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RESUMEN

Este proceso de Titulacion se basa en la elaboracidon de un helado mediante un sistema
diferente, elaborado a partir de la leche de arroz, logrando crear un producto nuevo,
innovador, destacando su procedimiento y elaboracidn; para este proceso es necesario
obtener un arroz de buena calidad, para que el procedimiento y producto final sea
optimo y asi no pueda ser alterado ni posea ninguna mala caracteristica organoléptica,
para poder establecer un helado que sea de agrado al consumidor, nos permitimos
elaborar tres tipos de helados diferentes con distintos procesos y diferentes cantidades
de ingredientes, asi mismo cambiando el porcentaje de materia prima en cada producto,
este es un proceso que se le denomina catacidn, esta estrategia permitid acercarse a la
poblacidn y establecer asi el producto de mayor agrado, el cual en esta investigacion se
le denominé la muestra 752, la cual poseia un proceso muy estructural que va desde la
adquisicion del arroz, pasando por el proceso de recepcion, luego la respectiva limpieza
y lavado, de alli se lo deja en remojo por 24 horas; en el lapso de este proceso se
adquiere también la leche para posteriormente efectuar la combinacién y obtener el
helado, se procede a la recepcion, luego al filtrado, se la calienta por 20 segundos o
lograr un temperatura de 85°C, de alli se la mezcla con el producto resultante del remojo
del arroz por 24 horas, conjuntamente con un jarabe de azlicar y crema de leche, al
efectuar eta mezcla se procede a coccion por 30 min, luego se deja enfriar el producto
por 90 min o conseguir un temperatura de 4°C, una vez que obtuvimos esto se licua todo
por 5 min, después de este proceso continua el proceso de maduracion el cual consiste
en mantener los 4°C por 6 horas, una vez que se obtiene este proceso se efectia un
batido por 3 min y a partir de alli se procede al envasado, posteriormente se ubica el
producto a congelacién a una temperatura -5°C, cuando ya maneja esta temperatura se
ubica el producto en proceso de almacenamiento a una temperatura de -15° y
finalmente es asi como se obtiene el helado de arroz mediante un proceso diferente que

agradd e impacto a muchos.

Palabras Claves:

Elaboracién, sistema, producto, helado, arroz, leche, catacidon, muestra, procesos,

almacenamiento y temperatura.
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ABSTRACT

This Titration process is based on the elaboration of an ice cream through a different
system, elaborated from the milk of rice, managing to create a new, innovative product,
emphasizing its procedure and elaboration; for this process it is necessary to obtain a
rice of good quality, so that the procedure and final product is optimal and so can not be
altered or possess any bad organoleptic characteristic, to be able to establish an ice
cream that is pleasing to the consumer, we allow to elaborate three types of different ice
creams with different processes and different amounts of ingredients, likewise changing
the percentage of raw material in each product, this is a process called cupping, this
strategy allowed to approach the population and thus establish the product of greatest
pleasure , which in this investigation was called sample 752, which had a very structural
process that goes from the acquisition of rice, through the process of reception, then the
respective cleaning and washing, from there it is left to soak 24 hours; in the lapse of
this process the milk is also acquired to later perform the combination and obtain the ice
cream, proceed to the reception, then to the filtrate, heat it for 20 seconds or achieve a
temperature of 85°C, from there mix it with the product resulting from soaking the rice
for 24 hours, together with a sugar syrup and cream, when this mixture is cooked for 30
minutes, then let the product cool for 90 minutes or get a temperature of 4°C, once we
have obtained this, it is liquefied for 5 minutes, after this process the maturation process
continues, which consists of maintaining 4°C for 6 hours, once this process is obtained,
a shake is carried out for 3 minutes and from there we proceed to the packaging, then
the product is placed to freezing at a temperature -5°C, when this temperature is already
handled, the product is stored at a temperature of -15°c and finally it is as the frozen rice

is obtained by a different process and impact pleased many.

KEYWORDS

Elaboration, system, product, ice cream, rice, milk, tasting, sample, processes, storage and temperature.
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INTRODUCCION.

Luna, 2011 . La especialidad de Elaboracion Industrial de Alimentos involucra
conocimientos técnicos de higiene, procesamiento de alimentos, aseguramiento de la
calidad y manejo de residuos, principalmente, promoviendo que las y los estudiantes
sean capaces de realizar en forma correcta las acciones correspondientes en las areas

mencionadas.

En esta especialidad se hace énfasis en la elaboracion de alimentos y se busca que las y
los estudiantes aprendan a trabajar coordinadamente en equipo, de forma segura, sin
contaminaciones provenientes de trabajadores, equipos, ni generadas en el desarrollo el
proceso tecnoldgico. Asimismo, se espera que sean capaces de elaborar alimentos
procesados con los equipamientos necesarios, cumpliendo con todos los estandares de

calidad exigidos en el pais y/o en el extranjero, para productos de exportacion.

Saieh, M. C. (2010). Al egresar de esta especialidad, las técnicas y técnicos de nivel
medio en elaboracidn industrial de alimentos tienen la posibilidad de desempefiarse en
empresas que efectuan procesos industriales de procesamiento, conservacion y
almacenaje de productos de alimentacion no fresca —frutas, verduras, carne, leche y sus

derivados.

Ejerciendo las funciones propias de una trabajadora o trabajador operario o ayudante de
elaboracion industrial de alimentos, en unidades de produccién, como procesamiento
(preparacion) de materias primas, procesos de elaboracion de productos de
alimentacion, procesos de conservacion-preservacion, procesos de envasado y embalaje,

y procesos de aseguramiento de la calidad.

Rodriguez; (2005). El procesamiento industrial de alimentos requiere de tecnologias
avanzadas para lograr su mejor aprovechamiento, ya que algunas materias primas son

estacionales, las cuales requieren de mayor conservacion dada su poca duracién.

Por tanto, se espera que cada estudiante sea capaz de aprender a aplicar tecnologias a los

diversos alimentos (como congelacion, deshidratacion, elaboracion de conservas y



concentrados, entre otras) para aumentar la vida tutil de los productos, y que logre

efectuar aquellos procesamientos de manera segura y con el equipamiento necesario.

La produccién mundial de alimentos ha ido aumentando. Las exportaciones de este tipo
de productos alcanzaron los 290.000 millones de dolares en 1989, lo que representa un
crecimiento del 30 % respecto a 1981. Un 67 % de estas exportaciones es generado por
paises industrializados de economia de mercado. Gran parte del aumento puede
retribuirse a un incremento de la demanda de bebidas y alimentos elaborados, sobre

todo en los paises en desarrollo, donde el mercado atin no se ha saturado.

Sevares J. (1997) La manipulacion de las materias primas, los ingredientes utilizados en
la elaboracion y los productos terminados es varia y diversa. Actualmente se tiende a
reducir al minimo la manipulaciéon manual mediante la mecanizacion, el “proceso

continuo” y la automatizacion.

La manipulaciéon mecanica puede abarcar el transporte interior autopropulsado con o sin
embandejacion o la disposicion en grandes sacos a granel (que contienen a menudo
varios miles de kilogramos de material en polvo seco); cintas transportadoras (que
portan, por ejemplo, remolacha, grano o fruta); montacargas de cubetas (p. ej., con
grano y pescado); transportadores de tornillo sin fin (p. €j., con dulces, harina, etc.);
canal de descarga en alto (p. ej., para descargar grano, azdcar, o frutos secos y para el

transporte de harinas).

El almacenamiento de materias primas es sumamente importante en una industria
estacional (p. ej., refinado de aztcar, elaboracion de cerveza, moltura de harina y
enlatado). Suele realizarse en silos, tanques, bodegas y camaras frigorificas, sobre todo
conocer debidamente el proceso de recepcion y almacenamiento de los elementos que

se utilizaran para la elaboracion de productos industriales.

Es importante considerar métodos y estrategias no solo de conservacion y
almacenamiento de la materia prima de una industria, sino desde donde proviene como
se obtiene el producto, hasta el proceso mas minimo de uso y preparacion del mismo,

por ende todos los procesos deben estar bien inspeccionado y sobre todo que lo



conozcan los superiores para no tener contras o inconvenientes al momento de procesar

el producto y/o el alimento.

Ante esto los investigadores se plantearon el tema; helado con bajo niveles de lactosa a
base de leche de arroz, por la problemdtica ante la utilizacion de recursos muy
importantes que se desperdician como lo es el desconocimiento del uso de la leche de
arroz en la elaboracidon de productos alimenticios, por tal motivo se vio la necesidad de
crear un producto innovador a base de un recurso muy comun e importante para el
consumo humano, de esta manera se procedié a efectuar un proceso no solo
investigativo sino de poderlo ejercer y cumplir con un requerimiento productivo ante la

necesidad en los consumidores locales.

Dentro de la metodologia se aplicaron métodos y estrategias importantes como
bibliograficas porque se utilizd datos obtenidos en textos, registros, documentaciones,
revistas y otros documentos para la recopilacion textual de la informacidn con teorias
relacionada a elaboracion y produccion de helado ya que se pudo realizar y obtener una
informacion eficaz acta para el progreso del trabajo de titulacién. Esta investigacion es
de campo porque se realizdo en el lugar de los hechos y asi permitié verificar el
problema sobre el desconocimientos de la leche de arroz dentro del Cantén Chone, Asi
mismo se logro identificar las teorias que sobrellevaran a verificar supuestas teorias y
asi poder aclarar y resolver tales inconvenientes, de la misma manera permitira la
recopilacion de Informacidn primaria: Encuestas y entrevistas explorar e indagar la

colectividad Chonense en general.

Dentro de los métodos mas importante que se aplicaron estd el método deductivo que
se inicid del andlisis general y final de los resultado del procesos de evaluacion y que
propone el mejoramiento de estos resultados en lo que respecta a la produccion de
helado, asi mismo el método anmalitico se utilizO en la interpretacion de citas
bibliograficas en los temas propuestos aplicando al desarrollo de teorias cientificas de
los siguientes autores como: Sevares; (1997), Saieh; (2010), Luna; (2011) y
Rodriguez; (2005).



Se empled también el método experimental que se basa en la observacion de
fenomenos en el proceso de la aplicacion de la propuesta de investigacion; en lo que
respecta al proceso de elaboracion de helado a base de leche de arroz en beneficio
principalmente de la productividad de nuestro Canton, sobre todo de aprovechar
recursos reutilizables como lo es la leche de arroz entre otros para todo esto se aplico el
método sintético para conocer el resultado obtenido en la investigacion de campo y la

aplicacion de la propuesta.

Para analizar y evaluar los resultados de la investigacion, se aplicé el método
cientifico para la elaboracion y aplicacion de la propuesta hacia la obtencidon de
resultados en la produccion de helado a base de leche arroz como un producto nuevo e

innovador para la comunidad de Chone.

La poblacion estd que se empled para la investigacion esta representada por 80
personas, lo cual la muestra representa el 100% de la poblacion detallada de la siguiente
manera: Comerciantes Mayoristas cinco, veinte comerciantes menoristas y cincuenta y

cinco consumidores finales de Chone.

En el capitulo I, el estado del arte menciona sobre los procesos de elaboracién y
produccion de alimentos y especificamente sobre el tema clave que se basa a la
elaboracion y fabricacion de un producto innovador como lo es el helado elaborado a
base de leche de arroz, este proceso permitira conocer cada uno de los esquemas y
procedimientos que este helad requiere, como los método y estrategias para poder tener

un producto garantizado y de calidad.

Luna, A. R. (2011). La especialidad de Elaboracién Industrial de Alimentos involucra
conocimientos técnicos de higiene, procesamiento de alimentos, aseguramiento de la
calidad y manejo de residuos, principalmente, promoviendo que las y los estudiantes
sean capaces de realizar en forma correcta las acciones correspondientes en las areas

mencionadas.

En esta especialidad se hace énfasis en la elaboracidon de alimentos y se busca que las y

los estudiantes aprendan a trabajar coordinadamente en equipo, de forma segura, sin



contaminaciones provenientes de trabajadores, equipos, ni generadas en el desarrollo el
proceso tecnologico. Asimismo, se espera que sean capaces de elaborar alimentos
procesados con los equipamientos necesarios, cumpliendo con todos los estandares de

calidad exigidos en el pais y/o en el extranjero, para productos de exportacion.

Saieh, M. C. (2010). Al egresar de esta especialidad, las técnicas y técnicos de nivel
medio en elaboracion industrial de alimentos tienen la posibilidad de desempenarse en
empresas que efectuan procesos industriales de procesamiento, conservacion y
almacenaje de productos de alimentacioén no fresca —frutas, verduras, carne, leche y sus

derivados.

Ejerciendo las funciones propias de una trabajadora o trabajador operario o ayudante de
elaboracion industrial de alimentos, en unidades de produccién, como procesamiento
(preparacion) de materias primas, procesos de elaboraciéon de productos de
alimentacion, procesos de conservacidn-preservacion, procesos de envasado y embalaje,

y procesos de aseguramiento de la calidad.

