasa
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mas digerible; y, junto con el huevo, es el Unico alimento natural que aporta
cantidades importantes de

Vitamina A ya formada (los vegetales aportan provitamina A).

(Mundohelado, 2009) La grasa anhidra o butirica pura: Se obtiene a cuando
las empresas productoras de leche en polvo, procesan altos volumenes de
leche para elaborar leche en polvo descremada, tienen excedentes de grasa vy,
dependiendo de la tecnologia que dispongan, pueden producir grasa anhidra de

leche o “Butter oil”.

2.11.2 GRASAS DE ORIGEN VEGETAL

Son usualmente materia grasa al 100%. Las grasas de origen vegetal no
contienen colesterol, pero si acidos grasos mono y poliinsaturados (linoleico),

con excepcion de la palma y el coco. (Mantello, 2007)

Aunque la mas usada para los helados es la de coco hidrogenada, de punto de
fusion 32-33° C., en algunos paises se utiliza la grasa de nuez de palma,
también hidrogenada y con el mismo punto de fusion.

Prescindiendo de su origen, la grasa nunca debe tener sabor rancio, oxidado o
extrano, esto se logra calentandola al vacio, para favorecer la evaporacion de

cualquier olor indeseable. (Mundohelado, 2009)

2.11.3 APORTE DE LA GRASA A LA FORMULA DE HELADO

La incorporacion de grasas a la férmula del helado proporciona: un aporte

energético mayor que los hidratos de carbono o las proteinas, vitaminas A, D,
K, E. (Mantello, 2007).
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Resulta en mejor sabor, (especialmente si se usa crema o manteca), mejor
cuerpo y textura mas suave, mejor resistencia a la fusion. Reduce la cantidad
de estabilizador necesaria para los mixes de mas contenido graso, por ser mas

estable y no tiene efecto sobre el punto de congelacién. (Mantello, 2007)

Las grasas le confieren al helado la mayor parte del sabor y colaboran en la
textura porque admiten la incorporacion de aire. Sus fuentes son la leche
entera, la grasa de mantequilla, la leche condensada o en polvo entera y las

margarinas vegetales (Anénimo, 2001)

2.11.4 PORCENTAJE DE GRASA EN LAS FORMULAS DE HELADO

El codigo alimentario de cada pais, determina el minimo obligatorio para cada
tipo de helado e indica la prohibicion de usar grasas vegetales en los helados
de crema, leche o leche descremada.

Los resultados de una evaluacion, llamada organoléptica (es decir, evaluar con
los sentidos: gusto, olfato, vista), con helados de distinto porcentaje de grasa,
demuestra que entre 5 y 10 % de grasa producen los resultados mas

aceptables en cuerpo y textura del helado (Mantello, 2007).

2.12 ANALISIS SENSORIAL

En la Evaluacion Sensorial el hombre, y no un instrumento, constituye el eje de
las evaluaciones y mediciones. Es por esto que los sujetos que participan de un
panel deben ser entrenados a fin de disminuir la subjetividad en las respuestas,
lo que permitira estandarizar tanto las condiciones del medio ambiente como de
las muestras a evaluar, permitiendo que los datos obtenidos en las diferentes

sesiones sean factibles de analizar estadisticamente (Ferreiro, 2009).
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En la produccién de alimentos cada dia se tiene mas en cuenta la satisfaccion
del cliente; asi el concepto de calidad ha evolucionado desde ser "una
adaptacion a las especificaciones internas" a "la capacidad de una organizacion
de satisfacer las necesidades, explicitas e implicitas, que el cliente tenga".
(Ferratto, 2003)

La evaluacién sensorial es el analisis de alimentos y otros materiales por medio
de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que quiere
decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de medicion y analisis tan
importante como los métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos, etc. Este tipo
de analisis tiene la ventaja de que la persona que efectua las mediciones lleva
consigo sus propios instrumentos de analisis, 0 sea, sus cinco sentidos.
(Fernandez, S.f)

Por intermedio de los sentidos, olfato, gusto, tacto y oido, podemos detectar las
propiedades o atributos sensoriales de un helado como el olor, el aroma, el
sabor, y la textura (Di Bartolo, 2005)

También es considerada simplemente como: el analisis de las propiedades
sensoriales, se refiere a la medicidon y cuantificacion de los productos
alimenticios o materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos. La
palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido. Para obtener
los resultados e interpretaciones, la evaluacion sensorial se apoya en otras
disciplinas como la quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologia entre
otras (Hernandez, 2005).
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2.12.1 LOS SENTIDOS EN EL ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

La evaluacidon que surge como disciplina para medir la calidad de los alimentos,
conocer la opinion y mejorar la aceptacion del producto del producto por parte

del consumidor (Hernandez, 2005).

Menciona (Wittig, S.f) La Evaluacién Sensorial es una disciplina independiente,
capaz de entregar resultados precisos, y reproducibles tanto sobre aspectos
cualitativos como cuantitativos de los alimentos, desempefando un rol
importante en la estimacion de parametros de calidad organoléptica, como son:

apariencia, forma, sabor, tamafio, aroma, consistencia, textura, etc.

(Wittig, S.f) Las técnicas usadas tienen su base en la fisiologia y psicologia de
la percepcion. Entendemos por percepcion el fendmeno producido cuando el
observador se percata de la existencia de los objetos que le rodean, pues éstos
han actuado como estimulo sobre sus sentidos, produciendo una sensacion que
es funcion de las caracteristicas innatas del objeto. En la Evaluacion Sensorial

estas caracteristicas innatas son los caracteres organolépticos de los alimentos.

(Wittig, S.f) La percepcion de ellos se produce cuando un estimulo de magnitud
igual o superior al umbral ha estimulado al receptor sensorial especifico,
produciendo una serie de impulsos eléctricos que viajan por via nerviosa en
forma de potenciales de accion al cerebro, donde se produce la interpretacion

del Estimulo, volviendo en forma de sensaciéon

Es esta sensacién la que el juez sensorial o el degustador usa para emitir su
juicio. Asi, por ejemplo, el sentido de la vista nos informa sobre la apariencia del
alimento: estado fisico (sdlido, liquido, semiliquido, gel), tamano, forma, textura,
consistencia, color. La estimacion de estos parametros hace que otros érganos

sensoriales se preparen para sus propias percepciones, haciendo mas intensa
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la respuesta; por ejemplo, la salivacion ante un alimento atractivo. El sentido del
tacto y los receptores tactiles nos entregan informacion sobre textura, forma,

peso, temperatura y consistencia del alimento (Wittig, S.f).

Estos receptores se ubican en las manos y boca (labios, mejillas, lengua vy
paladar). El sentido del olfato, al igual que el del gusto, es estimulado por
energia quimica; es muy sensible. El sentido del gusto tiene sus receptores
ubicados en la boca, principalmente en la lengua, paladar y labios. Su campo
de percepcion se refiere a cuatro gastos basicos: acido, dulce, amargo y salado.
Estos cuatro gustos originan toda la gama de gustos conocida, por interaccion

de dos o mas de ellos en diferentes concentraciones (Wittig, S.f).

2.12.2 TIPOS DE PANELISTAS.

Existen varios tipos de panelistas de acuerdo del estudio que se esté
realizando: panelistas expertos, entrenados, y consumidores.

Los dos primero son empleados en el control de calidad en el desarrollo de
nuevos productos o cundo se realice cambios en las formulaciones, el segundo
grupo es empleado para determinar la reaccion del consumidor hacia el

producto alimenticio. (Hernandez, 2005)

2.12.3 TIPOS DE ANALISIS

a. ANALISIS DESCRIPTIVO
Esta prueba permite conocer las caracteristicas del producto y las exigencias
del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan los cambios
necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los atributos
para que el producto tenga mayor aceptacion del consumidor. (Hernandez,
2005).
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b. ANALISIS DISCRIMINATIVO

Es utilizado para comprobar si hay diferencias entre productos, y la consulta al
panel es cuanto difiere de un control o producto tipico, pero no sus propiedades
o atributos. "Se hace un juicio global. Por ejemplo, ante una muestra A y una B,
se pregunta cual es la mas dulce, o ante A, By C, donde dos son iguales y una

tercera es diferente, cual es distinta". (Barda, S.f).

c. PRUEBAS AFECTIVAS
Las pruebas afectivas son pruebas donde el panelista expresa el nivel de
agrado aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a

otros. Se utiliza escala de calificacion de las muestras. (Hernandez, 2005).

2.13 ANALISIS FISICO-QUIMICO

(Buenastareas, S.f.) La fisicoquimica de los Alimentos ha cobrado en los
ultimos afos una extraordinaria importancia en la ingenieria de los alimentos, la
fisicoquimica no solo proporciona las bases para comprender los fenbmenos
fisicos y quimicos en los alimentos, sino también las herramientas para
manipular y controlar estos fenbmenos y para crear procesos y alimentos
mejorados.

