UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI
EXTENSION CHONE

TRABAJO DE TITULACION

TEMA:

“EFECTO DE LA ADICION DE PULPA DE ZAPALLO COLORADO
(CURCUBITA) EN LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL HELADO
ARTESANAL".

AUTOR:

Macay Mera Byron Ramon

Carrera de Ingenieria en Alimentos

Chone-Manabi — Ecuador

2015



Ing. Luvy Jeannette Loor Saltos, Docente de la Universidad Laica “Eloy Alfaro”

de Manabi Extension Chone, en calidad de Director de Trabajo de titulacion.

CERTIFICO:

Que el presente TRABAJO DE TITULACION : “EFECTO DE LA ADICION DE
PULPA DE ZAPALLO COLORADO CURCUBITA EN LAS CARACTERISTICAS
SENSORIALES DEL HELADO ARTESANAL” ha sido exhaustivamente
revisada en varias sesiones de trabajo, se encuentra lista para su presentacion

y apta para su defensa.

Las opiniones y conceptos vertidos en este Trabajo de titulacion es fruto del

trabajo, perseverancia y originalidad de su autor: Macay Mera Byron Ramén,

siendo de sus exclusivas responsabilidades.

Chone, febrero de 2015

Ing. Luvy Loor Saltos

Tutora



DECLARACION DE AUTORIA

La responsabilidad de las opiniones, investigaciones, resultados, conclusiones

y recomendaciones presentados en este Trabajo de titulacidn, es exclusividad

de su autor.

Chone, febrero de 2015

Macay Mera Byron Ramon

AUTOR



UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
EXTENSION CHONE
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

INGENIERIA EN ALIMENTOS

Los miembros del Tribunal Examinador aprueban el informe de investigacion,
sobre el tema: “EFECTO DE LA ADICION DE PULPA DE ZAPALLO
COLORADO CURCUBITA EN LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES
DEL HELADO ARTESANAL” elaborado por el egresado Macay Mera Byron
Ramodn de la carrera de ingenieria en Alimentos

Chone, febrero de 2015

Dr. Victor Jama Zambrano Ing. Luvy Loor Saltos
DECANO DIRECTORA DE TESIS
Ing. Odilon Schnabel D. Ing. Ramoén Zambrano M.
MIEMBRO DEL TRIBUNAL MIEMBRO DEL TRIBUNAL

SECRETARIA



DEDICATORIA

Dedico esta obra a Dios, creador del Universo, fuente de iluminacion y de
fortaleza en todos los actos que me permitid redactar la culminacién de esta

investigacion.

A nuestra Institucién que me brindé la oportunidad de capacitarme y lograr esta

meta, que aumenta el conocimiento y por ende progresa la excelencia.

A mi familia y amigos que constituyen la medalla intangible presente en mi

mente durante el proceso de mis estudios y superar los obstaculos para

adquirir una grada mas de éxito.

Byron



RECONOCIMIENTO

A Dios, por la salud que me ayuda en cada momento y darme las sabidurias

suficientes para seguir combatiendo nuevos logros.

A mi madre Maria Mera, que ha sido el motor que me ha impulsado dia a dia

en momentos dificiles, por su incondicional apoyo por sus sabios consejos que

me orientan por el camino del bien.

A todos los docentes que impartieron sus conocimientos dia a dia en las aulas

de clases, dejando plasmada en mi mente sus sabias ensefanzas.

Al Técnico Ing. Jorge Teca encargado de los laboratorios de la ESPAM.

Al Ing. Libio Cornejo de industria lactea Ambato por su apoyo técnico.

Al Ing. Cesar German de la UTA por su valiosa orientacion.

A mi tutora de tesis Ing. Luvy Loor Saltos por tener la paciencia de guiarme en

el desarrollo final de esta investigacion. Y al tribunal que permitié dar el visto

bueno para culminar esta tarea.