El almacenamiento de materias primas es sumamente importante en una industria
estacional (p. ej., refinado de azicar, elaboracion de cerveza, moltura de harina y
enlatado). Suele realizarse en silos, tanques, bodegas y cdmaras frigorificas, sobre todo
conocer debidamente el proceso de recepcion y almacenamiento de los elementos que

se utilizaran para la elaboracién de productos industriales.

Es importante considerar métodos y estrategias no solo de conservacion y
almacenamiento de la materia prima de una industria, sino desde donde proviene como
se obtiene el producto, hasta el proceso mas minimo de uso y preparacién del mismo,
por ende todos los procesos deben estar bien inspeccionado y sobre todo que lo
conozcan los superiores para no tener contras o inconvenientes al momento de procesar

el producto y/o el alimento.

El almacenamiento de productos terminados varia en funcion de su naturaleza (liquidos
o solidos), y el método de conservacion y envasado (suelto, en sacos de mayor o menor
tamafo, en fardos, cajas o botellas); y el disefio de las instalaciones respectivas debe

responder a las condiciones de manipulacion y conservacidon (pasillos de transito,



facilidad de acceso, temperatura y humedad adecuadas al producto, camaras

frigorificas). (Luna; 2011).

Importante considerar cada proceso en lo que respecta a la elaboracion de productos
alimenticios, en este caso especificamente de la elaboraciéon de un helado a base de
leche de arroz, el cual promete ser un producto innovador y cumplir con muchos
requerimientos como tal, es por esto que todo su proceso se base en una receta unica y

exclusiva de sus autores.

En el capitulo II, en el diagnodstico y estudio de campo referente a los procesos
investigativos que se aplicé a los comerciantes mayoristas y menoristas como también
se consideré muy fundamentalmente la opinion de los consumidores finales, ya que son

ellos quienes sostiene el mundo productivo en general.

Todo este proceso permitidé conocer y adquirir informacion exclusiva, especificamente
si el producto tendrd acogida, si estd bien, si les brinda garantia al momento de
consumirlo y muchos otros aspectos, que como produccion es muy importante conocer,
ya que se debe considerar la opinién general para saber si la produccion es necesaria y

sobre todo si vale la pena efectuarla.

Dentro de la encuesta efectuada a los consumidores menoristas estos indicaron que es
importante tener en cuenta cuando existe una nueva produccion o el mercado se esta
innovando de productos nuevos, ya que estos permiten un crecimiento inminente en los

negocios y dentro del mercado mismo.

Por eso se debe acoger y siempre dar iniciativa a promover e innovar los comercios con
productos nuevos, ya que estos permiten dar un realce propio e incrementar la
produccion de un negocio, ante esto se puede evidenciar dentro del proceso
investigativo que el 100% de los comerciantes encuestados indicaron que el nuevo
producto como lo es el helado a base de leche de arroz si tendra acogida y permitird

elevar la produccién de los negocios.



Asi mismo en lo que respecta a la encuesta efectuada a los consumidores finales ellos
creen que se debe reconocer y aclarar que siempre los productos alimenticios ligeros,
permiten generar una adquisicion garantizada dentro de la poblacion, por esta razon
actualmente existen sin nuimero de heladerias y de empresas encargadas de vender y
producir helados, debido a que este producto muestra una salida estupenda, sobre todo
en las regiones donde se obtiene la presencia de soles o de calor, esto en consideracion
mas comun, desde alli en cualquier parte se venden helados, en definitiva muy elevada
la produccion de helado, en este caso el 95% de los consumidores finales indican que
este producto es un producto excelente e innovador, mientras que solo el 5% cree que

tal vez lo pueda ser.

Capitulo III, Ila propuesta especificamente permite ofrecer un producto que se ah
venido hablando dentro de todo el proceso de titulacion, debido a que este es un proceso
que permitird desarrollar la productividad y economia del canton, esta propuesta se
titula “Elaborar un helado a base de leche de arroz adecuadamente que permita
garantizar sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas, para que pueda ser

introducido dentro del comercio de la ciudad de Chone durante el periodo 2017”.

Este proceso de elaborar y aplicar un producto nuevo no tiene como finalidad ser
elaborado y quedar registrado solo en papeles, sino que se establecera como un proceso
productivo eh innovador que permitira revolucionar la productividad y desarrollo de la

produccion alimenticia

Esta propuesta tiene como objetivo: “Elaborar y comercializar helados a base de leche
de arroz mediante la utilizacion de la leche deslactosada para dar a conocer nuevas
alternativas alimenticias al consumidor, e incentivar la produccion agricola del cereal en

el Canton Chone en el afio 2017”.

Finalmente se concluye que se encontraron muchos obstadculos al poder encontrar
espacios y recursos para poder levantar una nueva produccion que permita innovar el
mercado del Cantén Chone por tal motivo se recomienda Establecer espacios y recursos
apropiados que permitan garantizar una produccion efectiva y adecuada que permita dar

garantia las nuevas producciones que se puedan generar dentro del Canton Chone.



CAPITULO 1
MARCO TEORICO

1.1. Arroz

El arroz conocido como un cereal, con muchas propiedades y caracteristicas, es de
todos los cereales en los que se basa la alimentacion humana, el arroz es el cereal
consumido por un mayor nimero de personas. En Japon, en China, en la India y en
Indochina, y actualmente en todo el mundo, sin duda significa el arroz la comida
elemental y tradicional para miles de millones de habitantes en todo el mundo, desde
alli surge un potencial importante en este alimento no solo para su consumo, sino
también para la potenciacion y alta produccion de la industria alimenticia, a esto se le

agrega que el arroz es el segundo cereal mas cultivado tras el maiz. Pero el arroz es el

cereal con mayor importancia y mas consumido por la especie humana.

Ramos, (2005) indica que “Desde tiempos inmemoriales y hasta la fecha, el origen del
arroz ha sido objeto de controversia, y la razén es muy sencilla; aunque diversos
autores e historiadores han expresado su punto de vista diverso siempre, segin la voz
de que se trate, la realidad es que, pese a todo lo que se ha tejido en torno a esta

graminea, no existe un documento escrito que sefiale su origen.

Para este autor es importante fundamentar el surgimiento de los cereales que brindan
una fuente de energia muy considerable en la alimentacion al ser humano, sin embargo
entre la investigacion que €l ha efectuado, no existe una definicion clara sobre lo que
compete a uno de los alimentos primordiales a nivel mundial, por esto se debe
establecer varios procesos que permitirdn a los investigadores, encontrar y brindar un
importante concepto a uno de los principales alimentos para formar miles de productos

a nivel mundial.

Existen dos tipos de arroz cultivado: La especie Oryza sativa L. (Asiatica) y la Oryza
glaberrima L.  arroz rojo (Africa occidental). Asi también el arroz se separa por
variedad: Indica, Japdnica y Javdnica (FAO, 1990). También se dividen en arroces

glutinosos y los no glutinosos, los primeros tienen alrededor de 83% amilopectina y



alrededor de un 17% amilasa y los segundos tienen alrededor de un 27% de amilasa y
alrededor de un 73% de amilopectina. El tamafio del grano de arroz como producto

final depende de la variedad utilizada.

Como lo indica el autor en el proceso de investigacion, el arroz muestra algunos tipos
de este cereal en su especie con su origen cada uno de los continentes antes
mencionados, esto debido al ambiento y lugar de cultivo y cosecha, conociendo
relevantemente cada una de sus diferencias y caracteristicas, lo que lo hace exclusivo de

cada region.

Urbano, (2007) menciona que “Segun algunos historiadores, este cereal es nativo del
Sureste asidtico, y se cultiva desde hace mas de siete mil afios. Existen evidencias de su
cultivo anteriores al afio cinco mil A.C., en el oriente de China, y antes del afio seis mil
A. C., en una caverna del norte de Tailandia”. El 95% de la produccién mundial de este
cereal se concentra en Asia. El arroz se cultiva en esos paises desde tiempo inmemorial.
El mas antiguo testimonio historico sobre el arroz es un edicto sobre la siembra de dicha

planta, emitido hace 5.000 afios por un emperador chino.

Este criterio permite conocer e identificar el origen del arroz, uno de los alimentos mas
importantes a nivel mundial como antes se lo ha mencionado, conociendo esto se puede
decir que este cereal existe hace mucho tiempo y que permite dar relevancia y

conocimiento a este proceso, siendo muy importante para la investigacion.

También se puede decir que los historiadores hicieron su acercamiento al origen del
arroz, hace muchos siglos, lo cual indica que este criterio y concepto logra pequefias
identidades e investigaciones que se han logrado rescatar dentro del proceso historico
de los alimentos, asi mismo se permite conocer el valor y lo significativo que es este
cereal no solamente para los asiaticos sino para el mundo entero, ya que por muchos
siglos ha permitido alimentar y brindar fuente de energia a miles y millones de personas

en todo el mundo.

Cabe resaltar que esta no es la unico origen que los historiadores brindan sobre el

aparecimiento del arroz, ya que algunos autores citados en este mismo proceso,



también sefialan varios conceptos importantes sobre el origen del arroz, sefialando
como parte de esos datos, que este también surgid desde africa, partiendo con
fundamentos y respectivas evidencias, determinado asi otros origenes de este
importante producto, conociendo esto debido a muy pocas resefias e investigaciones

encontradas dentro de la historia en lo que respecta a la industria alimenticia.

Por historia y procesos investigativos se conoce que hubo mucho tiempo desde el
origen y plantacion del arroz antes de que fuese introducido también en Europa, y
mucho mas para que llegara a América. En Europa lo introdujeron exclusivamente los
arabes en la Edad Media, y los europeos, tras el descubrimiento de América por Colon,
se conoce que lo llevaron a dicho continente. Hoy se puede decir que este cereal se

produce en todas las partes del mundo y en circunstancias practicamente industriales.

Al margen de las controversias respecto de su origen, la realidad es que, en los tiempos
actuales, el arroz se ha extendido a practicamente todas las latitudes del planeta, vy,
después del maiz, es el cereal que mas se produce en el mundo, catalogado asi por Félix
Ramos en su proceso investigativo y publicacién del libro Maiz Trigo y arroz los
cereales que alimentan al mundo, tomando en cuenta la investigacion avanzada

efectuada sobre el consumo del arroz en todo el mundo.

Por esta razén y otras mas el arroz se puede considerar un alimento muy necesario y en
ciertos casos indispensables, principalmente por su alto contenido energético y vital en
muchos casos para la alimentacion de la humanidad en general, considerando esto sobre
todo en lo que respecta Latinoamérica y mucho mas aun Dentro del Ecuador. Este
cereal en nuestro medio se ha convertido en un alimento base, lo cual no solo permite

alimentar, sino también fabricar y elaborar muchos productos a partir de este cereal.

Serna, (2007) menciona que “Existen mas de diez mil variedades de arroz, todas ellas
enmarcadas en una de las dos subespecies de Oryza sativa: la variedad indica, propia de
los trdpicos, y la japdnica, que se puede encontrar tanto en los tropicos, como en las
regiones de clima templado, y que se caracteriza por altos contenidos de almidén del

tipo amilasa.
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Como lo menciona el autor no solo existen una o dos clases de arroz, sino miles, ante
este conocimiento se puede decir que se encuentra una variedad muy significativa en lo
respecta al cereal, como también un proceso muy importante de produccién, ya que no
solo necesita de un clima para lograr su estado productivo, sino de diversos ambientes,
lo que significa que es muy importante tener este conocimiento ya que sin duda este
proceso permite conducir a un estado de productividad muy esencial al conocer el tipo

de arroz para la elaboracion de productos.

En una definiciéon muy clara se puede decir que el arroz es un cereal a partir de una
graminea, considerada como trigo, que brinda energia al ser humano y se en muchos
casos a nivel mundial se lo cataloga como el alimento principal en los hogares, tiene
origen en Asia, pero también algunos historiadores creen que su origen proviene
también de africa, en nuestro medio se cataloga como un alimento muy significativo e

importante para la alimentacion.

Ademas el arroz por su gran variedad y produccidon en diversos ambientes, permite
elaborar muchas clases de productos de todo tipo, lo cual brindan a la industria
alimenticia, presentar ante la poblacion una gran variedad de alimentos a partir del
arroz, por esta razén y muchas mas el arroz es uno de los alimentos indispensables en

todo el mundo.

Asi mismo como el arroz es muy diverso en produccion y variedad, también se extiende
a otros procesos como los medicinales, permitiendo emplear el cereal para eventos
curativos, considerado asi por muchos médicos naturistas y otros, adquiriendo la
materia prima y elaborando medicinas para problemas digestivos en especial y otras

enfermedades.