De esta forma, sera posible ajustar las condiciones de procesado o

almacenamiento para optimizar la calidad y estabilidad de los productos.
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2.14 ANALISIS DE MICROBIOLOGIA

Prevenir la presencia de patdgenos es primordial para asegurar la calidad y la
seguridad de los alimentos. En la gran mayoria de ocasiones, el motivo de una
infeccion alimentaria es una mala praxis en la manipulacion de los alimentos
vegetales que no se lavan de forma adecuada, comida elaborada con manos
sucias o una mala higiene de los utensilios de cocina son los factores mas
destacados (Gimferrer, 2014).

La microbiologia de alimentos comprende la investigacion de especies, familias
0 grupos de microorganismos cuya presencia refleja las condiciones higiénico
sanitarias de estos productos ya sean naturales, elaborados en la industria,
elaborados artesanalmente o sea que se trate de comidas preparadas. (Ochoa,
2012)

2.14.1 TOLERANCIA MICROBIOLOGICA EN HELADOS EN NUESTRO PAIS

Menciona (Paredes, 2012) Como tolerancia microbiolégica se entiende el
numero maximo de cada tipo de microorganismos aceptable en la muestra,
pasado el cual se considera que el producto original no es apto para el
consumo humano y debe rechazarse. Segun el tipo de microorganismos se
establecen unas tolerancias distintas. Asi, por ejemplo, cuando se trata de una
bacteria peligrosa como la Salmonella, la tolerancia es 0, es decir, no debe

existir ni una sola bacteria de este tipo en la muestra.

La tolerancia microbiana de los helados en nuestro pais se rige por el protocolo
NTE INEN 706:2005 Norma Técnica Ecuatoriana para helados, el cual
establece los siguientes requisitos que deben cumplir tanto los helados (NTE
INEN 0706, 2005)
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Cuadro 2.5. Requisitos microbioldgicos en el helado.

Requisitos n m M C
Recuento de microrganismos 5 10000 100000 2
mesdfilos 1), UFC/g

Recuento de Coliformes, UFC/g 5 100 200 2
Recuento de E. coli,2) UFClg 5 Ausencia Ausencia 0
Recuento de Sraphylococcus 5 50 100 2
coagulasa positiva, UFC/g

Deteccion de Salmonella/25 g 5 Ausencia Ausencia 0
Deteccion de Listeria 5 Ausencia Ausencia 0
monocytogenes'25 g

Fuente: (NTE INEN 0706, 2005)

2.15 ANALISIS ECONOMICO

Los costos de produccion son los gastos necesarios para mantener un
proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. En una
compania estandar, la diferencia entre el ingreso y el costo de produccion indica

el beneficio bruto. (Fao, S.f)

Esto significa que el destino econémico de una empresa esta asociado con: el
ingreso (por ej., los bienes vendidos en el mercado y el precio obtenido) y el
costo de produccion de los bienes vendidos. Mientras que el ingreso,
particularmente el ingreso por ventas, estd asociado al sector de
comercializacion de la empresa, el costo de produccidon esta estrechamente
relacionado con el sector tecnoldgico; en consecuencia, es esencial que el

tecnologo pesquero conozca de costos de produccion. (Fao, S.f)
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CAPITULO Il
MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION DEL EXPERIMENTO

El presente trabajo de investigacion se realizé en los meses de Septiembre
2013 hasta Julio 2014, en los laboratorios de Procesos Agroindustriales de la
Facultad Ciencias Agropecuaria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,
ubicada en la ciudadela Universitaria calle 12 via San Mateo del canton Manta,
con latitud SUR 00°57°00”y en la longitud de OESTE 080° 43’ 00’, con una

altura promedio de 20 msnm.
3.2 CARACTERISTICAS CLIMATOLOGICAS

El laboratorio de lacteos cuenta con las siguientes caracteristicas:

e Temperatura X 28°c
e Humedad relativa X 80%

3.3 TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion fue experimental y bibliografico. La experimental
empleando el Diseiio Completamente al azar con un disefio experimental
unifactorial, con 3 réplicas para cada tratamiento, donde se utilizé la prueba de
significacion TUKEY al 0,05% para establecer diferencias entre las medias de
los tratamientos. Donde su factor de estudio tuvo 4 tratamientos con diferentes
dosis de leche de soya (80%; 60%; 40% y 20%) y leche de vaca (20%; 40%;
60% y 80%) agrupandolos en forma estadistica, para su posterior analisis. y la

bibliografia buscando informacion de internet, articulos cientificos, libros.
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3.4 FACTORES DE ESTUDIO

El factor que se estudio fue unifactorial el cual, consistié en la variacion

de porcentaje en la leche de soya y la leche de vaca.
Factor A: Leche de soya+ leche de vaca

A1.-Leche de soya 80%+ leche de vaca 20%

A2:- Leche de soya 60%+ leche de vaca 40%

A3.- Leche de soya 40%+ leche de vaca 60%
A4.- Leche de soya 20%+ leche de vaca 80%

3.5 TRATAMIENTOS

La combinacion de los factores en estudio generaron los siguientes

tratamientos.

Cuadro 3.1 Tratamientos del estudio

N° Simbologia Descripcion

T LS1V Leche de soya 80%+ Leche de vaca 20%
T2 LS2v Leche de soya 60%+ Leche de vaca 40%
T3 LS3V Leche de soya 40%+ Leche de vaca 60%
T4 LS4V Leche de soya 20%+ Leche de vaca 80%

Fuente: La Autora.
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3.6 PROCEDIMIENTO

3.6.1 UNIDADES EXPERIMENTALES.

La unidad experimental estuvo representada por la mezcla de Helado de Soya
en cantidad de 2500 g, ubicadas en los recipientes de forma redonda, con
dimensiones de 6cm de largo y 12 cm de diametro, como hubo 3 repeticiones

por tratamiento, el numero de unidades experimentales fueron 12.

3.6.2 ANALISIS ESTADISTICO

Cuadro 3.2. Esquema del analisis de varianza (ADEVA)

F. VARIACION G.L. ‘

Total 1
Tratamiento 3
ERROR g
Prueba de significacion, Tukey al 0,05% Fuente: La Autora

3.6.3 VARIABLES PARA LA MEDICION EXPERIMENTAL

Las variables para la medicion experimental fueron obtenidas mediante el

analisis sensorial, caracteristicas fisicas y composicion quimica.
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» Analisis sensorial

El analisis sensorial determind el mejor tratamiento del helado a base de leche
de soya, se lo realizé con 30 panelistas evaluando la mayor aceptacion
mediante analisis de preferencia por ordenamiento.

Para este analisis sensorial se aplico la tabla de Analisis de preferencia por
ordenamiento (Ver anexo 5). La calificacion de los catadores fue el
determinante numérico mediante el cual se analizd los tratamientos. Con una
escala del 1 al 4; donde el 1 indicaba las mas agradable y 4 la menos

agradable.

» Caracteristicas fisicas y composiciones quimicas.

Al tratamiento de mayor aceptacion se le realiz6 un analisis fisico para
determinar su caracterizacion y un analisis quimico para determinar su
composicion. Los analisis fisicos fueron: pH, °Brix, acidez y porcentaje de

sobreaumento.

3.6.4 MATERIALES UTILIZADOS EN EL EXPERIMENTO

Los insumos, equipos y materiales que se utilizaron son los siguientes:

Insumos

Leche de soya

Leche de vaca semidescremada NUTRILECHE
Crema de leche "La lechera”

Pulpa de mora

Saborizante de mora

YV V V V V V

AzUcar
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» Leche en polvo
» Leche evaporada

» Estabilizante Homogel.

Equipos

Estufa

Balanza de precision digital ADAM (max 250 g= 0,0001 g)
Camara de congelacion y conservacion -15°C

Licuadora marca Black & Decker MOD. BLM10350MN
Maquina de helado soft marca TAYLOR

YV V V V V

Materiales

Colador
Olla de acero inoxidable (Tramontina, diametro 24 cm y 30 cm)

Guantes de latex.
Mesa de acero inoxidable

Cucharas

>

>

>

» Papeles absorbentes.
>

>

» Vasos de precipitacién de 250 ml
>

Envases térmicos para helado
Otros
» Materiales de oficina

» Camara fotografica

» Computadora
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3.7 FORMULACIONES

Para la elaboracion del helado se utilizdo cuatro formulaciones, elaboradas en
base del cuadro 3.1; estas fueron sometidas a un analisis sensorial conformado

por 30 panelistas, el cual determino la formulacién mas aceptada y preferida.

Formulacion #1

Cuadro 3.3. Formulacion de tratamiento LS1V.