Byron

Vi



iNDICE

DECLARACION DE AUTORIA ..ot i
APROBACION DEL TRIBUNAL.......cootiiiietiuiieisieteiee et iv
DEDICATORIA. ... '
RECONOCIMIENTO ...ttt vi
INDICE .....eiiie ettt bttt Vii
RESUMEN .. X
SUMMARY L.ttt Xi
N (0] 18] 07 (@ ] N TSR 12
CAPITULO | ettt 16
1.1. EFECTO DE LA ADICION DE PULPA DE ZAPALLO COLORADO....... 16
1.1.1. ORIGEN DEL ZAPALLO ... 16
1.1.2. DEFINICION DEL ZAPALLO .....c.ooviieeeeeeeeeeeeeeeee e 16
1.1.3. PROPIEDADES DEL ZAPALLO.......cciiiiiiiiiieeeee e 17
1.1.4. COMPOSICION QUIMICA DEL ZAPALLO ......cocooveverereieiererere. 18
1.1.5. TIPOS DE ZAPALLOS ... 19
1.1.6. PULPAS DE FRUTAS ... 20
1.1.7. PULPA DE ZAPALLOS ... 21
1.2. CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL HELADO ARTESANAL ..... 22
1.2.1. EVALUACION SENSORIAL ......cooviiieeieeeeeeeieeeeeee e 22
1.2.2. DEFINICION DE HELADOS .......ooiceieeeeeeeeeeeeeee e 24
1.2.2.1. COMPOSICION DE LOS HELADOS.........ccceovverereeeereereeeeeee 30
1.2.3. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS ... 31
1.2.3.1. DEFINICION DE LA LECHE .......oco oo 31
1.2.3.2. PROPIEDADES FiSICAS DE LA LECHE........c.cceoeeeeeveeeeeee. 32
1.2.3.3. PROPIEDADES QUIMICAS DE LALECHE ........cccoooveveveeeaee. 32
1.2.3.4. COMPOSICION DE LA LECHE.......cooioioiieeeeeeeeeeeeeeee e 33
1.2.3.5. LECHE EN POLVO ...ttt 34
1.2.3.6. COMPOSICION DE LECHE EN POLVO.......c.cocceiiereiereeee. 35
1.2.4. ESTABILIZANTES ... 36
1.2.4.1. GELATINA ..o 37
1.2.4.2. ESTABILIZADORES MAS APLICADOS .......cocooveeeeererereeeeree. 37

vii



1.2.5. AZUCARES ..ottt 38

1.2.5. 1. DEXTROSA ... 38
1.2.5.2. SACAROSA O AZUCAR COMUN........ocooviriririeieieeeeeeieieieeeeeee 39
1.2.5.3. LACTOSA O AZUCAREN LALECHE .......ccoovoviveiieeeveeeeeee 40
1.2.5.4. AGUA L 40
1.2.5.5. GRASAS ... 41
1.2.5.6. PROPIEDADES DE LOS ESTABILIZANTES ... 42
1.7. PROCESO DE ELABORACION DE HELADO INDUSTRIAL ................ 43
1.7.1. PESAJE Y DOSIFICACION DE LOS INGREDIENTES................... 45
1.7.2. MEZCLA Y EMULSION DE INGREDIENTES .......coooveveveveieeeee. 45
1.7.3. HOMOGENIZACION DE LAMEZCLA ......cooveeeeeeeeeeeeeeeeeee 46
1.7.4. PASTEURIZACION DE LAMEZCLA ..o 46
1.7.5. MADURACION DE LAMEZCLA ......cooieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeene 47
1.7.6. MANTECADQO DE LAMEZCLA .....oooiiiiiiiiieeeeeeeeeeee 48
1.7.7. LINEAS DE ENVASADO DEL HELADO .......ccocooveveiieeieeieeeeee 48
1.7.8. ALMACENAMIENTOS DE LOS ADITIVOS ..ot 49
1.8. REQUSITOS ESPECIFICOS.......cooiiiieieeeeeieeeieeee e 50
CAPITULO Il ottt 51
2.1. METODOS Y TECNICAS .....coovieeieeeeeeeeeeeteeeeee e 51
2.1.1. OBSERVACION ......coomiiieieeieeeeeeeee et 51
2.1.2. EVALUACION SENSORIAL ........coeueeeeeeeieeeeeeeeeeeeeee e 53
2.1.3. DISENO EXPERIMENTAL ....ooiiitiieieieceeieee e 53
2.2. RESULTADOS ...ttt 54
2.2.1. PORCENTAJES DE PULPA DE ZAPALLO EN LA ELABORACION
DEL HELADO ARTESANAL ..ot 54
2.2.2. PROCESO DE ELABORACION DEL HELADO .........cccecveveverennnee. 54
2.2.3. ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL
HELADO ARTESANAL. ..ottt 61
2.2.4. ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL MEJOR TRATAMIENTO ......... 64
CAPITULO Il ottt 65
B TEMA 65
3.2. MATERIALES Y EQUIPOS ... 65
CAPITULO IV ..ottt 70
4.1. PORCENTAJES DE PULPA DE ZAPALLO........ccciiiiiiiiiieeeee 70
4.2. PROCESO DE HELADO ...t 71