Gutierrez Adriana, 2006; sehala que “Ya desde la antigiiedad se le atribuian al arroz
propiedades medicinales, y se cuenta que, en la época de Nerdn, en la Roma imperial, el
médico griego Dioscorides lo consideraba muy eficaz para el alivio de problemas
intestinales. A su vez, los latinos Horacio, Plinio y Columella recomendaban su uso

como brebaje.
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Por este motivo se continua diciendo que el arroz es uno de los alimentos considerado
entre los mas importantes a nivel mundial, debido a los multiples beneficios que posee,
por esta razon se puede decir que este elemente de origen asiatico es muy recomendado
para cualquier proceso alimenticio en lo que respecta la elaboracién de productos en la
industria alimenticia, asi mismo también muy especifico en procesos curativos

demostrando ser eficaz y brindando alivio.

Es muy importante brindar conocimiento sobre el origen del arroz, pero también es
necesario conocer el proceso de siembra y como se lo efectia; efectivamente El grano

de arroz nace en el interior de numerosas espigas que se desarrollan en la parte superior

del tallo de la planta. (Bedoya y Chavez; 2008)

El cultivo del arroz es complejo y, hasta hace pocos afios, muy pesado. Ademads de la
preparacién del terreno, que requiere la construccion de diques para contener el agua, es
preciso efectuar labores como la siembra, la regulacion del nivel del agua y la lucha
contra algas y hierbas dafiinas, ademas se debe conocer que el cultivo y proceso de
produccion no es tarea facil, se debe entender que es un tarea muy extensa y compleja,
ya que no se soluciona con dinero solamente, sino en mantener cuidado y varios

procesos quimicos para poder sostener una cosecha segura de arroz.

El arroz después de ser cosechado y sometido a los procesos de molineria, produce
varios subproductos de los cuales el mas conocido es el pulido. Tiene un alto contenido
de proteina y aceite; por lo que se utiliza para diversos tipos de alimentos. En el
presente trabajo se busca basicamente conocer todo lo concerniente al arroz para ver su
comportamiento de acuerdo a sus caracteristicas fisicas y quimicas, y aprovechar su

beneficio en la dieta humana e industria alimenticia.

Sin duda alguna se sigue permitiendo brindar optimos y diversos aspectos investigativos
en cuanto al arroz su produccion, cosecha y beneficios, en los multiples estados en el
que este se logre encontrar, es asi como autores nos sentimos muy motivados a trabjar
con este producto, ya que ofrece un sin nimero de beneficios y sobre todo permitira

elaborar un producto nuevo a partir de este.
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1.1.2. Propiedades del arroz

Entre los alimentos de la categoria de los cereales se encuentra el arroz, siendo este
uno de los alimentos cotidianos y basicos en supermercados y tiendas habitualmente;
este alimento, pertenece al grupo de los granos y harinas, estableciendo asi diversas y

significativas propiedades. (Vargas y Murillo, 2004).

Este cereal, es el alimento basico mas importante para una gran parte de la poblacion de
todo el mundo, especialmente en el este, sur, sureste de Asia, Oriente Medio, América
Latina y las Antillas. El arroz es el grano con la segunda produccién mas alta en todo el

mundo, después del maiz.

El arroz blanco se obtiene a través de un proceso denominado blanqueo, en el que se le
extrae la cascara y las capas exteriores. El arroz ademas de tener numerosos beneficios
para la salud, es una fuente inmediata de energia para el cuerpo. No so6lo es bueno para
la piel, sino que también es bueno para el mantenimiento de los niveles de azucar en la

sangre. A continuacion se enlistan los principales beneficios del arroz.

En lo que respecta a las propiedades nutricionales del arroz se puede decir que este
cereal es un alimento identificado como macronutriente, dentro del grupo de los
carbohidratos estipulando su aporte en un rango del 60% de 100 en una dieta estandar,
siendo muy esencial dentro de alimentacion de los humanos, ademds contiene
cantidades bajas de otros macronutrientes y minerales, posee pequefias porciones de

proteinas y hierro, entre otros nutrientes.

e Gran fuente de energia: El arroz es una rica fuente de hidratos de carbono y por lo
tanto, actia como una fuente de combustible para el cuerpo. El arroz estd formado por
largas cadenas de complejos carbohidratos que tardan tiempo en descomponerse. Por lo
tanto, los hidratos de carbono presentes en el arroz proporcionan un suministro
constante de energia. El almidon presente en el arroz es beneficioso para los diabéticos,
ya que tiene un contenido de carbohidratos muy bajo en comparacién con otros

alimentos ricos en almidén. (Vargas y Murillo, 2004)

13



o Alto valor nutritivo: Tanto el arroz blanco como el arroz integral contienen un valor
nutricional unico. El arroz blanco es alto en minerales como el calcio y el hierro,
también es rico en vitaminas, como la niacina, la vitamina D, la tiamina y la riboflavina.
El arroz integral es una buena fuente de fibra y por lo tanto, mejora la digestion. El
arroz contiene una muy baja cantidad de grasas saturadas y colesterol, por lo que es un
alimento saludable para el corazén. Debido a su alto contenido nutricional, es utilizado

en todas las cocinas del mundo. (Vargas y Murillo; 2004)

El valor nutritivo que este elemento presenta como lo es el arroz contiene minerales
exclusivos que combaten la aparicion de inconvenientes digestivos y otros retrasos que
muchas veces aparecen dentro del tracto digestivo, en muchos casos se emplea el arroz
como un elemento depurativo por su alto contenido de fibra, esta y otras propiedades

importantes se reflejan a continuacion dentro de las propiedades curativas del arroz.

Dentro de las propiedades curativas tenemos:

e Controla la aparicion de enfermedades: El arroz es conocido por ser capaz de
controlar diversas enfermedades. El arroz integral contiene una alta cantidad de
neurotransmisores que previenen la aparicion de la enfermedad del Alzheimer. El arroz
también contiene propiedades antioxidantes que protegen el corazon, reduciendo al
minimo la aparicion de enfermedades cardiacas y derrames cerebrales. La cascara de

arroz tiene propiedades diuréticas y es un remedio eficaz para la disenteria.

e Proteccion del cancer: El arroz integral es rico en fibra y protege a nuestro cuerpo
de diversos tipos de cancer. La fibra del arroz actua como un escudo contra las células

cancerosas, lo que protege a nuestro cuerpo contra el cancer.

e Induce a la pérdida de peso: El arroz se considera bueno para las personas que
quieren perder peso. Una dieta a base de arroz, es una dieta baja en carbohidratos y en

grasas y por lo tanto, es ideal para personas que quieren perder peso.

e Controla la presion arterial: El arroz contiene una cantidad muy baja en sodio, por

lo tanto, ayuda a controlar la presion arterial alta.

14



e Previene el estreiiimiento: El arroz es una excelente fuente de fibra. Esta ayuda en
el crecimiento de las bacterias beneficiosas que mejoran la digestion y regularizan el

movimiento intestinal.

e Alimento libre de gluten: El arroz no contiene gluten y por lo tanto, se puede incluir
facilmente en la dieta de las personas que sufren la enfermedad celiaca y en las dietas de
aquellas personas que son alérgicas a las proteinas, como las que se encuentran en el

trigo, la cebada, el centeno y la avena.

El arroz es un alimento muy nutritivo, esencial para impulsar la salud. Los chinos
comen tres platos de arroz al dia, es decir, incluso en el desayuno. Aun asi, ellos estan
delgados. Entonces, ;jpor qué nosotros no podemos comer sin miedo un cuenco de

arroz?.

Propiedades como aporte de nutrientes y sus caracteristicas especificas.

El arroz es un alimento rico en carbohidratos ya que 100 g. de este alimento contienen
81,60 g. de carbohidratos. El arroz se encuentra entre los alimentos bajos en purinas ya

que este alimento no contiene purinas.

Entre las propiedades nutricionales del arroz cabe destacar que tiene los siguientes
nutrientes: 0,80 mg. de hierro, 6,67 g. de proteinas, 14 mg. de calcio, 1,40 g. de fibra,
109 mg. de potasio, 14 mg. de yodo, 1,50 mg. de zinc, 31 mg. de magnesio, 3,90 mg. de
sodio, 0 ug. de vitamina A, 0,05 mg. de vitamina B1, 0,04 mg. de vitamina B2, 4,87 mg.
de vitamina B3, 0,63 ug. de vitamina BS5, 0,20 mg. de vitamina B6, 3 ug. de vitamina
B7, 20 ug. de vitamina B9, 0 ug. de vitamina B12, 0 mg. de vitamina C, 0 ug. de
vitamina D, 0,08 mg. de vitamina E, 1 ug. de vitamina K, 150 mg. de fosforo, 364 kcal.
de calorias, 0,90 g. de grasa y 0,16 g. de azacar. ( Rodriguez Dutra y otros autores;

2005)

El arroz es un alimento sin colesterol y por lo tanto, su consumo ayuda a mantener bajo
el colesterol, lo cual es beneficioso para nuestro sistema circulatorio y nuestro corazon.

El arroz al no tener purinas, es un alimento que pueden tomar sin problemas aquellas
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personas que tengan un nivel alto de acido urico. Por este motivo, consumir alimentos
bajos en purinas como el arroz, ayuda a evitar ataques en pacientes de gota.
Considerando de esta manera un nivel nutritivo muy significativo sobre todo de

prevencion.

1.1.3 Uso del arroz.

El arroz actualmente posee un uso especifico y esencial, siendo este de caracter
alimenticio, por lo ya antes explicado, posee un gran aporte de nutrientes y beneficios
al estado nutricional del ser humano, por esta y otras razones muy considerables se le ha
catalogado uno de los alimentos necesarios e indispensables en la alimentacién de la

poblacién general.

Serna Sergio; 2007; indica que “El arroz es, en la actualidad, alimento basico de gran
parte de la humanidad. De hecho, es el alimento principal en por lo menos 17 paises de
Asia y de la region del Pacifico; de ocho paises de Africa, de siete de América Latina y

el Caribe, y de uno del cercano Oriente.

Por sus caracteristicas, el arroz es considerado como un alimento sano y nutritivo. Entre

dichas caracteristicas, se pueden considerar las siguientes:

Media taza de arroz blanco cocido aporta 103 calorias al organismo.

Si el arroz es moreno, aporta 108 calorias.

No contiene colesterol.

Practicamente no contiene grasa (0.2 gramos en media taza de arroz blanco cocido, y
0.9 gramos si se trata de arroz moreno.

« No contiene sodio,
e Esun carbohidrato completo.
» No contiene gluten, y es no alergénico.

o Es facil de digerir.
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Por lo mismo, se recomienda el consumo de arroz varias veces por platillos de verduras
y legumbres, de carne roja y de pollo y pescado, asi como de huevo y otros alimentos,
en definitiva el arroz es un producto combinable como muchos otros elementos para

formar una comida principal.

De la misma manera se puede decir que el arroz aparte de ser una de las principales
fuentes de aporte nutricional al ser humano y encontrarla como fuente natural en
tiendas y supermercados, incursiona también dentro de las industrias alimenticias en la
elaboraciéon de muchos productos, como: Avenas de arroz, postres, pasteles, helados,
entre otros productos muy nutritivos y de excelente calidad, encontrandolos en muchas
presentaciones en los supermercados y otros distribuidores de alimentos a nivel

mundial.

Por otra fuente investigativa el arroz también se usa para hacer bebidas como horchata,
leche de arroz, entre otros productos que se describirdn a continuacioén: (Zeledon. M.

1999).

e Con harina de arroz se pueden preparar panes, reposterias, postres, pastas etc.

e El arroz también tiene usos en la salud. Se cree que el caldo de arroz detiene la
diarrea. El “agua de arroz”, como le suelen llamar sirve para rehidratar y combatir casos
de fiebre. A las personas enfermas se les da sopas o caldos de arroz por su facilidad para
digerirse en comida china esto se llama congee.

e Los congee son usados como desayunos en China y para personas enfermas. Se usan
con diversos ingredientes dependiendo de la enfermedad.

o Cuando las personas o los nifios tienen problemas estomacales, las mamas recurren a
darles agua de arroz, la cual alimenta y se utiliza como sustituto de la leche.

e EIl polvo de arroz es utilizado para tratar el acné, llagas, irritaciones en la piel y
granos.

Todos estos multiples efectos y empleamiento del arroz permiten darle una relevancia e
importancia, y asi determinar que este cereal, verdaderamente es uno de los alimentos
mas importantes en todo el mundo, comprobando que tienes muchos beneficios y que

sobre todo permite dar un giro y produccion a la industria alimenticia.
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Tomando en cuenta los diversos uso del arroz en productos alimenticios, curativos y
demads, permite ir mas alla, considerando que este cereal posee un gran potencial en
como poder contribuir a la belleza fisica, y es que existen muchos productos para piel
que son empleado en la industria de la belleza como se detalla y describe a

continuacion.

El arroz aparte de sus procesos curativos y nutricionales también se emplea y usa

en la belleza

Serna Saldivar, 2007, menciona que “El arroz también es utilizado en tratamientos de
belleza, usado en mascarillas y productos para la piel. Los famosos papeles de arroz se
usan para controlar la grasa en la cara y se cree que la harina del salvado de arroz es util

en exfoliantes”.