Formulacion de 80% leche de soya y 20% leche de vaca
Ingredientes Unidad Peso
Leche de soya ml 1500
Leche de vaca ml 500
Leche evaporada ml 100
Crema de leche mli 200
Pulpa de mora ml 500
Saborizante gramo 4,7
Azucar gramo 1000
Leche en polvo gramo 60
Homogel gramo 7

Fuente: La Autora

Formulacion #2

Cuadro 3.4.Formulaciéon de tratamiento LS2V

Formulacién de 60% leche de soya y 40% leche de vaca
Ingredientes Unidad Peso
Leche de soya ml 1250
Leche de vaca ml 750
Leche evaporada ml 100
Crema de leche ml 200
Pulpa de mora ml 500
Saborizante gramo 4.7
Azucar gramo 1000
Leche en polvo gramo 60
Homogel gramo 7

Fuente: La Autora
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Formulacion #3

Cuadro 3.5. Formulacion de tratamiento LS3V

Formulacion de 40% leche de soya y 60% leche de vaca

Ingredientes Unidad Peso
Leche de soya ml 750
Leche de vaca ml 1250

Leche evaporada ml 100
Crema de leche ml 200
Pulpa de mora ml 500

Saborizante gramo 4.7

Azucar gramo 1000
Leche en polvo gramo 60
Homogel gramo 7

Fuente: La Autora

Formulacion #4

Cuadro 3.6.Formulacion de tratamiento LS4V

Formulaciéon de 20% leche de soya y 80% leche de vaca

Ingredientes Unidad Peso
Leche de soya ml 500
Leche de vaca ml 1500

Leche evaporada ml 100
Crema de leche ml 200
Pulpa de mora ml 500

Saborizante gramo 4.7

Azucar gramo 1000
Leche en polvo gramo 60
Homogel gramo 7

Fuente: La Autora
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3.8 MANEJO DEL EXPERIMENTO

Para la obtencion del helado de soya se llevo a cabo la ejecucion de 3 fases en

el proceso, las cuales se redactan a continuacion:

FASE 1: PROCESO PARA LA OBTENCION DE LA PULPA DE MORA.

Recepcion de la materia prima.- Se realiz6 la recepcion de 5 libras de mora,
teniendo en cuenta que su manipulacion es de mucho cuidado, para evitar

deterioros por ser una fruta muy sensible y facil de dafar.

Selecciodn.- se escogieron las moras que se encontraban en perfecto estado, y
las deterioradas se eliminaron, ya que la calidad del producto terminado

depende de la fruta.

Lavado.- Se efectu6 un lavado con abundante agua con el propdsito de

eliminar alguna suciedad presente en la fruta.

Corte.- Se procedidé a quitarle las hojitas que tienen en la parte superior de la

fruta utilizando un cuchillo para este proceso.

Despulpado.- se obtuvo la pulpa del fruto, utilizando una licuadora para la
extraccion del jugo y un colador de platico para retener los residuos de semillas

presentes en la fruta.

Pasteurizacion,- La pulpa de mora fue sometida a un calentamiento de 85°C

por 10 min; para destruir los microorganismos patdégenos presentes.

Enfriamiento.- Se dejé enfriar a temperatura de 5°C, para luego utilizarse en la

elaboracion del helado
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FASE 2.- PROCESO PARA LA OBTENCION DE LECHE DE SOYA.

Recepcion y Pesado. Se realizd la recepcion del grano y se pesé la cantidad
de 4 libras de soya.
Limpieza y seleccion. La soya se limpié con el objetivo de remover los

materiales extranos, como piedras, paja, hierbas y metales.

Lavado. Los granos de soya seleccionados y limpios se lavaron con abundante

agua potable para remover todas las impurezas aun presentes entre los granos.

Remojo. La leche de soya se prepard con grano remojado en agua fria. La
cantidad de agua que se utilizd para el remojo fue de tres veces el peso del

frijol, y el tiempo de remojo fue de 10 horas.

Escaldado: Se realiz6 a una temperatura entre los 95 a 100°C por 5 minutos

teniendo como objetivo desactivar la enzima lipoxigenasa.

Molienda. El grano se molié con agua caliente en una licuadora en la misma

proporcion peso/volumen (1 libra de soya/1 litro de agua).

Extraccion. Se extrajo la leche, luego de moler los granos de soya.

Pasteurizacion. Se realiz6 a una temperatura de 75°C por 15 minutos. El
objetivo fue la destruccion de los microorganismos patégenos que afectan la
salud de quienes lo consumen y los microorganismos que originan su
alteracion. Ademas el tratamiento térmico ayuda a la leche de soya a mejorar la

digestibilidad de la proteina al inactivar los inhibidores de tripsina.

Enfriamiento. Se realizd un enfriamiento a temperatura de 5°C, para luego ser

utilizada en la elaboracion del helado.
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FASE 3.- PROCESO PARA LA ELABORACION DEL HELADO A BASE DE
SOYA (Glycine max).

Para la obtencion del helado de soya se cont6 con las dos fases anteriores:

Recepcion.- Se realizo la recepcion de todos los ingredientes a utilizar en la

preparacion de la mezcla.

Formulacion y Pesaje de los ingredientes.- Se selecciond los insumos, y se
procedio al pesado de los mismos de acuerdo a la formulacién de la mezcla
previamente calculada en una balanza analitica ADAM, siendo la mayoria de
los ingredientes un peso estandar y la variacion en porcentaje de leche de soya

y leche de vaca

Mezcla de los soélidos.- En esta etapa se procedié a homogenizar todos los

ingredientes solidos (azucar, leche en polvo, saborizante, estabilizante).

Mezcla de los Liquidos.- Se combinaron los ingredientes liquidos (leche de
soya, leche de vaca, pulpa de mora, crema de leche, etc.), agitandose hasta

que su consistencia sea homogénea.

Homogenizacion y batido.- Se mezclaron los ingredientes soélidos con los
ingredientes liquidos con agitacion constante, mezclando bien para evitar la
formacion de grumos, para que la produccion del helado sea eficiente y no
queden residuos en la maquina. El fin primordial fue obtener una mezcla
uniforme, ya que las mezclas homogenizadas producen un helado con mas

cuerpo, de textura suave, mejora la incorporacion de aire durante el batido.

Pasteurizado.- Se procedié a pasteurizar hasta alcanzar una temperatura de

80°C en 5 minutos.

46



Enfriado.- Se incorporé la mezcla de helado a la maquina heladera Soft
TAYLOR, la cual va produciendo que la grasa se solidifique (se torna cristalina),
los estabilizantes se hinchan asi como les proteinas, se mejora la suavidad y el
cuerpo del helado, se aumenta la viscosidad y facilita el incremento del aire
durante el batido hasta conseguir las caracteristicas que requiere el helado. El
cual esta en un tiempo de 45 min a 60 min, dependiendo el porcentaje de leche

de soya que contenga la mezcla. (Ver anexo 4).

Envasado.- Se realizd colocando la mezcla de helado en tarrinas terminas para

luego continuar con su almacenamiento.

Almacenamiento.- Se realiz6 a una temperatura de -15°C por un tiempo de 30
dias de estudio. Durante esta operacién se forman rapidamente los cristales de
agua los cuales tienen que ser pequefos para tener una textura suave del

helado. (Ver anexo 7).
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Figura 3.1. Diagrama de bloques del proceso para la elaboraciéon del
helado de Soya.

RECEPCION

Segln el tratamiento a elaborar FORMULACION Y PESAJE

T

MEZCLA DE SOLIDOS

Azlcar, leche en polvo, estabilizante,
sabaorizante. ]

L
MEZCLA DE LIQUIDOS

Leche de soya, leche de vaca, crema
de leche, pulpa de mora. —

i
HOMOGENIZACION ¥ BATIDO

Mezcla de sdlidos con mezcla de

liquidos =
N
PASTEURIZACION
i
ENMFRIAMIENTO
(-5°C ¥ 45 min a 60 min)
i
Tarrinas térmicas . EMVASADOD

T

ALMACENADD
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Fuente: La Autora
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3.9 METODOLOGIA DE LA TOMA DE DATOS EN EL ESTUDIO
DE LOS DIFERENTES ANALISIS

3.9.1 ANALISIS ORGANOLEPTICO

El analisis sensorial se realizé al primer dia de almacenamiento del producto,
con una tabla de preferencia por ordenamiento, el cual se ejecuté con un panel
de 30 jueces conformado por estudiantes de Facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, pidiendo a los
jueces ordenar en forma creciente de acuerdo a su preferencia en cuanto al
helado mas agradable a su paladar. Asignando al helado mas agradable en la

parte superior y al menos agradable en la parte inferior. (Ver anexo 6).

3.9.2 ANALISIS FiSICO-QUIiMICO

La prueba del analisis fisico-quimico se emple6é basandose en los principios y
métodos que se utilizan en la evaluacion de la leche y productos lacteos.

Al tratamiento de mayor aceptacion se le realiz6 un analisis fisico para
determinar su caracterizacion y un analisis quimico para determinar su
composicion nutricional. Los analisis fisicos fueron: pH, °brix, acidez y
porcentaje de sobreaumento, este efectuado en el dia de elaboracion del
producto y los tres primero elaborados en los dias 1, 10, 20 y 30 de
almacenamiento. Los analisis quimicos al que fue sometido el mejor tratamiento
fueron; materia grasa, proteinas, solidos totales y carbohidratos; elaborados en
el laboratorio C.E.S.E.C.C.A de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi al

primer dia de almacenamiento.
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3.9.21 DETERMINACION DE pH.

La determinacion del pH, se realizé en todos los tratamientos de estudio y en el
mejor tratamiento LS4V (20% leche de soya+80% leche de vaca) se efectué un

seguimiento de diez dias por un mes.

Procedimiento.

Se colocd 30 ml de helado en un vaso de precipitaciéon de 50 ml.

Se encendio el pH-metro, se introduce el electrodo en la muestra del helado.