Antiguas leyendas japonesas cuentan que las mujeres que trabajaban y limpiaban el
arroz tenian una piel espléndida, suave, tersa y delicada que no envejecia. De aqui el
uso de arroz en algunos cosméticos pero su efecto en la piel no estd comprobado
mediante investigaciones, pero si se han efectuado experimentos que han comprobado

la eficacia del arroz..

Y es asi como el arroz iba de a poco incursionando en cada uno de los aspectos en los
que podia ser empleado y ejecutado como producto, por esta razdn cada vez mas los
cientificos e historiadores que investigaban cada vez mads, iban brindando
conocimientos de los aspectos en los que el helado podia ser utilizado, por esta razén
llega hasta una etapa en la que comprobaron que el arroz también podia ser empleado y
utilizado dentro de la heladeria en fabricar y elaborar helados a base del arroz,

conociendo esto parecia novedoso y bastante curioso.

Al iniciar estos conocimientos muchas personas incursionaron a efectuar helados a base
de arroz pero solo lo efectuaban artesanalmente, al parecer esto no le resultaria muy
comercial ni productivo hasta esa fecha a la industria alimenticia, pero si podia

garantizar mucho mas un helado artesanal que un helado industrial.
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1.2 Heladeria.

La heladeria es una Industria que surgié como se lo menciono anteriormente en la Zona
oriental, dentro del continente Asiatico, denominandola asi por el conocido hielo o frio
que proviene de los nevados o montafias que contienen hielo, de esta manera surge el
elemento mas importante de esta industria como se lo conoce como helado, lo cual se

describira a continuacion.

Conociendo el origen de la heladeria se define que esta es un establecimiento en el que
se comercializan y se sirven helados. Suele constar de una vitrina refrigerada en el que
se localizan clasificado los diferentes ejemplares o sabores de helados. Especificamente
este establecimiento se trata de un lugar cominmente abierto, o de gran entrada, al que
puede accederse de forma sencilla. En algunas ocasiones durante la historia las

heladerias fueron portatiles dando lugar a los carritos de helados.

Los helados son preparaciones llevadas al estado sélido, semis6lido o pastoso, por
congelacion de la mezcla de materias primas utilizadas, que han de mantener el grado
de plasticidad y congelacion suficiente hasta el momento de su venta al consumidor. Se
clasifican en grupos, cuya composicion es determinante de su valor nutritivo y efectos
sobre el organismo. Podemos considerar dos grandes grupos: (MORALES; Gisselle y

RAMIREZ, Juan, 2008)

Los helados por lo general son porciones de una preparacion de frutas o de lacteos y
otros elementos, solidificados mediantes alta temperaturas de un congelador o
refrigerador, que permite no solo dar otra textura, sino también apreciar un sabor y

textura que permite adquirir una sensacion de frescura y satisfaccion.

Debido a esto los helados se los elabora de muchas formas en tamafio y medidas, por lo
general se los elabora de muchos sabores, presentaciones y diversas caracteristicas, a
continuacion se especifica los tipos de helados de que estan proporcionados y los
componentes basicos que permiten lograr una sensacion que hasta permite a la heladeria
conjuntamente con los helados mantener su industria muy proporcionalmente, esto en
cuanto a que este proceso permite mantener un régimen muy rentable para quienes

deciden llevar a efecto esta industria como fuente de ingreso econdmico.
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Marshall, T; 2003; Menciona que “Los helados son alimentos producidos mediante la
congelacién con o sin agitacion de una mezcla pasteurizada compuesta por una
combinacion de ingredientes lacteos pudiendo contener grasas vegetales, frutas, huevo y

sus derivados, saborizantes, edulcorantes y otros aditivos alimentarios”.

Los principales componentes que el helado aporta a la alimentacion estan dados por la
leche y la crema, por lo que al consumir helados se deben tener en cuenta las ventajas y
desventajas que tiene la leche, en particular lo relativo al contenido de grasas saturadas,
lactosa y aporte energético; no obstante el helado integrado a nuestra dieta correcta es
una alternativa més para dar variedad a la alimentacion, aunque actualmente muchos
inconvenientes en cuanto a la alimentacion, muchas veces por la alta ingesta de
alimentos del mismo tipo, por esta razéon no se recomienda hacerlo, para no solo

enfermedades sino mantener un equilibrio nutricional.

Se considera que la mayoria de los helados, que existen actualmente en el mercado
contienen un alto contenido en carbohidratos y lipidos, lo cual promueve la aparicion de
enfermedades que afectan hoy en dia a la mayoria de la poblacion, y esto debe es algo
muy importante que se considerar, y €s que como se conoce que con el alto consumo
exagerado de alimentos aparecen enfermedades como la obesidad y la diabetes que van
deteriorando la calidad de vida de las personas, por esto se recomienda como se lo
menciona anteriormente equilibrio y bajo consumo de alimentos que atenten contra la

salud.

Por ello se decidi6 realizar una alternativa de un producto a base de un elemento muy
beneficioso para la salud como lo es el arroz , el cual cumpla con todas las
caracteristicas y normas que ayudaran a que este problema se vea disminuido poco a
poco, y que brinden las garantias necesarias para poder elaborar un producto como lo es
el propdsito de este proceso y que todos quienes lo adquieran puedan notar que si es

verdaderamente un producto recomendable.

Ante esto dentro de este proceso como investigadores nos hemos propuesto estudiar
diferentes posibilidades para formular una base para helado con un contenido caldrico

bajo, manteniendo las propiedades principales de dicho producto como lo son la
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consistencia, color, olor y sabor; para ello se utilizara un proceso artesanal en donde se
emplearan en su mayoria productos naturales y faciles de conseguir entre ellos la leche

de arroz.

1.2.1. Tipos de Helados.

Existen varios tipos de helados, pero en esta ocasion se establecera una clasificacion
muy exclusiva de los tipos de helados y la mas estructural en todo el mundo lo cual son

las siguientes:

Y es que definiremos los tipos de helados que existen segiin su preparacion, en este se
conoce que existen dos tipos de helado por su elaboracién y produccion, siendo estos
los helados artesanales que son elaborados manualmente y los helados industriales que

son elaborados por maquinas denominada la industria.

Los helados artesanales, son los que casi toda su produccién es manual, y
mayoritariamente se realiza en pequefias fabricas u obradores de helados. Para los
helados artesanales, solo se utilizan productos de frescos y de primera calidad. Por otro
lado, por supuesto que no se utiliza ningin ingrediente quimico para que realce su

aspecto, o el propio sabor de los ingredientes frescos del helado.

Con tanta mano de obra y calidad, el precio de los helados artesanales, suele ser mayor
que el de los helados industriales, ya que su elaboracion es mas complicada y demanda
de mas gastos y sacrificio los cuales son muy indispensables para mantener un sabor y

caracteristica unica de estos helados.

Helados industriales, de los cuales solo pasaremos a nombrar, ya que, en el sector de
las heladerias, solo se trabaja con helados artesanos. Los helados industriales se
producen en fabricas y plantas heladeras industriales. La elaboracioén de estos productos,
consta de estabilizantes, saborizantes y colorantes de todo tipo y a la vez artificiales
para realzar el color del helado y su aspecto, ya que se venden mayoritariamente a causa
de su atractiva presencia. Tienen una gran cantidad de aire y agua, y debido al tamafio

de su produccion es mas barato que los helados artesanales. ( Meyer Marco; 2004).
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Sin duda existe una diferencia muy notoria en cuando a los tipos de helados segiin su
elaboracion, y esta estd enmarcada y definida mediante la adquisicion, ya que miles de
personas prefieren los helados artesanales que los industriales, por muchos motivos, sin
embargo no se descarta que los helados industriales también su apreciacion dentro del

mundo de la heladeria.

Desde una perspectiva mas avanzada, una sub clasificacion de los tipos de helados se
basa por las diferentes materias primas para la adquisicion en lo que respecta a la
elaboracion propiamente dicha del helado, y es en cuanto al recurso para obtener los

diversos sabores y variedades y estos son los siguientes:

e Helados con base de leche, helado crema, helado de leche, helado de leche

desnatada, helado.

e Helados con base de agua, helado de agua y sorbete. Tomar alimento y bebidas
heladas es una costumbre muy antigua. Se cuenta que Alejandro Magno mandaba traer

nieve de las montafas para refrescar los vinos y también algunos alimentos.

Ademas de esta lista se enmarca una lista muy clara y secundaria que también permite
definir y conocer todos los tipos de helados que hay y los cuales se elaboran en la

actualidad y estos son:

Helado crema, que contiene como minimo un 8 por 100 de materia grasa, lo qu
significa que lo hace un helado bastante cremoso, presentando consigo un alto origen
proteico y consigo otros minerales muy importantes dentro de una dieta, permitiendo
obtener muchos beneficios significativos para las personas.

Este tipo de helado se elabora con un minimo de 8% materia grasa de origen lacteo, es
decir, crema, y un 2,5% de proteinas de origen lacteo. Como resultado se obtiene
una consistencia muy cremosa que puede ser mezclada con otros los ingredientes, por

ejemplo, chocolate, coco, vainilla y hasta algunas frutas.

Helado de leche, que contiene como minimo un 2,5 por 100 de materia grasa
exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 6 por 100 de extracto seco magro

lacteo.
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Helado es la denominacién reservada a un producto que contiene como minimo un 5
por 100 de materia grasa alimenticia y en el que las proteinas seran exclusivamente de

origen lacteo.

Helado de agua, Es uno de los helados muy faciles de preparar y que pueden presentar
una gran variedad en lo que respecta a frutas y procesar consigo un sin numero de
presentaciones para una excelente degustacion, este helado contiene como minimo un

12 por 100 de extracto seco total.

Este tipo de helados es uno de los mas populares entre los mas pequefios de las casas,
los helados hechos de agua (congelada), se conocen también como sorbetes o
granizados, y es que estos helados solo salen del congelador de varios ingredientes bien
mezclados, como son el agua, zumos de frutas, combinados lacteos, por supuesto
azucar, y otros ingredientes que les podemos afnadir, siempre dependiendo y

adaptandonos a nuestro gusto.

Sorbete, que contiene en masa como minimo un 15 por 100 de frutas y como minimo

un 20 por 100 de extracto seco total. ( Marshall; 2003)

A partir de esto también se puede decir que se elaboran helados de agua que también
pueden presentarse en estado semisolido, y en ese caso se denominan granizados. A
esta lista hay que afiadir los helados "mantecados', que son helados crema, helados o
helados de leche que en su contenido incluyen como minimo de un 4 por 100 de yema
de huevo.

Los helados de mantecado, estos tipos de helados contienen en su elaboracién, como
principal ingrediente, los huevos, y estos se combinan con productos lacteos juntamente
al azucar, de esa forma su sabor es muy peculiar y un poquito pastoso, y a la vez

familiar, como si fuera un gusto que desde pequeiios lo tuviéramos en la mente.

Comer helados artesanos tiene muchos beneficios, es por eso que este proceso
investigativo se permitira elaborar un producto de este aspecto y con este procedimiento
para lograr una atraccidén e impacto en la sociedad considerando que el helado es un

alimento muy completo y ademas es un producto bueno y rico. ( Marshall; 2003).

23



Todos los helados artesanos son una gran fuente de energia; y es que sus principales
beneficios nutritivos se encuentran en los distintos elementos importantisimos en una
buena dieta, ademas de esto permite dar inicio a un producto nuevo que en nuestro
medio hasta ahora no existe ningiin producto de este tipo, por eso como investigadores
en desarrollo de este producto que es helado a base de leche de arroz esperamos obtener

una aceptacion muy considerable.

Los helados artesanos aportan sobretodo vitamina B, proteinas, y sobretodo calcio, eso
si, como todos los lacteos se debe hacer un consumo moderado de dichos alimentos,
unicamente de esa forma se podra disfrutar de los beneficios de comer helado a través
de la leche y sus derivados, conociendo que poseen un gran aporte de vitamina D y
otros minerales como calcio para fortalecimiento y mantenimiento de los huesos, y, por
otro lado, y de los mas importantes: disfrutar de su dulce sabor, ademds de este proceso
que espera efectuar también podemos encontrar decenas o hasta centenares de tipos de

helados artesanos, y todos por supuesto muy ricos y sanos.

Para obtener uno de los principales elementos en este proceso, se debe considerar al
arroz, ya que un producto clave, conociendo que desde alli se procederd a obtener su
leche que por ende sale desde alli, por otro lado el hielo y asi obtener otros ingredientes
mas como la leche para compensar y asi producir el helado a base de leche de arroz, que
uno de los objetivos en este proceso y por este motivo se especifica y habla mas del

helado artesano, por el motivo que este proceso tiene como referencia tal producto.

Es muy importante considerar a qué tipo de helado pertenece el producto del cual se
permite enfocar este procedimiento, considerando muy importante por conocimiento y
para tener en cuando de donde y como procede este alimento, y es asi como se

especifica a continuacion el procedimiento del helado a base de leche de arroz.

El ingrediente principal del helado en procedimiento en este trabajo investigativo y
productivo, la leche, considerando importante presentar a los helados de leche, los
cuales se elaboran con un minimo del 0.3% de materia grasa y que sea de origen lacteo,

lo cual termina siendo crema.
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Este proceso de desnatar la leche se hace (mayoriyaramente) dejando que la leche esté e
reposo, y por lo tanto la grasa ascienda, y asi quitandola facilmente; la otra opcion que
hay, es la de por centrifugacion, y es en este proceso el cual, la maquina gira de decena

de miles. (Madrid A. y otros autores 2003)

1.2.2 Helados de cereales

Las gramineas o poaceas (Poaceae) son una familia de plantas herbaceas o muy
raramente lefiosas, perteneciente al orden Poales de las monocotiledoneas. Con mas de
820 géneros y cerca de 12100 especies descritas, las gramineas son la cuarta familia con
mayor riqueza de especies luego de las compuestas, las orquideas y las leguminosas;
pero, definitivamente, es la primera en importancia econdmica global. (Martinez, Rojas,

2002)

De hecho, la mayor parte de la dieta de los seres humanos proviene de las gramineas,
tanto en forma directa granos de cereales y sus derivados, como harinas y aceites o
indirecta carne, leche y huevos. Entre las especies mas destacadas estan la cafia de

azucar, el trigo, el arroz, el maiz, el sorgo, la cebada, la avena, el centeno o el bambu.

Aunque existan variaciones en funcion de la especie que se trate, en la practica totalidad
de ellas los granos de cereal estan protegidos en su planta de origen por una cubierta o
vaina. A su vez, cada grano estd conformado béasicamente por cuatro componentes: el
germen, el interior feculento, que representa la mayor parte del grano, las capas

exteriores provistas de nutrientes y la cascara de naturaleza fibrosa.

Tanto la vaina protectora como cada una de las partes del grano dan lugar, tras el
procesamiento, a diferentes productos destinados al consumo humano o animal, siendo
los primeros los que requieren un procesado mas completo, ya que el ser humano no
puede digerir adecuadamente ni los granos crudos ni las harinas obtenidas de los

mismos.

Si bien cada tipo de cereal requiere de un tratamiento especifico, hay algunos principios

de caracter general que pueden ser aplicados. Asi los cereales pasan por distintas etapas
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en una gran, y a veces compleja, cadena que se inicia en la cosecha y termina en el

consumao.

Esta cadena, que se conoce como sistema poscosecha, comprende basicamente tres
bloques separados: el primero cubre desde la cosecha hasta el almacenado del grano, y
engloba todas las operaciones que permiten extraer y estabilizar el grano de cereal; el
segundo, denominado procesado preliminar, comprende aquellas operaciones que
permiten obtener productos intermedios, fundamentalmente harinas, que no pueden ser
consumidos directamente por el hombre; el tercero, o procesamiento secundario, lo
forman aquellas operaciones que transforman los productos intermedios en finales (por

ejemplo, la fabricaciéon de helado).

Las operaciones que incluidas en el procesado secundario pueden ser industriales o
domésticas. En este tema describiremos las etapas iniciales de procesamiento de los
cereales, empezando por su recolecta, y terminando en su almacenamiento en

condiciones de estabilidad.

El helado a base de cereales es bastante mas que un postre o un capricho veraniego,
pues juega un papel importante en la alimentacion, desde el punto de vista nutricional,
dada la riqueza de sus ingredientes, por su alto contenido de aceites como omega 3 y

otros muy necesarios en cuerpo humano.

El helado de cereales es un alimento completo, importante en toda dieta variada y
equilibrada. Con el objetivo de ampliar la informacién del profesional de la heladeria
respecto a las propiedades nutricionales del producto que elabora, y saliendo al paso de
los no pocos prejuicios que existen en torno al helado, teniendo en cuenta lo importante
que es conocer no solo los procedimientos y la importancia de los helados de cereales,
sino su importancia nutricional que para muchos debe ser muy importante, sobre todo
conocer de un producto que satisface muchas necesidades también pueda brindar

beneficios muy buenos. (FIZZELL, 2000).

El helado con este proceso de cereales es un buen complemento de cualquier dieta

alimenticia. Por su composicion y contenido calérico se adapta perfectamente a la
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alimentacion tanto de verano como de invierno. En verano nadie se resiste a la

tentacion, y en invierno menos por el sabor y el contenido de este tipo de helados.

Para combatir el frio se precisa una alimentacion rica en calorias y proteinas, y los
helados las aportan de una forma equilibrada y sabrosa. Ademas, estos helados
contribuyen a la hidratacion, combaten la sequedad de las vias respiratorias, facilitan la
digestion y crean una sensacion de bienestar. Todas estas caracteristicas hacen del
helado un producto adaptable a todas las edades y dietas. Nifios, deportistas y ancianos

pueden encontrar en €l una forma agradable de alimentarse.

Los helados con cereales son una buena opcion de postre y merienda para todos los
niflos, en especial para aquellos que no les gusta la leche. Son excelentes para los
ancianos con problemas de masticacion por su textura suave y cremosa, de modo que
también llegan a ser un aliciente en su alimentacion. Para los deportistas son una fuente

rapida de energias y nutrientes.

En general, el helado debe formar parte de nuestra alimentacién regularmente, como

complemento de una dieta variada.

Todos estos ingredientes suponen un aporte de: proteinas de alto valor bioldgico,
azlcares, grasas de origen lacteo o vegetal, vitaminas liposolubles, vitaminas

hidrosolubles y sales minerales.

Las proteinas de alto valor bioldgico, contienen todos los aminodcidos esenciales,

principalmente los de la leche y en algunos casos del huevo.

Las proteinas mayoritarias en los helados son las albiminas y las globulinas. Las
proteinas tienen una funcion estabilizadora en el helado y en nuestro organismo
intervienen en la formacion de todas las estructuras ademds de realizar funciones de

defensa y de regulacion de funciones metabolicas.

Las proteinas son esenciales en la infancia y adolescencia para cubrir las necesidades
del crecimiento. Un gramo de proteina proporciona 4 Kcal. En una alimentacién
equilibrada, entre un 12-15% de las calorias totales de la ingesta diaria deben proceder

de las proteinas.
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1.2.3 Helado de Arroz.

Helado de Arroz con Vainilla: Es un producto elaborado a base de arroz con leche y
esencia de vainilla, en presentacion de un litro en envase de polietileno tereftalato,
ademads contiene ciertos producto que se elaboran artesanalmente a base de alimentos y
productos del medio, como pasas, nueces, palos, vasos y otros productos muy

esenciales para la elaboracion del helado de leche de arroz.
1.2.3.1 Uso del arroz en la heladeria.

El uso del arroz en la heladeria tiene efecto hace miles de afios, pero lo interesante es
que el arroz para este proceso significo el inicio de un producto muy importante para la
industria alimenticia, y es asi que mediante esfuerzos y sacrificios el inicio del el helado

se lo efectué median nieve y una pasta de arroz como lo relata mas adelante el autor.

Ningun fabricante de helados puede desconocer la historia y evolucion de este producto,
asi como las mejoras ocurridas segiin el avance cientifico y tecnoldgico a través del
tiempo. El helado, como lo conocemos hoy, es un alimento moderno y la tecnologia de
la congelacion es relativamente nueva, sin embargo sus origenes son muy antiguos. La
historia del helado esta llena de mitos y leyendas que tienen poca evidencia real. No se
conoce exactamente quién lo inventd, ni donde ni cuando, pero su historia estd

estrechamente asociada con el desarrollo de técnicas de refrigeracion.

Mucha gente desconoce el origen del helado, existen varias teorias sobre donde surgi6
este plato, pero el primer relato sobre helado viene desde hace mas de 3 mil afios atras,
y tiene su origen en el Oriente. Los chinos acostumbraban a preparar una pasta de leche

de arroz mesclando nieve, algo parecido con el actual raspado. (TOPOLANSKI, 2002)

Significando que el uso del arroz en lo respecta a la heladeria tiene origen desde hace
mucho tiempo, ddndose como inicio en Asia. Continente oriental, significo y significa el
punto de partida desde su origen un elemento muy significativo, ya que en la actualidad
en todo el mundo se elaboran helados, desde alli comienza a ser introducido el mundo
de la heladeria en otros continentes como en Europa Africa y mucho después en

América Especificamente Estados Unidos.
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El helado en sus origenes no era un producto lacteo, sino mas bien frutal, pero con el
correr del tiempo los derivados lacteos comenzaron a utilizarse en pequefias
proporciones y luego masivamente, a tal punto que hoy en dia la leche y la crema de
leche son constituyentes basicos en este producto. (MORALES; Gisselley RAMIREZ,
Juan, 2008)

Cabe resaltar que en el proceso que mencionan los autores al mencionar que se inicid
solo con frutas mas después con lacteos, no se descarta que el primer helado que se
efectuo tubo origen mediante la leche de arroz, mas al parecer se desconoce que sucedid
y dieron lugar a elaborar los helados mediante frutas, y cuando perfeccionaron mucho
las técnicas y procedimientos incursionaron, elaborando periédicamente los helados

mediante lacteos y sus derivados.

También se aporta diciendo que a medida que el helado fue surgiendo, se iba innovando
nuevos procesos y esquemas para lograr una mejor presentacion y por ende un sabor
distintito y mejorado, de esta manera se puede decir que el helado iba estableciéndose
como un producto muy importante ya no solo para los Asiaticos sino para muchos

paises en diversos continentes.

En efecto como se menciona a continuacidn se especifica varios procesos y productos
que se inventaron para darle un toque diferente a la industria de la heladeria y esto se
dio por motivos de la necesidad y disminuir esfuerzos al conseguir nieve o hielo, lo cual

era un sacrificio muy letal.

La copa de helado "sundae" surgio a inicio del siglo 20, en los Estados Unidos, y era
servida los domingos ("Sunday", en ingles, significa domingo). El invento recibié una
escritura diferente porque este era considerado un dia sagrado. En 1846, al norte de
América Nancy Johnson invento un congelador que funcionaba con una palanca que,
cuando era girada manualmente, agitaba una mescla de varios ingredientes. En la parte
de abajo, habia una camada de sal e hielo, que la congelaba. Fue la precursora de las 85

Esto significd un progreso inminente y muy significativo para la industria heladera, ya
que no solo modernizaron el proceso de elaboracion de helado y su presentacidn, sino

que elaboraron herramientas que permitian mantenerlos en su estado natural que es el
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frio, dentro de este margen se puede decir que el uso del arroz en la heladeria tomaba
cada vez mds ventaja y permitié6 a muchas personas a involucrarse en este mundo, ya

que era muy beneficioso econdmicamente y de mostrarse como alguien importante.

Se debe dejar claro que el arroz fue la puerta de inicio en el mundo de la heladeria, por
este motivo lo describen que siempre ha formado parte de la industria heladera, por alto
rendimiento, beneficios y sobre todo porque mediante el proceso del arroz de leche se
permitio concebir la primera produccion de helado. Cuando el helado se dio origen en
sur América en su inicio, en Rio de Janeiro, el hielo era envuelto en aserrin y enterrado
en grandes cuevas para que no se derritiera. El llegaba a durar cinco meses, tiempo
suficiente para que los heladeros ensefiasen a la poblacién carioca el gusto por el

helado.

En estados Unidos, por muchas ocasiones le dieron mucha importancia a la industria
heladera, por significar un producto de alto impacto dentro de la sociedad, tanto asi que
se dieron el lujo de festejar por décadas y hasta ahora el conocido dia del helado, ya que
ellos dieron avances muy significativos al desarrollo de esta gran empresa a nivel de
todo el Mundo. En Estados Unidos, el mayor consumidor de helado a nivel mundial, fue
establecido el dia Nacional del Helado. Es el 14 de julio, mes que también es
considerado el Mes Nacional del Helado. Esto determinado por varias investigaciones

que se han efectuado a través de la red, y que al parecer tienen mucho significado.

Considerando de esta manera que elaborar productos a partir de la leche de arroz
presenta no solo beneficios econémicos, sino que permiten contribuir con la sociedad en
brindar alimentos que benefician la salud y contiene un sinnumero de factores
preventivos, en patologias, belleza y otros aspectos. Sin duda elaborar un producto
como un helado a partir de la leche de arroz podrd significar un impacto muy
significativo dentro de la sociedad donde se lo presente, sobre todo al conocer sus
multiples beneficios, y encontrar una verdadera sensacion de sabor. Descripcion grafica

de como se prepara un helado a base de leche de arroz.
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CAPITULO 11

2. DIAGNOSTICO Y ESTUDIO DE CAMPO

2.1 DISENO METODOLOGICO

2.1.1. Métodos Teoricos

Dentro de este proceso para poder descifrar los métodos que se emplearon 'y
permitieron analizar el estado del arte referente al proceso de obtencion de la leche de
arroz a través de los recursos y materia prima para efectuar el helado industrial

adecuadamente, se llevaron a cabo mediante los siguientes métodos.