Se calibra y se deja reposar hasta obtener su lectura, se anoté el resultado que

dio el ph-metro, luego se lavo el electrodo y se guardo

3.9.2.2 DETERMINACION DE ACIDEZ

Se determind la acidez en todos los helados y para el mejor tratamiento se le

hizo un seguimiento cada 10 dias por un mes.

Procedimiento.

Se colocd 10 ml de muestra de helado en un matraz erlenméyer de 50 ml.

Se agrego 4 gotas de fenolftaleina como indicador.

Se realiz6 una titulacion volumétrica con Hidroxido de sodio al 0,1N hasta
conseguir un color rosa en la muestra de helado.

Se determino la cantidad de ml de hidréxido de sodio utilizados en la titulacion.

Se utilizé la siguiente formula para determinar la acidez de las muestras:

mlde (NaOH)x0,1x9,008
10000

Acidez de la muestra = ( ) x100
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3.9.2.3 DETERMINACION DESOLIDOS SOLUBLES.

Se realizé un analisis de °Brix a todos los tratamientos en estudio y al mejor
tratamiento se le realizo un seguimiento cada diez dias durante un lapso de un

mes.

Procedimiento.

Con una varilla de vidrio se tomo una pequefia cantidad de muestra de helado y
se incorpord en el lente del refractometro, se coloco el refractometro en una
posicion tal que difunda luz, para luego observar el contenido de sacarosa

presente en el helado.

3.9.24 PORCENTAJE DE SOBREAUMENTO OVERRUM

Se realiz6 en cada uno de los tratamientos en estudio. Se ejecutd segun lo
establece Di Bartolo, 2005.

Se anotd el volumen de la mezcla del helado y se incorporo la mezcla o jarabe
en la maquina heladera, luego se observo el indice de aireacion o cantidad de
aire agregado a la mezcla en porcentaje sobre la misma en su volumen.

Se utilizé la siguiente formula:

Volumen del helado — Volumen de la mezcla
x100

volumen del helado

3.9.2.5 DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES STANDARD METHOD

El analisis de solidos totales se ejecutd a lo establecido en las normas NTE
INEN 014 (1ISO 3728).
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Se realiz6 al mejor tratamiento. En el cual se midi6 3 ml de la muestra de
helado. Se anot6 el peso de una capsula de porcelana vacia y con la muestra
(3ml).

Se coloco la capsula con la muestra en bano Maria hasta que este seca
completamente, Luego se introdujo la capsula en una estufa durante tres horas
a temperatura de 100°C.

Se sacé de la estufa y se llevo la capsula con el residuo a un desecador para

obtener el resultado final.

3.9.2.6 DETERMINACION DE GRASA

El analisis de grasa se ejecutd por el método AOAC 954. 02 propuesto en las
normas NTE INEN 0706.

Reactivos: Se prepar6 lavando éter etilico comercial con dos o tres porciones
de agua; se agrego hidroxido de sodio o hidréxido de potasio sélidos y se dejo
en reposo hasta que toda el agua sea extraida del éter. Se transfirié a un frasco
que previamente ha sido limpiado con cuidado y se agreg6 pequefos pedazos
de sodio metalico; cuando ya no se observd desprendimiento de hidrogeno, se
guardo el éter deshidratado sobre sodio metalico en el mismo frasco, sin ajustar
la tapa. Arena purificada con acido y calcinada, con un tamafno de grano entre
0,1y 0,3 mm.

Preparacion de la muestra: Las muestras para el ensayo estuvieron
acondicionadas en recipientes herméticos, limpios, secos (vidrio, plastico u otro
material inoxidable), completamente llenos para evitar que se formen espacios
de aire. La cantidad de muestra debe ser representativa y no debe exponerse al
aire mucho tiempo. Se homogenizdé la muestra invirtiendo varias veces el

recipiente que lo contiene.
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Procedimiento: La determinacion se realiz6 por duplicado sobre la misma
muestra preparada. Se lavé el baldn del aparato Soxhlet y se sec6 en la estufa
calentada a 100 + 5°C, por el tiempo de una hora. Se transfirié al desecador y
se pesd con aproximacion al 0,1 mg, cuando haya alcanzado la temperatura
ambiente. En el dedal de Soxhlet, se pesd, con aproximacion al 0,1 mg, 2,35 g
de la muestra, 2 g de arena bien seca; se mezcl6 intimamente con la espatula,

limpiando ésta con el pincel.

Se colocé algodon hidrofilo en la parte superior del dedal a manera de tapa y se
introdujo en la estufa calentada a 130 £ 5°C, por el tiempo de una hora, y luego
que se transfirié el dedal con su contenido al desecador , se dejé enfriar hasta
temperatura ambiente. Se colocé el dedal y su contenido en el aparato Soxhlet,
se agrego suficiente cantidad de éter anhidro y extrajo durante cuatro horas, si

la velocidad de condensacién es de 5 a 6 gotas por segundo.

Terminada la extraccidn, se recuperoé el disolvente por destilacién en el mismo
aparato y se elimind los restos de disolvente en bafio Maria. Se colocé el balon
que contiene la grasa, durante 30 min, en la estufa calentada a 100 £ 5°C; se
enfrio hasta temperatura ambiente en el desecador y pes6. Se repitio el
calentamiento por periodos de 30 min, enfriando y pesando, hasta que la
diferencia entre los resultados de dos operaciones de pesaje sucesivas no

exceda de 0,2 mg

El contenido de grasa se calculé6 mediante la ecuacion siguiente:
G= ((m2-m1)/m (100 - h)) x 100

Siendo:
G = contenido de grasa.
m = masa de la muestra, en g.

m1=masa del balén vacio, en g.
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m2= masa del balén con grasa, en g.

H=porcentaje de humedad en la muestra

3.9.2.7 DETERMINACION DE PROTEINA, CON TECNICA KJELDAHL .

El analisis de proteina se ejecuto a lo establecido en las normas NTE INEN 016.

Procedimiento: Se pesdé en papel filtro 1gr de muestra y se transfirié al balon.
Se midié 25 ml de H2SO4 concentrado y se agreg6 al baldn. Se anadi6 las
planillas Kjeldahl, las cuales contiene tanto el catalizador, como el elevador de
temperatura en las cantidades requeridas. Se colocé el balén inclinado en el
reverbero del digestor, caliente 15 min a una temperatura de 7. Se apagé el
reverbero. Se Dej6 enfriar por aproximadamente 1 hora, hasta que se evaporen
todos los gases. Se agregd 150 ml de agua destilada fria y enfrio el balon

completamente; déjelo en reposo y prepare el destilador.

Destilacion: Se coloco un erlenmeyer con 50ml de solucion de H2SO4 0.1N y
3-4 gotas de solucién indicador rojo de metilo, de tal manera que el extremo
final del tubo de burbujeo, quedo introducido en la solucién valorada de acido.
Al balon completamente frio, se agregd 35gr de parafina, de tal manera que
cubra el liquido sobrenadante. Se agregd de 6-7 granallas de zinc. Luego se
afadié lentamente 80ml de soda Kjeldahl, procurando formar dos capas el
tapdén de caucho que atraviesa el extremo final de trampa seguridad del

destilador. Y se llevé a una temperatura de promedio de 6.

Se abrié la llave de agua del refrigerante, conectando el reverbero y dejando
que destile el amoniaco hasta recolectar en el erlenmeyer 150ml. Si el
destilado, toma un color amarillo palido, antes de obtener los 150ml, agregar
10ml mas de H2S0O4 al 0,1N, para que tome nuevamente el color rojo. Cuando

se retira el erlenmeyer del tubo de burbujeo, coloque en el extremo del mismo
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un vaso de precipitacion con 500ml de agua destilada para que se realice el

retro lavado de la linea.

3.9.2.8 DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS TOTALES

Método del fenol-sulftirico

Se prepar6 una solucion o suspension de la muestra en agua, procurando que
los carbohidratos se encuentren en el intervalo de sensibilidad del método (10-
100 g/ml). En tubos de ensaye perfectamente etiquetados, se colocé 1 ml de la

solucién o suspension acuosa de la muestra.

Para cada tubo se adiciond 0.6 ml de una solucion acuosa de fenol al 5%.
Mezclando perfectamente, se adicion6 cuidadosamente 3.6 ml de acido

sulfurico concentrado, y se homogenizo.

Se dejo enfriar la mezcla a temperatura ambiente (aproximadamente 30 min.) y
se determind la intensidad del color naranja obtenido en un colorimetro a 480

nm, frente a un blanco preparado de la misma manera utilizando agua.
Se calculd la cantidad de carbohidratos presentes en la muestra a partir de una

curva patron preparada con el carbohidrato de interés en el intervalo del método

(10-100g de glucosa/ml).

3.9.3 ANALISIS DE MICROBIOLOGIA.

(UNAVARRA, S.f) Menciona que la microbiologia de los alimentos trata de los
procesos en que los microorganismos influyen en las caracteristicas de los

productos de consumo alimenticio humano o animal. La microbiologia de
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alimentos, por consiguiente, engloba aspectos de ecologia microbiana y de
biotecnologia para la produccion.

Por ello se realizé6 un analisis microbiolégico al mejor tratamiento, el cual se
ejecutd al dia 1, 15 y 30. Para comprobar la existencia de microorganismo y

observar su reaccion en el producto.

3.9.3.1 RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Recuento de mohos y levaduras. Se efectué de acuerdo con lo establecido en
la NTE INEN 1 529-11 (ISO 6611).

Se esteriliz6 agua de peptona en la autoclave a 121 ° C y 15 PSI por un tiempo
de 15 min, la misma que se utilizé para la dilucién de la muestra.

Se coloco las placas Petrifilm sobre una superficie de trabajo totalmente plana.
Se levanto el film superior y se deposité con cuidado 1ml de la dilucién del
tratamiento a controlar, en el centro del film inferior. Se recubrié delicadamente

con el film superior, teniendo cuidado de no introducir burbujas de aire.

Se levanto el difusor plastico por la manija circular. Se colocé el centro del
difusor en linea con el centro del film superior. Se distribuyd la muestra de
helado en forma pareja, ejerciendo una ligera presion sobre el difusor.

Evitando que se desborde la dilucion fuera del limite circular, se quito el difusor
y se dejo reposar el film durante un minuto, para permitir la solidificacion del gel.
Se coloco en un lugar oscuro a temperatura ambiente durante tres dias con la

finalidad de determinar mohos y levaduras.
3.9.3.2 COLIFORMES TOTALES.
Recuento de coniformes. Se efectué de acuerdo con lo establecido en la NTE

INEN 1 529-7 (1ISO 4832).
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Preparacion de la muestra

Se peso o se pipeted la muestra en un frasco de dilucion.

Se utiliz6 diluyentes estériles apropiados: agua peptona sal (método 1ISO 6887)
(Diluyente de Maxima Recuperacién), tampédn fosfato de Butterfield (tampdn
fosfato IDF, KH2PO4 a 0.0425g/I, se ajusté pH a 7.2), agua peptonada al 0.1%,
agua peptonada tamponada (método ISO 6579), solucion salina (0.85 - 0.90%),

caldo letheen sin bisulfito, o agua destilada.

Se homogenizé la muestra. Se ajusto el pH de la muestra diluida entre 6.6 y
7.2. Se colocd la placa Petrifilm en una superficie plana. Se levant6 el film
superior. Con una pipeta colocada de forma perpendicular a la placa Petrifilm,

se colocod 1 ml. de la muestra en el centro del film inferior.

Se coloco la placa Petrifilm en una superficie plana. Se levanto el film superior
con una pipeta colocada de forma perpendicular a la placa Petrifilm, se colocé 1

ml. de la muestra en el centro del film inferior.

Con la cara lisa hacia abajo, se colocé el aplicador en el film superior sobre el
in6culo. Con cuidado, se ejercié una presion sobre el aplicador para repartir el
agente inoculante sobre el area circular antes de que se forme el gel. Se
levanté el aplicador. Se esper6 al menos un minuto a que solidifique el gel.

Se incubd las placas caras arriba. El tiempo de incubacién varia segun el
método. Se incubd 24h £ 2h a 35°C £ 1°C.

Las placas Petrifilm se pudieron leer con un contador de colonias standard. Las

colonias pueden aislarse para una posterior identificacion. Se levantd el film

superior y se selecciono la colonia del gel.
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3.9.3.3 MESOFILOS AEROBIOS.

Recuento de coniformes. Se efectu6é de acuerdo con lo establecido en la NTE
INEN 1529-5 (ISO 4833).

Se disuelven 22.5 g de Agar en un litro de agua destilada y se esteriliza en
autoclave 15 min a 121°C.

Una vez estéril el medio se coloca a bafio Maria a 47°C hasta su uso.

Se prepara la muestra de helado, se mide con una pipeta 10 ml de la muestra y
se transfiere a un frasco de dilucién conteniendo 90 ml de agua peptona.

Se procede a homogenizar la muestra de helado con ayuda del Vértex durante
30 segundos,

Se mide con una pipeta estéril 1 ml de la dilucién y se transfiere a una caja Petri
esteril.

se anade de 10 a 15 ml de agar, previamente fundido y temperado entre 44 y
46 °C el periodo de tiempo comprendido la preparacion de las diluciones y el
agregado de agar, este no debe exceder de 20 min.

Se mezcla en alicuotas con el agar, por movimientos de rotacion de las placas
Petri, en ambas direcciones.

Una vez solidificado el agar, se invierte las placas Petri y se incuba a 24° a
30°C por 48-72 horas.

Una vez cumplido el tiempo de incubacion, se cuenta las colonias y se expresa
los resultados como unidades formadoras de colonias UFC por gramo o ml.

Las colonias que se cuentan son faciles de reconocer, son de colores blancos,

pastosos y cremosos.
3.9.4 ANALISIS ECONOMICO O ESTIMACION ECONOMICA.
El costo de tratamiento se determindé sumando todos los gastos hechos en la

produccion de las muestras en estudio. Logrando asi obtener el valor de gasto

en la elaboracién de cada tratamiento.
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CAPITULO IV
ANALISIS DE RESULTADOS

41 ANALISIS FISICO-QUIMICO DE TODOS LOS
TRATAMIENTOS EN ESTUDIO.

Se realizé6 analisis de °Brix, pH y acidez a cada uno de los tratamientos el
primer dia de almacenamiento a una temperatura de -15°C, antes de ser
evaluados sensorialmente. Para tener conocimiento general de cada
tratamiento.

Los datos de los resultados obtenidos de las repeticiones de los tratamientos se

encuentran en el anexo 9.
4.1.1 ANALISIS DE pH

Figura 4.1. Variacién del pH en los diferentes tratamientos.
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Fuente: La Autora
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En la Figura 4.1 se observa el resultado promedio de los valores del pH de los
diferentes tratamientos de helado con relacion a las diferentes dosis de leche de
soya y leche de vaca.

En el analisis estadistico en cuanto a la variable de pH se determind que no
hay Diferencia Estadistica Significativa entre los tratamientos ya que los
promedios indicaron que no hay un pH elevado a 6 ni inferior a 5 entre los
diversos helados a base de leche de soya, sin embargo hay una pequefa

diferencia matematica en decimales.

En lo cual se determin6 que el promedio mayor es el tratamiento LS1V (80%
leche de soya y 20% Leche de vaca) con un resultado de 5,07 y los promedios
menores de los tratamientos LS3V (40% leche de soya y 60% Leche de vaca) y
LS4V (20% leche de soya y 80% Leche de vaca) con un promedio de 5,05.

Los datos obtenidos se encuentran representados en los Cuadros 4.1, y 4.2.

Cuadro 4.1. Analisis de varianza del variable pH

Grados Sumade Cuadrado Factorde 0,05 0,01

de cuadrados medio  correccidn
libertad
11 0,00223 4,04 5,63
3 0,00049 0,000164 0,756 NS
8 0,00173 0,000217
*Diferencia Estadistica Significativa Fuente: La Autora
NS No hay Significacion.
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Cuadro 4.2 .Valores promedios del variable pH del estudio “determinacion
de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del helado elaborado a

base de leche de soya (Glycine max).

A A A A
Ls1v LS3V LS4V LS2v
5,0667 5,0600 5,0533 5,0500
LS1vVv 5,0667 0,0000 0,0067 0,0134 0,0167
LS3Vv 5,0600 0,0000 0,0067 0,0100
LS4v 5,0533 0,0000 0,0033
LS2v 5,0500 0,0000

Fuente: La Autora

Al respecto el pH es un analisis importante de realizar ya que sirve como un
indicador del estado general del producto debido a que tiene influencia en
multiples procesos de alteracion y estabilidad de los alimentos, asi como la
proliferacion de microorganismos (Gonzalez, 2011). Ademas el pH de una
mezcla de helado es generalmente de 5,4 a 7 aproximadamente. (Espatentes).
Como el PH es un factor primordial se requiere obtener un tratamiento que
efectué que el helado a base de leche de soya obtenga un pH moderado, por lo

cual todos los tratamientos cumplen con los valores que requieren la mezcla.
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4.1.2 ANALISIS DE °BRIX

Figura 4.2. Variacién de °Brix en los diferentes tratamientos.
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Fuente: La Autora

En la Figura 4.2 se observa el resultado promedio de los valores de °brix de los
diferentes tratamientos de helado con relacion a las diversas dosis de leche de

soya y leche de vaca,

En el analisis de la variable de °brix no hay Diferencia Estadistica Significativa
ya que los promedios que se determinaron indicaron que no hay un elevado
porcentaje de solidos solubles entre ellas, pero sin embargo hay diferencia

matematicamente.

En lo cual se determin6é que el promedio mayor es el Tratamiento LS4V (20%
leche de soya y 80% Leche de vaca) con un promedio 31,67 y el promedio
menor es el tratamiento LS1V (80% leche de soya y 20% Leche de vaca) con
un promedio 29,67. Los datos obtenidos se encuentran representados en los
Cuadros 4.3y 4.4.
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Cuadro 4.3. Analisis de varianza del variable °Brix.