Método deductivo que partio del analisis general y final de los resultado del procesos
de evaluacién y que indujo a el mejoramiento y proceso adecuado de la elaboracion del
producto, permitiendo agregar y/o deducir teorias generales y poder ejecutar una sola

teoria especifica que permitio elaborar un producto de calidad.

Método inductivo se lo aplico para el andlisis del proceso de la propuesta partiendo de
hechos o fenomenos particulares y llegar al mejor resultado del proceso, logrando de
esta manera tener una estructura clara de como elaborar adecuadamente el helado a base
de leche de arroz de la mejor manera, y adquirir resultados altamente confiables que

permitan un desarrollo y progreso de la industria alimenticia.

Método analitico se utilizo en la interpretacion de citas bibliograficas permitiendo
ordenar y aclarar los resultados de la investigacion, sobre todo permitid concretar lo
esencial y real para adquirir un criterio unico permitiendo conocer la realidad del
mercado donde serd expuesto el producto para poseer la acogida y adquisicion por parte

del consumidor final.

Método estadistico; se aplicd este proceso para ejecutar el proceso de tabulacion
concerniente a los resultados obtenidos de la investigacion y permiti6 también elaborar

la propuesta adecuadamente.
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Método experimental se aplicdé para poder actuar y determinar que procesos se
pueden ejecutar para alcanzar el verdadero diagndstico de cada proceso, basandose en
el proceso de la observacion de fendmenos en el proceso de la investigacion
manejando las habilidades de produccion para de forma inversa poder obtener mejores
resultados, asi también se empled el método sintético para conocer el resultado
obtenido en la investigacion de campo, de la misma forma que permiti6 conocer

resultados especificos y determinar la realidad del caso.

Método cientifico se aplico este método con el fin de que pueda permitir la elaboracion
y aplicacion de la propuesta y poder tener resultados especificos e inmediatos, asi
mismo esta propuesta se desarrolld en base de cada uno de los diagnosticos que se
adquirieron en el proceso de andlisis y de interpretacion, donde se pudo conocer el

impacto que pueda tener el producto.

Métodos Empiricos, se utilizaron este tipo de métodos para conocer la realidad del
entorno en cuanto a la necesidad por la cual se ha elaborado todo este proceso
correspondiente a la elaboracion del producto alimenticio, para ello se necesitd el uso
de técnicas de recolecciéon de informacion. Encuesta: Dirigido a consumidores
Menoristas del Canton Chone. Entrevista: Dirigido a consumidores Mayoristas de
productos del Canton Chone y Encuestas: A personas consumidores finales que buscan

productos innovadores y nuevos en el mercado del Canton Chone.

2.1.2. POBLACION Y MUESTRA
La poblacién es la que estd compuesta por Consumidores minoristas, mayorista y

consumidores finales de la ciudad de Chone.

La poblacion esta representada por 80 personas

La muestra representa el 100% de la poblacion detallada de la siguiente manera:
Mayoristas: 5 Menoristas: 20 Consumidores Finales: 55

INVOLUCRADOS MUESTRA
Mayoristas 5
Menoristas 20

Consumidores Finales 55
TOTAL 80
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2.2. INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION

2.2.1. Encuesta dirigida a consumidores minoristas del canton Chone

1. (Estaria usted interesado en adquirir un producto nuevo?

Tabla N°1 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
SI 16 80,00
NO 4 20,00
NINGUNA 0 0,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N° 2 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

La innovacion o presentacion de productos nuevos en un mercado comercial, permite

que los consumidores muestren interés y dependiendo del tipo de producto pueda tener

acogida, por esta razon cualquier producto nuevo que quiera salir a un muestreo o ser

acogido por el publico debe pasar un proceso de prueba no solo de la fabricacion del

producto sino también la adquisicion por parte de las personas, en este caso se puede

ver que un 80% de los consumidores minoristas estan interesados en adquirir y

consumir un producto nuevo, en tanto que solo un 20% no muestra interés por comprar

un producto nuevo.
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2. (Cree usted, que un helado a base de leche de arroz elaborado mediante un

proceso diferente, sea un producto innovador?

Tabla N°2 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
SI 11 55,00
NO 5 25,00
TALVEZ 4 20,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°2 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Los productos innovadores siempre estan ligados al entorno o ambiente en el que se
encuentre inmersa una poblacion, considerando también como aspecto fundamental y
unico la necesidad que el cliente o personas desean o tengan por consumir un producto
nuevo, sobre todo tener en cuenta en qué nivel de necesidad se encuentras un producto
que va a ser introducido a un mercado, para de esta manera conocer el impacto que
puedas tener un helado nuevo e innovador permitiendo calmar la sed y saciar el paladar
con delicioso sabor, es por esto que a las personas a las que se les realiz6 la encuesta
indican en un 55% que este producto si es un producto innovador, un 25% menciona
que el producto no presenta nada de innovador y un 20% cree que tal vez puede ser el

helado de leche de arroz un producto innovador.
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3. (Cree que este producto pueda tener acogida y eleve la produccion en su

negocio?
Tabla N°3 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
Alternativas F %
SI 20 100,00
NO 0 0,00
TALVEZ 0 0,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del cantéon Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°3 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Es importante tener en cuenta cuando existe una nueva produccion o el mercado se esta
innovando de productos nuevos, ya que estos permiten un crecimiento inminente en los
negocios y dentro del mercado mismo, por eso se debe acoger y siempre dar iniciativa a
promover e innovar los comercios con productos nuevos, ya que estos permiten dar un
realce propio e incrementar la produccion de un negocio, ante esto se puede evidenciar
dentro del proceso investigativo que el 100% de los comerciantes encuestados indicaron
que el nuevo producto como lo es el helado a base de leche de arroz si tendra acogida y

permitira elevar la produccion de los negocios.
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4. (Estaria usted interesado en consumir y vender este producto?

TABLA N°4 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
SI 17 85,00
NO 1 5,00
TALVEZ 1 5,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°4 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Es importante considerar la presentacion y garantia del producto, en lo que respecta a
las caracteristicas organolépticas y costo del mismo, ya que estos permitiran ver la
comodidad no solo de poderlo consumir o comprar para expenderlo, sino también de
brindar la garantia en lo que respecta a la calidad del producto, para de esta manera
como intermediario de un nuevo producto conocer y saber lo que se vende, teniendo en
cuenta que los comerciantes deben no solo tener productos de calidad sino también
incrementar la produccion e innovacion de sus negocios, en este caso un 85% de los
comerciantes indicaron que si consumiran y venderan este producto en sus negocios, un
5% de ellos menciona que no lo efectuara y finalmente otro 5% sefiala que tal vez
consumiran y venderan este producto.
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5. (En qué medida va a adquirir el producto?

Tabla N° 5 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
1 VEZ AL MES 1 5,00
2 VECES AL MES 2 10,00
1 VEZ POR SEMANA 5 25,00
2 VECES POR SEMANA 12 60,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°5 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS.

Cuando se adquiere un producto nuevo, se recomienda, mantenerlo en pie dentro del
negocio, es decir que se pueda tener en stock el producto sin que por un momento deje
de estarlo, ya que cuando se promociona o exhibe un producto nuevo es importante e
indispensable hacerlo; por esta razén se debe comprar un producto nuevo con
frecuencia para que el consumidor pueda notar que es seguro y confiable la compra del
mismo, en este caso aproximadamente el 60% de los comerciantes minoristas
consumirian el producto 2 veces por semana, el 25% de ellos lo hara 1 vez por semana,
un 10% de los comerciantes encuestados menciona que lo consumirian 2 veces al mes y

solo un 5% comprard el producto una vez al mes.
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6. (/Qué necesidades espera cubrir con el producto?

Tabla N°6 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
ECONOMICAS 12 60,00
PRODUCCION 6 30,00

CLIENTELA 2 10,00

TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°6 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Los productos nuevos dentro de un comercio o mercado general, tienen expectativas y
metas, y estas estan ligadas a las necesidades que previamente se analizan antes de sacar
un producto al mercado, por esta razén siempre un producto nuevo tiene muchos
factores que cumplir, muchas necesidades que cubrir, y es por esto que un productor y/o
empresa elaboran y/o crean productos nuevos por la gran demanda y/o necesidad que un
entorno o sociedad tengan; en este caso considerando el helado a base de leche de arroz
el 60% de los comerciantes minoristas indican que esperan cubrir necesidades
econdmicas con la venta del producto, el 30% de ellos espera aumentar la produccion y

un 10% estima incrementar su clientela.
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7. (Cudl sera el costo del producto?

Tabla N° 7 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
ALTO 0 0,00
REGULAR 2 10,00
BAJO 18 90,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone

Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°7 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Cuando un producto recién se da a conocer, o se muestra en un mercado, se debe
analizar muy claramente, el tipo de producto, el entorno donde se va a expandir el
producto, la calidad del producto y muchos otros factores que deben influir dentro del
costo inicial que debe tener el producto cuando por primera vez hace su ingreso al
mercado, por esta razdn se estima que por mas novedoso e innovador sea el producto no
puede tener un costo elevado; a este respecto los encuestados manifestaron en un 90%
que el costo inicial de este producto es bajo, factor que beneficia el comercio, y solo un

10% indica que el costo de lanzamiento del producto es regular.
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8. (Cree que finalmente este producto sea de impacto en el medio del comercio?

Tabla N°8 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone

Alternativas F %
SI 19 95,00
NO 0 0,00
TALVEZ 1 5,00
TOTAL 20 100

Fuente: Comerciantes minoristas del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°8 Encuesta a comerciantes minoristas de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Es importante que una empresa y/o entidad fabricante de productos en este caso

alimenticios, pueda brindar un impacto inicial a la poblacion o al mundo del comercio

en general, ya que de ese momento dependera la venta y produccion de un producto, por

esta razon un producto no se debe presentar o mostrar mientras no se fijan todos los

detalles en general, que pueda impactar al mercado, mas aun si el producto sera

exhibido en un medio dificil y/o complicado, en este caso los comerciantes minoristas

encuestados indican en un 95% consideran que el producto presentard un fuerte impacto

dentro del area de comercio donde sera expendido el producto, mientras que solo un 5%

cree que tal vez el producto tendra acogida por los comerciante y consumidores finales,

siendo un aporte muy minusculo.
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2.2.2 Encuesta realizada a consumidores finales dentro de la poblacion del canton

Chone

1. ¢Estaria usted interesado en adquirir un producto nuevo?

Tabla N°9 Encuesta a consumidores finales de Chone

Alternativas F %
ST 39 70,91
NO 6 10,91
TALVEZ 10 18,18
TOTAL 55 100

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°9 Encuesta a consumidores finales de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Es importante considerar en todo momento que los consumidores finales en general
siempre estan a la expectativas de productos nuevos e innovadores, en cualquier rama o
tipo de producto estos requieran o sientan la necesidad, por esta razon siempre es
importante consultar si el consumidor desea o se interesa por un nuevo producto y la
inclinacion que tenga segun la necesidad, para que no pierda ni el productor, ni el
mayorista ni el menorista ni mucho menos el que consume el producto, por esto se
efectiia una prueba de marketing para conocer los requerimientos de la poblacion; en
este caso el 71% de los consumidores finales estan interesado en adquirir un producto
nuevo, un 11% no lo esta y finalmente un 18% considera que tal vez se pueda interesar

por consumir un producto alimenticio nuevo.
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2. (Cree usted, que un helado a base de leche de arroz elaborado mediante un

proceso diferente, sea un producto innovador?

Tabla N°10 Encuesta a consumidores finales de Chone

Alternativas F %
SI 52 94,55
NO 0 0,00
TALVEZ 3 5,45
TOTAL 55 100

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°10 Encuesta a consumidores finales de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Se debe reconocer y aclarar que siempre los productos alimenticios ligeros, permiten
generar una adquisicidon garantizada dentro de la poblacidn, por esta razon actualmente
existen sinnumero de heladerias y de empresas encargadas de vender y producir
helados, debido a que este producto muestra una salida estupenda, sobre todo en las
regiones calurosas, aunque realmente en cualquier parte se venden helados; en este caso
el 95% de los consumidores finales indican que este producto es excelente e innovador,

mientras que solo el 5% cree que tal vez lo pueda ser.
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3. (Estaria usted interesado en consumir este producto?

Tabla N°11 Encuesta a consumidores finales de Chone

Alternativas F %
ST 32 58,18
NO 8 14,55
TALVEZ 15 27,27
TOTAL 55 100,00

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°11 Encuesta a consumidores finales de Chone
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

El producto que se ha elaborado para generar una produccion y a la vez establecer una
empresa, tiene como objetivo principal lograr un nivel de produccidn considerable, de
la misma manera pretende que el producto no solo se venda dentro de Chone sino que
también sea expandido en muchos otros lugares del Pais; por esta razéon el helado
fabricado a base de leche de arroz especifica ser un producto de alta calidad, esto
permite romper barreras de produccion y cumplir el objetivo propuesto, sin embargo los
consumidores finales indicaron en un 58% que estan dispuestos a consumir el producto,
un 27% tal vez lo logre o pueda consumir y solo un 15% no consumiria el helado de

arroz.
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4. ;Cuantas veces a la semana consumira este producto?

Tabla N° 12 Encuesta a consumidores finales

ALTERNATIVAS N° %
1 VEZ 9 16,36
2 VECES 20 36,36
3 VECES 26 47,27
TOTAL 55 100

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N° 12 Encuesta a consumidores finales
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

El consumo que se establezca en cualquier sector donde el producto sea expendido,
permitird ver que tal es el producto, sobre todo considerar que cada uno de los aspectos
de su elaboracidn estén acordes a los requerimientos y necesidades de los clientes, para
de esta manera limitar los inconvenientes de sabor textura y calidad y asi aumentar la
produccion y que esta sea de completo agrado y satisfaccion a los consumidores; en
este caso se puede ver que el 47% de los consumidores finales requieren el producto 3
veces por semana, el 37% de ellos lo efectuara 2 veces por semana y un 16% de ellos
consumird el producto 1 vez a la semana, considerando de esta manera una acogida muy

buena del producto dentro del mercado.

45



5. (Qué necesidades espera cubrir con el producto?

Tabla N°13 Encuesta a consumidores finales

Alternativas N°e %
MUCHAS 42 76,36
POCAS 10 18,18
NINGUNAS 3 5,45
TOTAL 55 100

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°13 Encuesta a consumidores finales
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Un producto por lo general siempre debe cubrir muchas necesidades en el consumidor,
siendo esta una razon muy especial y significativa por parte de quienes elaboran
productos alimenticios, ya que de no existir una necesidad o requerimiento, no se
podria brindar solucion o efectuar productos que los consumidores desean, por este
motivo cuando un producto nuevo va a salir al mercado, previamente se efectiia un
encuesta o consulta para conocer si este tendrd acogida o no; por tal motivo se consulto
y en un 76 % los consumidores finales indicaron que el helado de arroz si cubre muchas
necesidades y muchos aspectos, un 18% de ellos indican que este producto solo les

cubre ciertas necesidades y finalmente un 6% de ellos menciona que este producto no

cubrira ninguna necesidad.
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6. (Cree usted que el precio del producto es razonable?

Tabla N°14 Encuesta a consumidores finales

Alternativas N° %
SI 49 89,09
NO 0 0,00
TALVEZ 6 10,91
TOTAL 55 100

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°14 Encuesta a consumidores finales
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

El costo de los productos cuando recién salen a la venta, debe ser un costo moderado,
accesible, un costo bajo a las personas referente al nivel social o entorno donde se lanza
el producto, para que las personas lo puedan probar y/o conocer y asi el producto de
esta manera garantice su salida y/o consumo, hasta que la produccion pueda aumentar y
dependiendo de como se maneje su calidad, presentacion y produccidn, entonces alli si
se podra considerar un aumento para que pueda generar ganancia, en este caso el 89%
de3 consumidores finales de productos indican que el precio si esta razonable para el

bolsillo de ellos, mientras que solo un 11% cree que tal vez el precio es razonable.
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7. (Qué es lo que mas le atrae del producto?

Tabla N°15 Encuesta a consumidores finales

Alternativas N° %
CONTENIDO 30 54,55
PRECIO 22 40,00
NADA 3 5,45
TOTAL 55 100,00

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°15 Encuesta a consumidores finales
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Se debe considerar cada uno de las recomendaciones y/o sugerencias que las personas
brindan acerca del producto, es muy importante conocer que ingredientes le gusta a los
clientes, ya que partiendo desde este punto se puede mejorar o incrementar ciertos
aspectos del producto que atraen al publico, es por esto que el representante del
producto siempre debe estar pendiente de los requerimientos de los clientes; en este
caso se puede observar que al 55% de los consumidores les atrae mucho el contenido
del producto, su sabor, textura, etc., mientras que un 40% de los consumidores finales

les gusta el precio del producto y a un 5% no les agrada el producto.
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8. (Qué aspectos cambiaria usted del producto?

Tabla N° 16 Encuesta a consumidores finales

Alternativas Ne %
CONTENIDO 1 1,82
PRECIO 3 5,45
NADA 51 92,73
TOTAL 55 100

Fuente: Consumidores finales del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°16 Encuesta a consumidores finales
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Siempre es importante y necesario tener en cuenta cada uno de los factores que

conforman un producto, en este caso de caracter alimenticio, no solo como empresa sino

también como consumidor final, ya que es este ultimo quien decide al momento de

comprar un producto, si es de su agrado o sino lo es, entonces no se trata de elaborar un

producto y listo, sino de los beneficios que este tenga para poder atraer a los clientes y a

toda la poblacidn, solo asi un producto permite alcanzar un alto nivel de consumo y

productividad, en este caso el 93% de los consumidores se muestran contentos con el

producto y no desean cambiar ni agregar nada al mismo, un 5% de ellos menciona que

alterarian el precio y un 2% de los consumidores finales les cambiarian el contenido al

producto.
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2.2.3. Evaluacion Sensorial del helado a base de leche de arroz en tres

presentaciones diferentes, aplicada a catadores no entrenados.

2.2.3.1 Descripcion de muestras 752, 127 'Y 349

Tabla N° 17 Apariencia del helado de arroz

ALTERNATIVA Muestra 752 Muestra 127 Muestra 349
Me disgusta mucho 0 1 4
Me disgusta 0 11 9
Ni me gusta ni me disgusta 5 18 14
Me gusta 18 13 21
Me gusta mucho 32 12 7
TOTAL 55 55 55

Fuente: Catadores no entrenados del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°17 Apariencia del helado de arroz
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En lo que respecta al resultado sobre la apariencia de las 3 muestras presentadas, se
puede ver que a los catadores les gusto y agrado mucho la apariencia de la muestra 752,
asi mismo se puede ver que la muestra 349 simplemente les gusto a varios, pero cabe
destacar que las muestras 127 y 349 les parecid no interesante y en algunos ocasiono

disgusto.

50



Tabla N°18 Aroma del helado de arroz

ALTERNATIVA Muestra 752 Muestra 127 Muestra 349
Me disgusta mucho 0 2 9
Me disgusta 1 15 11
Ni me gusta ni me disgusta 4 13 9
Me gusta 12 13 11
Me gusta mucho 38 12 15
TOTAL 55 55 55

Fuente: Catadores no entrenados del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°18 Aroma del helado de arroz
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En lo que respecta al aroma de helado de arroz, se procedio igual a presentar las 3
muestras a los catadores y estos determinaron que el mejor aroma en las varias
presentaciones correspondia a la muestra 752, como lo refleja el graficoN°18, mientras
que las muestras 127 y 349una vez mas generaron disgusto y no mostraron importancia

a quienes formaron parte del proceso de prueba.
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Tabla N° 19 Textura del helado de arroz

ALTERNATIVA Muestra 752 Muestra 127 Muestra 349
Me disgusta mucho 1 12 0
Me disgusta 2 14 8
Ni me gusta ni me disgusta 7 6 14
Me gusta 19 12 21
Me gusta mucho 26 11 12
TOTAL 55 55 55

Fuente: Catadores no entrenados del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N° 19 Textura del helado de arroz
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Como se puede observar dentro de este cuadro y grafico referente a la textura del helado
de arroz, la muestra 752 género muy buenas expectativas agradando mucho a los
catadores, asi mismo se puede decir de la muestra 349, la cual también gusto a los
mismos, no de la misma forma en que lo hizo la muestra 752 pero si les agrado también,
por otra parte la muestra 127 si presento un rechazo muy notorio por quienes efectuaron

el test ya que les pareciéo muy desagradable la textura que poseia esta muestra.
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Tabla N°20 Sabor del helado de arroz

ALTERNATIVA Muestra 752 Muestra 127 Muestra 349
Me disgusta mucho 0 6 6
Me disgusta 0 18 9
Ni me gusta ni me disgusta 1 22 8
Me gusta 8 7 9
Me gusta mucho 46 2 23
TOTAL 55 55 55

Fuente: Catadores no entrenados del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N° 20 Sabor del helado de arroz
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Dentro de este procedimiento es muy importante considerar, que este factor es uno de
los determinantes significativos en un producto alimenticio, ya que con un excelente
sabor quizds otros aspectos no se noten o pasen por desapercibidos; sin embargo
ninguno de los aspectos en un producto como este se pueden evadir, por tal motivo en
las tres muestras presentadas a los catadores, es muy notable que la muestra 752 una vez
mas es la mejor y la que mostro un sabor agradable satisfaciendo el paladar de los
participantes, se puede decir también que la muestra 349 también fue agradable para
algunos, no genero mucho impacto pero tampoco fue desagradable y finalmente la
muestra 127 esta si ocasiono disgusto a quienes participaron del test y les parecié no

tener un sabor agradable .
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Tabla N° 21 Calidad general del helado de arroz

ALTERNATIVA Muestra 752 Muestra 127 Muestra 349
Me disgusta mucho 0 9 4
Me disgusta 0 35 9
Ni me gusta ni me disgusta 1 8 7
Me gusta 6 2 16
Me gusta mucho 48 1 19
TOTAL 55 55 55

Fuente: Catadores no entrenados del canton Chone
Investigadores: Mendoza Cedefio Danis Leonel y Garcia Sabando Mario Efrén

Grafico N°21 Calidad general del helado de arroz
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50
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e |\uestra 752
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Muestra 349
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Me gusta

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En lo que respecta a la calidad general de las muestras presentadas, es muy notorio
como en las ocasiones anteriores que la muestra 752 gusto mucho a los catadores, ya
que casi todos se inclinaron por esta presentacion en lo que respecta a la calidad
general, a varios les gusto la calidad de la muestra 349 sefialando que tampoco estaba
mal, sin embargo no le dieron suficiente importancia; por otra parte la muestra 127 si

les parecio un completo desagrado y muy baja la calidad de esta presentacion.
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2.2.3.2. Analisis general del proceso de catacion

Para efectuar este analisis se ha procedido a efectuar un proceso de catacién el cual se lo
efectuado con éxito y a cabalidad, sobre lo que respecta a la elaboracion de un helado a
base de leche de arroz mediante un proceso diferente, se presentaron tres muestras las
cuales se han descrito anteriormente; y estas son: Las muestras 752, 127 y 349; las
cuales fueron receptadas y probadas por varios consumidores de Chone (catadores no
entrenados) los mismos que mostraron inclinacion bastante considerable a una
presentacion en especifico, la cual fue la muestra 752, quien agrado en casi todas sus
caracteristicas reflejadas en el grafico N°22 donde se representa la aceptacion por parte
de los consumidores, de la misma manera se puede ver que las muestras 349 y 127
también obtuvieron una puntuacidn considerada por debajo de la muestra ganadora. Asi
mismos se establece que de las 2 muestras la mas aceptable fue la muestra 349 dejando

con menos impacto y poco desagradable a la muestra 127.

En algunos aspectos las muestras 127 y 349 no causaron mucho agrado a los catadores,
ocasionando muchos disgustos y desprecio a estos productos, sin embargo se puede
decir que se efectud el proceso de catacion con €xito y todos los proceso se manejaron

de la mejor manera obteniendo los resultados esperados.

Grafico N°22 Resultados Generales de los aspectos y caracteristicas del atributo
sensorial del helado a base de leche de arroz; resultados generales de las muestras

en la diversas caracteristicas especificas que posee el helado 752, 127 y 349.

Apariencia

Calidad General
e \uestra 752

e \Muestra 127

Muestra 349
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Sabor: Segin los datos obtenidos de los parametros de evaluacidn, en las tres muestras
diferentes de helado de arroz, el sabor que agrado por completo y que obtuvo la mayor
puntuacién en una escala de 5 fue la muestra 752 con 4; dentro de las observaciones se
debe considerar el nivel azicar para no ocasionar molestias patologicas, de la misma
manera que nos sea empalagoso, por otra parte la muestra 127 la cual fue la muestra con
la puntuacion mas baja obteniendo 2; rango muy bajo lo que significa que esta no
agrado y ocasiono muchos disgustos a los catadores y finalmente la muestra 349 obtuvo
una puntuacion de 2,8 un poco aceptable perno no importante para los consumidores en

general.

Apariencia De acuerdo a los resultados obtenidos, la apariencia del helado fue uno de
los puntos muy controversiales, ya que en las muestras 752 y 349 obtuvieron una
puntuacion bastante considerable, casi igualadas, pero la muestra 752 obtuvo ventaja
con un puntuacion de 4,4, mientras que la muestra 349 obtuvo una puntuacion de 4; por
otra parte con un rango mucho mas bajo y menos aceptable la muestra 127, ya que la

apariencia de esta presentacién ocasiono desagrado a los catadores.