ANOVA F TABLA
FUENTE DE Grados Sumade Cuadrad Factorde 0,05 0,01
VARIACION de cuadrados o medio correccion
libertad
TOTAL 11 12,917 4,04 5,63
TRATAMIENTOS 3 6,917 2,306 3,074 NS
ERROR 8 6,000 0,750
*Diferencia Estadistica Significativa Fuente: La Autora
NS No hay Significacion.

Cuadro 4.4.Valores promedios del variable °Brix del estudio
“determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del

helado elaborado a base de leche de soya (Glycine max).

A A A B
Lsav LS3Vv LS2v LS1V
31,6670 31,333 31,000 29,667
LS4av 31,6670 0,0000 0,3337 0,6670 2,0003
LS3V 31,333 0,0000 0,3333 1,6667
LS2v 31,000 0,0000 1,3333
LS1V 29,667 0,0000

Fuente: La Autora

Con este analisis se determind el contenido de solidos solubles presentes en
los diversos tratamientos del helado. Comentan (Rojas & Amaya, Jorge, 2010)
que los grados °brix en los alimentos, indica la cantidad de azucar (sacarosa)
presente en el producto. Obviamente el valor se puede regular agregando
azucar al producto. Por lo mencionado es importante conocer su contenido de

dulzor ya que este influye directamente en las caracteristicas organolépticas.
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4.1.3 ANALISIS DE DETERMINACION DE ACIDEZ.

Figura 4.3. Variacion de Acidez en los diferentes tratamientos.
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Fuente: La Autora

En la figura 4.3 se observa el resultado promedio de la acidez de los helados
con diferentes dosis de leche de soya y leche de vaca, donde se muestra la
variacion de acidez en cada uno de los tratamientos desde el primer dia de su

almacenamiento.

En el Analisis Estadistico se determin6é que si hay diferencia significativa entre
los tratamientos LS4V (20% leche de soya y 80% Leche de vaca) con el
LS2V(60% leche de soya y 40% Leche de vaca), entre los tratamientos LS4V
(20% leche de soya y 80% Leche de vaca) con el LS1V(80% leche de soya y
20% Leche de vaca), entre los tratamientos LS3V (40% leche de soya y 60%
Leche de vaca) con el LS2V(60% leche de soya y 40% Leche de vaca), entre
los tratamientos LS3V (40% leche de soya y 60% Leche de vaca) con el
LS1V(80% leche de soya y 20% Leche de vaca) y entre los tratamientos LS2V
(60% leche de soya y 40% Leche de vaca) con el tratamiento LS1V (80% leche
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de soya y 20% Leche de vaca).Sin embargo no hay diferencia significativa entre
los tratamientos LS4V (20% leche de soya y 80% Leche de vaca) con el
tratamiento LS3V (40% leche de soya y 60% Leche de vaca).

Los datos obtenidos se encuentran representados en los Cuadros 4.5 y 4.6.

Cuadro 4.5. Analisis de varianza de la variable Acidez efectuado en todos

los tratamientos.

ANOVA F TABLA
FUENTE DE Grados Sumade Cuadrad Factorde 0,05 0,01
VARIACION de cuadrados o medio correccién
libertad
TOTAL 11 0,00020 4,04 5,63
TRATAMIENTOS 3 0,00019 0,000063 32,041 e
ERROR 8 0,00002 0,0000019
5

Fuente: La Autora

Cuadro 4.6. Valores promedios de la variable Acidez del estudio
“determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del

helado elaborado a base de leche de soya (Glycine max).

A AB C D
Ls4av LS3V LS2v LS1Vv
0,0370 0,036 0,032 0,027
LS4v 0,0370 0,0000 0,0010 0,0053 0,0100
LS3v 0,036 0,0000 0,0043 0,0090
LS2v 0,032 0,0000 0,0047
LS1v 0,027 0,0000

Fuente: La Autora

Se uso la variable acidez para identificar si los tratamientos contaban con una
adecuada acidez ya que el producto cuenta con diversos ingredientes como
pulpa de mora, leche de soya y leche de vaca, crema de leche, etc. Ademas
(Herrera & Colusi, 2012) Mencionan que esta actividad propone reconocer y

determinar qué bebidas y alimentos, de los que se ingieren comunmente,
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presentan caracteristicas acidas o alcalinas, y cuales resultan neutros, ya que el
balance acido-alcalino del cuerpo es critico para una buena salud. Buscando
asi ofrece un producto que favorezca a una dieta alimenticia sana para el

organismo.

PORCENTAJE DE SOBREAUMENTO

Indica (Di Bartolo, 2005) El agregado de aire al helado es de una importancia
fundamental para definir la calidad de un helado: Pues un agregado excesivo de
aire dara un helado de baja calidad, sin cuerpo deshaciéndose en la boca
dejando una leve sensacion. Por el contrario, un helado con poco aire
incorporado da una sensacion pesada, muy fuerte que tampoco es deseable.
Por lo descrito es importante la cantidad de aire que se le incorpora al helado
porque si se obtiene un adecuado nivel de aire en la mezcla se logra obtener un
buen coste de fabricacion y ofrecer un producto de calidad al consumidor.

Se evaluo la variable de sobre aumentdé en todos los tratamientos para
identificar si el producto es rentable o no, dando a conocer los siguientes

resultados en el cuadro 4,7.

Cuadro 4.7. Valores de la variable Porcentaje de Sobreaumento del estudio
“determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del

helado elaborado a base de leche de soya (Glycine max).

PORCENTAJE DE SOBREAUMENTO DEL HELADO A BASE DE LECHE DE SOYA'Y LECHE DE VACA
TRATAMIENTOS LITROS DEL LITROS PORCENTAJE PORCENTAJE DE PORCENTAJE DE AIRE
JARABE OBTENIDOS| OVERRUM MEZCLA
LS1vV 4 4.5 11% 94,45% 5,55%
LS2v 4 6 33% 83,33% 16,67%
LS3V 4 6.7 40,29% 79,85% 20,15%
LS4V 4 7 42,86% 78,57% 21,43%

Fuente: La Autora
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4.2 ANALISIS SENSORIAL DE LOS TRATAMIENTOS

Figura 4.4. Resultado de aceptacion entre los tratamientos.
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Fuente: La Autora

En cuanto al analisis organoléptico en la figura 4.4 se observan los resultados
brindados por los panelistas y se indica que existi6 una mejor aceptacion y
calificacion hacia el tratamiento LS4V (20% de soya y el 80% de leche de vaca),
que en los otros tratamientos, con un numero de aceptaciéon de 16 panelistas,
siguiendo el tratamiento LS3V (40% de soya y el 60% de leche de vaca), con la
aceptacion de 7 panelistas, sucesivamente el tratamiento LS1V (80% de soya y
el 20% de leche de vaca), con la aceptacion de 4 panelistas y como el menos
agradable se encontré el tratamiento LS2V (60% de soya y el 40% de leche de
vaca), con la aceptacion de 3 panelistas.

En el Analisis Estadistico se determind que si hay diferencia significativa entre
los tratamientos LS1V (80% de soya y el 20% de leche de vaca) con LS3V
(40% de soya y el 60% de leche de vaca), LS1V (80% de soya y el 20% de
leche de vaca) con LS4V (20% de soya y el 80% de leche de vaca) y LS2V
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(60% de soya y el 40% de leche de vaca) con LS4V (20% de soya y el 80% de
leche de vaca).

No hay diferencia estadistica entre los tratamientos LS1V (80% de soya y el
20% de leche de vaca) con LS2V (60% de soya y el 40% de leche de vaca),
LS2V (60% de soya y el 40% de leche de vaca) con LS3V (40% de soya y el
60% de leche de vaca) y LS3V (40% de soya y el 60% de leche de vaca) con
LS4V (20% de soya y el 80% de leche de vaca). Los datos obtenidos se
encuentran representados en los Cuadros 4.8 y 4.9.

Cuadro 4.8. Analisis de varianza de la Evaluacion Sensorial.

Grados

Sumade Cuadrado Factorde 0,05 0,01

de cuadrados medio correccion
libertad
119 22,991667 3,36 4,2
3 4,091667 1,363889 8,371 ik
116 18,900000 0,162931
*Diferencia Estadistica Significativa Fuente: La Autora
NS No hay Significacion.

Cuadro 4.9. Valores del Analisis de Varianza de la Evaluacién Sensorial del
estudio “Determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas vy

sensoriales del helado elaborado a base de leche de soya (Glycine max).

A A B c
LS4V LS3V LS1V LS2v
0,56666667 0,23333333 0,13333333 0,1
Ls4v 0,56666667 0 0,33333333 0,43333333 0,46666667
LS3Vv 0,23333333 0 0,1 0,13333333
LS1v 0,13333333 0 0,03333333
LS2v 0,1 0

Fuente: La Autora

Segun (Maria, 2010) En la practica, un analisis organoléptico es una prueba de

degustacion o cata para determinar la calidad del producto. Correlaciona
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(Sancho, 1999) que la valoracién sensorial es una funcion que la persona
realiza desde la infancia y que la lleva, consciente o inconscientemente, a
aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones
experimentadas al observarlos o ingerirlo.

Al analizar los datos estadisticos de los analisis de evaluacion sensorial, se
puede certificar que los jueces detectaron diferencia significativa entre los
tratamientos, escogiendo al tratamiento LS4V como el mas preferido,
deduciendo que el que mayor porcentaje de leche de soya encontrado en el

helado, los jueces detectaban mas el sabor de legumbre.

4.3 ELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO

Una vez obtenido el mejor tratamiento mediante analisis sensorial y analisis
fisico; se procedid a realizar los analisis Fisico-quimicos, y microbiologicos al
tratamiento LS4V (20% Leche de soya +80% leche de vaca).

Los resultados obtenidos que influyeron en la seleccion al mejor tratamiento

fueron los siguientes:

Analisis de pH 5,05

Andlisis de Acidez 0,037
Analisis de °Brix 31,67
Analisis de Porcentaje de Sobreaumento 42,86%
Analisis Sensorial 16 panelistas
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4.4 ANALISIS FISICO-QUIMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Se realizé analisis fisico-quimico al mejor tratamiento LS4V (20% Leche de
soya +80% leche de vaca) para asegurar si cumple las caracteristicas y
composicion que se espera del producto, y para identificar irregularidades en su
almacenamiento que influyan en su vida util.

Los analisis quimicos se realizaron en los laboratorios de C.E.S.E.C.C.A de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Y los analisis fisicos se realizaron en
los laboratorios de la Facultad Ciencias Agropecuaria durante los dias 1, 10, 20

y 30 de almacenamiento.

441 ANALISIS DE pH

Figura 4.5. Resultados de pH del mejor tratamiento LS4V (20% de leche de
soya y el 80% de leche de vaca), del estudio “determinacion de las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del helado elaborado a base
de leche de soya (Glycine max).
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Fuente: La Autora
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Menciona (Chavarrias, 2013) que los principales factores que afectan al
crecimiento bacteriano son el tiempo, la temperatura, los nutrientes, el agua y el
pH. Siendo el pH la medida de acidez o alcalinidad de un alimento, un factor
que es determinante para controlar el crecimiento bacteriano. Correlaciona
(Anonimo., 2013) que el pH de los alimentos es utilizado como un parametro
de calidad muy importante, ya que esta intimamente ligado con las
caracteristicas organolépticas, por lo que siempre debe ser evaluado. Es por
ello que se realizé un analisis de pH al mejor tratamiento LS4V (20% Leche de
soya +80% leche de vaca), realizados cada 10 dias durante el lapso de un
mes. Como se observa en la figura 4.5, obteniendo como pH inicial al primer dia
de estudio un valor de 5,05; a los diez dias 5, 08; a los veinte dias 5,21 y
culminando a los treinta dias un pH de 5,22. Esto quiere decir que con el pasar
de los dias su pH se volvia neutro, siendo un medio propenso para el
crecimiento de los microorganismos, ya que ellos crecen con un pH entre 5y 8.
Por otro lado (Espatentes) menciona que el pH de una mezcla de helado es
generalmente de 5,4 a 7 aproximadamente, por lo que la determinacion de pH
se convirti6 en un parametro fundamental ya que los valores de pH no
controlados promueven el crecimiento bacteriano y de hongo, provocando
grandes infecciones gastrointestinales en el consumidor y también la reduccion
del tiempo de vida util de producto, ya que provoca desestabilizacion quimica

en el mismo.
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4.4.2 ANALISIS DE SOLIDOS SOLUBLE

Figura 4.6. Resultados de °Brix del mejor tratamiento LS4V (20% de leche
de soya y el 80% de leche de vaca), del estudio “determinacion de las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del helado elaborado a base

de leche de soya (Glycine max)”.
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Fuente: La Autora

(Andénimo, S.f.) Indica que la refractometria se mide para estudiar la genuinidad
de los alimentos y efectuar controles rapidos en procesos de elaboracion. En
la figura 4.6 los datos de grados Brix del tratamiento LS4V (20 % de leche de
soya y 80% leche de vaca), fueron medidos cada diez dias de almacenamiento
a una temperatura de -15°C por un periodo de un mes. Dando como resultado e
inicial 32°Brix, a los 10 dias de estudio 31°brix, a los 20 dias 30°brix y

finalmente al mes de su almacenamiento se mantuvo con 30 °Brix.
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Segun (Baker, S.f.) Los helados sin azucar ofrecen menos grasa y menos
calorias g en los helados regulares. (Mcalliste, S.f.) Dice que los helados bajos
en contenido de azucar son una alternativa para personas diabéticas, siendo
este un producto que cumple las exigencias de un mercado que busca

alimentos nutricionales.

443 ANALISIS DE ACIDEZ TITULABLE

Figura 4.7. Resultados de Acidez del mejor tratamiento LS4V (20% de
leche de soya y el 80% de leche de vaca), del estudio “determinaciéon de
las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del helado elaborado a

base de leche de soya (Glycine max).
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Menciona (Bejarano & Silva, 2010) que la acidez determina el estado de
conservacion de un producto alimenticio. Un proceso de descomposicion por
hidrolisis, oxidacion o fermentacidon, altera casi siempre la concentraciéon

hidrogeniodnica.
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En la figura 4.7 los resultados de acidez del helado de soya fueron medidos
cada diez dias después de su elaboracién y almacenados a una temperatura de
-15°C por un tiempo de treinta dias. Dando como resultado 0,036 al primer dia
de almacenamiento, a los diez dias 0,038; a los veinte dias de estudio 0,039 y
al ultimo dia 0,40. Estos resultados fueron calculados mediante el % de acido
lactico. Las normas (NTE INEN 0706, 2005) indican que el pH o6ptimo para el
helado es de 0,25%

4.5 ANALISIS QUIMICO

Cuadro 4.10.Resultados bromatoldégicos del mejor tratamiento LS4V (20%

de leche de soya y el 80% de leche de vaca).

Analisis Unidad Resultados
Proteinas % 2,05
Materia grasa % 2,78
Solidos Totales % 28,5
Carbohidratos % 29,17

Fuente: La Autora

(Heladeria, S.f) Menciona que el helado juega un papel importante en la
alimentacion, desde el punto de vista nutricional, por ser un buen complemento
en cualquier dieta alimenticia.

En el cuadro 4:10 se observa los resultados de la composicion quimica que se
obtuvieron en el helado considerado como el mejor tratamiento. Obteniendo un
porcentaje de 2,05 en proteinas, 2,78 en materia grasa, 28,50 de sélidos totales
y un 29,17% de carbohidratos.

Demostrando ser un producto de gran interés en persona que desean consumir
un alimento que les ayude a nutrirlos sin tener que renunciar al placer de lo

tradicional. Cumpliendo con lo establecido en las normas NTE INEN 0706.
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4.6 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Para conocer la vida util del producto, en cuanto se refiere a microorganismos,
se realizd pruebas de Mohos, Levaduras, Coliformes totales y Recuento de
mesofilos aerobios, el cual se efectuo en los laboratorios de CE.SE.C.CA, de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, durante los dias 1, 15 y 30; donde se

logré conseguir la siguiente informacion microbiolégica:

4.6.1 ANALISIS DE MOHOS

Segun (Chavarrias, 2013) el moho produce uno de los cambios mas visibles en
la descomposicion de alimentos. (Norma, 2011) Sehala que existen mohos
que son comestibles y otros que son toxico, Por otro lado (Johnson, S.f) indica
que a pesar de que hay una gran variedad de mohos que pueden crecer en los
alimentos, es casi imposible que una persona normal pueda distinguir entre los
tipos inofensivos y los que son peligrosos para la salud. Es por esta razon que
se debe evitar comer alimentos con moho, sobre todo si se encuentra en un
alimento blando.

Por lo descrito se realizé un estudio de analisis de mohos para determinar si
existia crecimiento del mismo, donde los datos resultaron ser bajos. Indicando
que no hubo alteracién en el producto por parte de mohos. Cumpliendo con lo
establecido en las normas NTE INEN 0706 donde se permite 200 UFC/g.

Cuadro 4.11. Resultados de Analisis de mohos

Analisis 1er dia 15 dia 30 dia

Mohos <1x10 UPC/g <1x10 UPC/g <1x10 UPC/g

Fuente: La Autora
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4.6.2 ANALISIS DE LEVADURAS

Figura 4.8. Resultados de Analisis de Levaduras al mejor tratamiento
(LS4V).
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Fuente: La Autora

Indica (Villa, 2011) que las levaduras son microorganismos capaces de
colonizar variados ambientes ricos en compuestos de carbono y su importancia
radica en su larga relacion con la sociedad humana, debido a la produccion de
varios alimentos y bebidas.

Estos resultados fueron dados en UFC/g y transformados a Log 10 UFC/g. Ver
anexo 11.

En el analisis realizado al mejor tratamiento se encontré6 que en el dia 1 de
almacenamiento existi6 una cantidad de 3,00 Log 10 UFC/g; transcurrido el
tiempo al dia 15 mostro 2,90 Log 10 UFC/g y terminando su periodo de estudio
a los 30 dias de almacenamiento vario a 2,95 Log 10 UFC/g.