Aroma: Dentro del andlisis que se le otorga a esta caracteristica del helado, a una gran
parte de los consumidores les agrado mucho el aroma de la muestra 752 siendo esta la
de mayor impacto y el mejor aroma de las 3 muestras obtuvo una puntuacion de 4,4; a
un grupo menos considerable les gusto el aroma de la muestra 349 con una puntuacién
de 3,4 sin embargo a muchos desagrado y algunos pocos disgusto; finalmente el aroma
de la muestra 127 se asimilo bastante a la de la muestra 349 con una puntuacién de 3,2
pero se registr6 como la presentacion de menos rango en este analisis y que mas

desagrado y disgusto a los catadores.

Textura: De acuerdo a los datos obtenidos la textura del helado fue muy critica ya que
se obtuvo una puntuacion de 3,4 en la muestra 752, 3 en la muestra 349 y 2,5 en la
muestra 127, esto significa que ah algunos si agrado las tres muestra por los resultados,
pero se establece por medio de los consumidores que la mejor textura es la de la
muestra 752, ya que agradd mucho a los consumidores y dejo como la mejor textura de

las 3 muestras.
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Calidad General: Respecto a los resultados obtenidos sobre la calidad general del
helado, a los consumidores evidentemente les gusto y agradé mucho la calidad general
de la muestra 752, ya que se obtiivo una puntuacion de 4,4; siendo muy significativa la
cual refleja una aceptacion general de los consumidores a quienes se les aplico el test,
esto significa que la calidad de esta muestra aplicada a una produccién de este helado,
no solo garantiza su venta sino la calidad y seguridad para consumir este producto, esto
sin duda opaco y dejo muy por debajo la puntuacion y asimilacion de la muestra 349 y
127, ya que a muy pocos les gusto, pero a la mayoria no agrado y a muchos disgusto;

esto deja una puntuacion de calidad de; 3,2 a la muestra 349 y 2,6 a la muestra 127.

Finalmente como se ven reflejado los datos estadisticos en el cuadro N° 28 la muestra
752 obtuvo la mejor puntuacidén en todas la caracteristicas estructurales organolépticas
del helado de arroz con bajos niveles de lactosa; por tal razon a esta muestra se la ubica
como la mejor de las tres presentaciones, por tal motivo es la ganadora, la cual se

permitio considerar para poder aplicar la propuesta dentro de este proceso de titulacion.
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CAPITULO 111

3. PROPUESTA

3.1.FUNDAMENTO

Mediante el proceso investigativo que se efectud, se logro establecer un tratamiento
como el mejor de los tres helados con bajo niveles de lactosa a base de leche de arroz
siendo este el 752, dado que cuenta con adecuadas propiedades organolépticas y fue del

agrado de los consumidores (catadores no entrenados) a los que se les aplico el test de

catacion.

3.2. TEMA

Utilizacién de la leche de arroz para elaboracion de helado.

3.3. Materia Prima y Materiales

3 litros de leche

500 gramos de arroz

2 libras de azucar

100 ml de esencia de vainilla

500 gr de crema de leche

Especias (canela, clavo de olor, pimienta dulce)
Congeladores

Hielo

Cocina

Ollas

Utensilios de cocina.

Jarras graduadas (100, 250 y 500 ml)
Guantes de cocina, gorros y mandiles
Paletas para helado

Vasos y tapas de plastico

3.4. Proceso de elaboracion de helado a base de leche de arroz
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Dentro de este proceso encontramos los elementos que permiten obtener la materia
prima y elementos caracteristicos que se encuentran dentro del proceso de elaboracion
del helado a base de leche de arroz, se estipula concretar estructuralmente todo el

trascurso de la elaboracion del helado hasta lograr el producto final.

Para la elaboracidn del helado a base de leche de arroz artesanal, se necesitara, adquirir
el arroz como elemento base, este debe cumplir con ciertos estdindares de calidad en su
produccion, ademds debe tener un proceso medio, es decir ni muy fresco ni tan viejo,
una vez adquirido este producto cumpliendo lo necesitado, se procede a establecer
varios procesos que ya se detallaran mas adelante, luego se efectuan wvarios
procedimiento con diversas técnicas y mecanismos para obtener un producto de calidad,
cabe sefialar que es muy importante que todos los procedimientos se los efectu¢ como
se lo establece, paso a paso y en el orden respectivo, para no alterar la producciéon o
producto final, caso contrario no se podra obtener el resultado que presenta la muestra

ganadora que este caso es la 752.

En lo que concierne al proceso de elaboracion del helado a base de leche de arroz se
describird la muestra ganadora que en este caso es la 752, siendo este proceso muy
estructural que va desde la adquisicién de la materia prima que es el arroz y la leche
deslactosada, el arroz pasa por un proceso de adquisicion y recepcion, luego la
respectiva limpieza y lavado, de alli se lo deja en remojo por 24 horas, en el lapso de
este proceso se adquiere también la leche deslactosada para posteriormente efectuar la
combinacion y obtener el helado, Se procede a la recepcidn, luego al filtrado, se la
calienta por 20 segundos o lograr un temperatura de 85°C, de alli se la mezcla con el
producto resultante del remojo del arroz por 24 horas, conjuntamente con un jarabe de
azlcar y se efectia una mezcla, luego se procede a coccion con la crema de leche por
30 min, luego se deja enfriar el producto por 90 min o conseguir un temperatura de
4°C, una vez que obtuvimos esto se licua todo por 5 min, después de este proceso
continua el proceso de maduracion el cual consiste en mantener los 4°C por 6 horas,
una vez que se obtiene este proceso se efectiia un batido por 3 min y a partir de alli se
procede al envasado, posteriormente se ubica el producto a congelaciéon a una

temperatura -5°C, cuando ya maneja esta temperatura se ubica el producto en proceso de
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almacenamiento a una temperatura de -15°c y finalmente es asi como se obtiene el

helado de arroz mediante un proceso diferente que agradd e impacto a muchos.

Figura 3.4. Diagrama del proceso de elaboracion de helado a base de leche de

arroz.
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CONCLUSIONES

Obtenidos los resultados de la investigacion sobre la produccion de helado a base de

leche de arroz podemos concluir lo siguiente:

e Se aplicé un proceso de catacion sobre el helado de arroz para lo cual se
efectuaron tres muestra diferentes y  aplicar a un grupo de catadores
(consumidores no entrenados) permitiendo considerar la mejor y presentar un
producto de calidad que agrade y sobre todo que sea de calidad satisfaciendo las

necesidades de los consumidores.

e El proceso de catacion se logrd a cabalidad y se obtuvieron buenos resultados, esto
permitid obtener la mejor muestra para que esta sea considerada como propuesta

en esta investigacion.

e [a muestra 752 se establecid6 como la mejor muestra de las tres; con excelentes
caracteristicas organolépticas y un excelente registro de calidad lo que permite

garantizar la produccion del helado de arroz con bajos niveles de lactosa.

e Dentro de todo el proceso investigativo se pudo ver que existen necesidades de
introducir productos alimenticios nuevos e innovadores al mercado, que satisfagan
las necesidades y que permitan crear nuevos ingresos en negocios pequenos y

grandes.
e El helado de arroz esta elaborado mediante un proceso diferente muy complejo, ya

que se lo debe elaborar como lo establece el proceso de preparacion, para que sea

de impacto y permita agradar a los consumidores como lo estable la muestra 752.
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RECOMENDACIONES

® Establecer procesos continuos de calidad, que permitan brindar seguridad desde
la produccion del helado hasta quienes lo consumen, sobre todo para que no
pierda sus caracteristicas estructurales organolépticas y quienes lo expanden

mantengan su nivel productivo.

® Mejorar periddicamente los procesos de elaboracion del helado de arroz, para
garantizar y multiplicar su producciéon y que en vez de disminuir pueda

continuamente ir incrementando.

e FElaborar siempre varias muestras cuando se desee implementar nuevos sabores
y/o mecanismos en el helado de arroz, manteniendo su estructura base y asi

brindar a los consumidores un producto de calidad.

® C(onsiderar en todo tiempo implementar nuevos productos alimenticios al
mercado, ya que siempre la gente estd pendiente de adquirir nuevos productos y

sobre todo encontrar al diferente.

e Mantener vigente la féormula del helado que permitié obtener una aceptacion
considerable en el mercado, ya que si se cambia ese podria ser su final
generando disgusto en los consumidores, sobre todo desprecio y que nadie

quiera consumir el producto.
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ANEXOS



ANEXO N° 1: Encuesta a comerciantes minoristas

Q

Uleam

ELOY ALFARO DE MAMAE]

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI
EXTENSION CHONE

Encuesta: Aplicada a los comerciantes menoristas del Canton Chone en el periodo

2017.

Objetivo: Elaborar y comercializar helados mediante la utilizacion de la leche
deslactosada y el arroz para dar a conocer nuevas alternativas alimenticias al
consumidor, e incentivar la produccioén agricola del cereal en el Canton Chone en el

segundo semestre del afio 2017.

1. ¢Estaria usted interesado en adquirir un producto nuevo?
Si ( )

NO ( )

2. Cree usted, ;Que un helado a base de leche de arroz elaborado mediante un

proceso diferente, sea un producto innovador

Si ( )
NO ( )
TALVEZ ( )

3. (Cree que este producto pueda tener acogida y eleve la produccion en su

negocio? ;Por qué??

st ( )
NO ( )
TALVEZ  ( )



4. ;Estaria usted interesado en consumir y vender este producto?

Si ( )
NO ( )
TALVEZ ( )

5. (En qué medida va a adquirir el producto?

1 VEZ AL MES
2 VECES AL MES
1 VEZ POR SEMANA

(
(
(
2 VECES POR SEMANA  (

SN N N N

6. (Qué necesidades espera cubrir con el producto?

ECONOMICAS ( )
ELEVAR LA PRODUCCION GENERAL ( )
CLIENTELA ( )

7. ¢Cual sera el costo del producto?

ALTO ()
REGULAR ( )
BAJO ()

8. ¢Cree que finalmente este producto sea de impacto en el medio del comercio?

si C )
NO C )
TALVEZ ()



ANEXO N°2: Encuesta a consumidores

=)

Uleam

ELOY ALFARD DE MaMAR

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI
EXTENSION CHONE

Encuesta: Aplicada a los consumidores finales de productos alimenticios del Canton

Chone en el periodo 2017.

Objetivo: Elaborar y comercializar helados mediante la utilizacion de la leche
deslactosada y el arroz para dar a conocer nuevas alternativas alimenticias al
consumidor, e incentivar la produccion agricola del cereal en el Canton Chone en el

segundo semestre del afio 2017.

1. ;Estaria usted interesado en adquirir un producto nuevo?

St ( )

NO ( )

2. Cree usted, ;Que un helado a base de leche de arroz elaborado mediante un
proceso diferente, sea un producto innovador

si ( )

NO ( )
TALVEZ  ( )

3. (Estaria usted interesado en consumir este producto?

st ( )
NO  ( )
TALVEZ ()

4. ;Cuantas veces a la semana consumira este producto?

1 VEZ ()
2VECES ()
3VECES ()



5. (Qué necesidades espera cubrir con el producto?

MUCHAS ()
POCAS ()
NINGUNAS ()

6. (Cree usted que el precio del producto es razonable?

Si ( )
NO ( )
TALVEZ ( )

7. (Qué es lo que mas le atrae del producto?

CONTENIDO ( )
PRECIO ()
NADA ()

8. (Qué aspectos cambiaria usted del producto?
CONTENIDO

()
PRECIO ()
NADA ()



ANEXO N°3: Ficha de catacion
Evaluacion Sensorial

No. Grupo:

Nombre
Profesor:

Nombre del Producto:

Fecha :

e En los vasos frente a usted hay tres muestras helado de arroz para que las compare en cuanto a: APARIENCIA,
AROMA, TEXTURA, SABOR Y CALIDAD GENERAL.
e Observe y pruebe cada una de las muestras e indique el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo de cada
muestra marcando con una X en el casillero de su preferencia.

Muestra __752____ _ 127 _.349
APARIENCIA | Me disgusta mucho Me disgusta mucho Me disgusta mucho

Me disgusta Me disgusta Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta Me gusta Me gusta

Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho
AROMA Me disgusta mucho Me disgusta mucho Me disgusta mucho

Me disgusta Me disgusta Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta Me gusta Me gusta

Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho
TEXTURA Me disgusta mucho Me disgusta mucho Me disgusta mucho

Me disgusta Me disgusta Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta Me gusta Me gusta

Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho
SABOR Me disgusta mucho Me disgusta mucho Me disgusta mucho

Me disgusta Me disgusta Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta Me gusta Me gusta

Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho
CALIDAD Me disgusta mucho Me disgusta mucho Me disgusta mucho
GENERAL

Me disgusta

Me disgusta

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta

Me gusta

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta mucho

Comentarios:

Muchas Gracias




ANEXO N°4: Fotografias

Fotografia#l. Efectuando el procedimiento y elaboracién del helado a base de leche de arroz.

Producto que se obtiene de la leche de arroz y leche pasteiéada, producto final para
congelar y establecerlo como helado.

Producto que se obtiene de la leche de arroz y leche pasteurizada, producto final para
congelar y establecerlo como helado.