Estos valores dieron a comprobar que la cantidad de levadura presente en el

helado fue muy elevada, la cual pudo afectarse por la pulpa de mora.
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Con estos resultados se determiné que la cantidad de levadura no es aprobada

con lo establecido en las normas NTE INEN 0706.

4.6.3 ANALISIS DE COLIFORMES TOTALES

Figura 4.9. Resultados de Analisis de Coliformes Totales al mejor
tratamiento (LS4V).
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Sefala (Rosales & Diaz, 2006) Los Coliformes constituyen un grupo bacteriano
heterogéneo, con especies de origen intestinal y no intestinal.

Menciona (Pelayo, 2010) que las bacterias Coliformes son utilizados como
parametros indicador de la calidad higiénico-sanitaria en productos procesados.
En la figura 4.9 se observa el resultado de los analisis de Coliformes totales de
la muestra del mejor tratamiento. Estos resultados fueron dados en UFC/g y
transformados a Log 10 UFC/g. Ver anexo 11. Estos datos descienden con el
transcurso del periodo de almacenamiento, que al comienzo tuvo una cantidad
de 2,04 Log 10 UFC/g, al dia 15 bajo a 2,00 Log 10 UFC/g y culminando el
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periodo de estudio se obtuvo un valor de 1,95 Log 10 UFC/g. Estos resultados

son aceptados por las normas NTE INEN 0706.

4.6.4 ANALISIS DE RECUENTOS AEROBIOS

Figura 4.10. Resultados de Analisis de Recuentos Aerobios al mejor
tratamiento (LS4V).
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Los analisis microbiolégicos de recuentos aerobios se efectuaron los dias 1,15y
30 de almacenamiento para comprobar la existencia y cantidad microbiana
presente en el mismo y su variacion en el transcurso del tiempo. Estos
resultados fueron dados en UFC/g y transformados a Log 10 UFC/g. Ver anexo
11. Como dato inicial al dia 1 se presentd con 3,60 Log 10 UFC/g; pero al dia
15 disminuyo la cantidad de mesdfilos aerobios a 2,30 Log 10 UFC/g, esto se
debe por la falta de oxigeno. (UNAVARRA, S.f)indica que la falta de
crecimiento de los mesdfilos aerobios a temperaturas bajas es por la reduccion

de la velocidad de las reacciones bioquimicas y al cambio de estado de los
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lipidos de la membrana celular que pasan de ser fluidos a cristalinos impidiendo
el funcionamiento de la membrana celular. Y como ultimo resultado se obtuvo
3,54 Log 10 UFC/g, estos son permitidos por lo establecido en las normas NTE
INEN 0706.

4.7 ANALISIS ECONOMICO

Se llevo a cabo el analisis de costo al mejor tratamiento LS4V (80% leche de
vaca+ 20% leche de soya), el cual fue elegido por medio de analisis sensorial,
donde el rendimiento que se obtiene en este tratamiento es, que de 4 litros de

mezcla salieron 7 litros de helado a base de soya.

Los precios y cantidad requerida para la elaboracion del helado se detallan a
continuacion en el cuadro 4.12, donde se determiné que el costo de este

tratamiento es de 7,98, y el valor por cada litro obtenido es de $1,14.

Cuadro 4.12. Estimaciéon econémica del mejor tratamiento.

Ingredientes Unidad Costo unitarios | Cantidad utilizada Precio
Leche de soya L 2,00 0,5 1,00
Leche de vaca L 1,30 1,5 1,95
Leche evaporada ml 0,0054 100 0,54
Crema de leche L 4,60 0,2 0,92
Pulpa de mora L 2,00 0,5 1,00
Saborizante gramo 0,003 4,7 0,01
Azucar kilo 2,00 1 2,00
Leche en polvo gramo 0,008 60 0,48
Estabilizante gramo 0,012 7 0,08
7,98

Fuente: La Autora.
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CONCLUSIONES

Una vez terminada la investigacion se llega a las siguientes conclusiones:

Es posible obtener un helado nutricional a parte de su atractivo como postre, ya
que la soya puede generar a nuestro organismo ciertos factores nutricionales

propios de la leguminosa.

Los parametros obtenidos en el analisis fisico-quimico en la elaboracion del
helado de soya se encuentran en el rango aceptable de acuerdo a las Normas
NTE INEN 0706 vigentes en la calidad del helado.

El estudio de analisis sensorial contribuy6é en la aceptacidon y preferencia del
helado, Obteniendo una mayor inclinacion de favoritismo en los helados con
menor cantidad de leche de soya, esto se debié a que influia mucho el sabor
caracteristico de la leguminosa en los helados con mayor dosis de leche de

soya.

Para determinar el rendimiento del helado se utilizé el analisis fisico de
porcentaje de sobreaumento este ayudd a determinar la factibilidad de los
helados, logrando obtener al tratamiento LS4V (20% leche de soya+80% leche

de vaca), como el mas rentable en produccion.

De acuerdo al costo de produccion ejecutado en el mejor tratamiento LS4V
(20% leche de soya+80% leche de vaca) se determiné que fue de $1,14 doélares
por litro, en el cual comparada con el precio que tiene otros helados es un valor
aceptable, ya que otros helados de leche de vaca tienen un costo de $3,50 por
litro, proporcionando al productor mas rentabilidad y al consumidor un helado

mas barato.
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RECOMENDACIONES

Procesar un helado a base de leche de soya con otra alternativa endulzante,

probando con dosificaciones de panela.

Efectuar un estudio microbiolégico en cada una de las fases de proceso para

conocer en qué area existe mas riesgo de una contaminacion microbiana.

Realizar un estudio de la oxidacion o enranciamiento de grasa que el helado

pueda contener con el transcurso de tiempo en su almacenamiento.

Promocionar el consumo del helado a base de leche de soya

consecuentemente por ser un producto saludable y por su falta en el mercado.
Ejecutar un estudio detallado sobre las caracteristicas nutricionales del helado

a base de leche de soya para el etiquetado en su comercializacion y ser un

producto incorporado en el mercado.
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ANEXOS

ANEXO 1. FLUJOGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE LECHE DE
SOYA

Diagrama de Flujo de elaboracion de la leche de soya

Recepcion y
pesado de la soya

.

Limp"”_‘f’ N —® Desperdicios
seleccion

v

Lavado

Remojo -~ 8 a 10 horas

.

Escaldado L » 100°C x5’

v

Agua > Molienda

.

Extraccion L 5

v

Pasteurizacion

'

Choque térmico |y 300 370

{Enfriamiento)
Azicar, > ‘
Saborizante

Bagazo

—» 75°C X 15'

Envasado

v

Almacenamiento | 4°-6°C

Fuente:(Chavarria, 2010)
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ANEXO 2. FLUJOGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE PULPA DE
MORA.

& g
[ | e Recepcion c.ie la materia
prima
- =

)

8 ™
Seleccion de la fruta Fruta de
rechazo

. o

'S b 3
{ Agua limpia }% Lavado
- -

N

Corte | fllmlnEIl:.lIDn
del rahille
g I g "
i : Ty F .
Despulpado o trituracion — Pulpa de
mara
~ = L~ .
0
© y
Pasteurizacion
85°Cx10min
\ | )
p )
Enfriamiento
5 &8
b v

Fuente: La Autora
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ANEXO 3. PROCESO DE ELABORACION DE LA LECHE DE SOYA
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ANEXO 5. PROCESO DE ELABORACION DE LOS HELADOS
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ANEXO 6. ESQUEMA PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA.

PRUEBA DE PREFERENCIA POR ORDEMACION

HOMERE: _ EDAD

NOMERE DEL PRODUCTC _ FECHA__ _

Frentz 3 wsted hay custro muesstras de helados, gue usted debe ordenar
en forma crecente de scesrdo 3 su preferencs en cuanto 3 I3 mas

agradable 3 zu paladar.

Cads musstra debe levar un orden diferents, dos muesstraz no deben

tener & mizmo orden.

Muestra

COMENTARIOS:

Fuente: (Hernandez, 2005)
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ANEXO 7. EVALUACION SENSORIAL
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ANEXO 8. ETAPA DE ALMACENAMIENTO
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ANEXO 9. DATOS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN ANALISIS
FiSICO (pH, acidez y °Brix).

REPETICIONES
R2 R3
0,0260 0,0280
0,0310 0,0300
0,0350 0,0370
0,0370 0,0380

REPETICIONES

R1 R2 R3
29,0000 30,0000 30,0000
31,0000 32,0000 30,0000
32,0000 32,0000 30,0000
32,0000 31,0000 32,0000

REPETICIONES

R1 R2 R3
5,0700 5,0600 5,0700
5,0800 5,0400 5,0300
5,0600 5,0500 5,0700

5,0500 5,0600 5,0500
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ANEXO 10. RESULTADOS DE ANALISIS FISICO QUIMICOS
MICROBIOLOGICOS.
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CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD
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ANEXO 11. DATOS MICROBIOLOGICOS TRANSFORMADOS DE UFC/g A
LOG 10 UFC/g.

Log 10 UFC/g

1000 3,00
800 2,90
900 2,95

Log 10 UFC/g
2,04

2,00
1,95

Log 10 UFC/g
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