4.3. EVALUACION SENSORIAL ......cooviuiiieeeeceeeeeeeeeeee e 72

4.4. ANALISIS FISICOQUIMICOS........coeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 74
4.5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. ........ccoiiiiiieee 76
4.6. BIBLIOGRAFIA ......coouiiieiieieeeee ettt 78



RESUMEN

El presente trabajo tipificado de esta investigacion tiene como principal objetivo
elaborar un helado artesanal con diferentes porcentajes de pulpa de zapallo
colorado y por esta razén darle un valor agregado al zapallo, que se esta
desaprovechando en el campo productivo debido al insuficiente
aprovechamiento de esta materia y al poco desconocimiento del valor
agregado que se le pueda dar a este producto con su procesamiento
utilizandolo para la elaboracion de helados. Mediante lo cual se utilizd un
disefo unifactorial con cinco replicas, en un total de tres tratamientos, usando
tres concentraciones de pulpa de zapallo (15 — 20 y 25 %) en combinacion con
leche entera y estabilizantes comerciales heladeros, a los tratamientos se les
procedié a realizar los analisis fisico — quimicos después del envasado grasa
total, solidos totales y acidez para cumplir con las normas INEN establecidas.
También se realizé una evaluacion en las caracteristicas sensoriales del helado
con 30 catadores no experimentados el cual se calificaron los siguientes
atributos: apariencia, aroma, textura, sabor y calidad general. Respectivamente
el analisis sensorial de todos los tratamientos se caracterizd con muy buena
aceptabilidad siendo estadisticamente iguales en todos los atributos
mencionados. Con respecto a los analisis fisicoquimicos que se le hizo al
helado, los resultados arrojados indicaron que todos los tres tratamientos

salieron ganadores cumpliendo a lo que establece la Norma INEN.

Palabras clave: pulpa de zapallo, caracteristicas sensoriales, helado artesanal.



SUMMARY

This typified this research work has as main objective to develop a gelato with
different percentages of red pumpkin pulp and therefore give added value to the
pumpkin, which is being wasted in the production field due to insufficient use of
this material and soon ignorance of the value added can be given to this
product processing using it for making ice cream.Was used univariate design
whereby five replicas, in a total of three, treatments using three concentrations
pulp squash (15 to 20 and 25%) in combination with whole milk and commercial
stabilizers gelato, treatments were proceeded to performing physical — chemical
analysis of the total fat after packaging, total solids and acidity to meet
standards set INEN. An evaluation was also performed on the sensory
characteristics of ice cream with 30 experienced tasters which were rated the
following attributes: appearance, aroma, texture, flavor and overall quality.
Respectively sensory analysis of all treatments was characterized with very
good acceptability being statistically equal in all these attributes.With the
analices physicochemical to comply is you iced iso, the results thrown indicaro

that all three treatments compliment livestock sanarion.

Keywords: pumpkin pulp,sensory characteristics, gelato.
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INTRODUCCION

La Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi Extensién Chone, en la carrera
de Ingenieria en Alimentos, cuenta con profesionales competentes en diversos
campos del conocimiento y se encuentra actualmente ejecutando
investigaciones sobre el aprovechamiento de las materias primas
agropecuarias de sectores aledanos a la zona, incluyendo los productos mas
relevantes que se puedan procesar de manera artesanal y a la vez que sirvan

como una fuente de ingreso para los productores de la comunidad.

Esta tesis esta desarrollada en cuatros capitulos en el capitulo uno esta
planteado la conceptualizacidn sobre el zapallo y helados en el capitulo dos se
detallan el estudio de campo que abarca las técnicas los resultados y analisis
en el capitulo tres contiene la propuesta del producto y el capitulo cuatro se

plantean las conclusiones y recomendaciones.

La problematica que se busca solventar en esta investigacion radica en el
insuficiente aprovechamiento del zapallo colorado, debido al desconocimiento
del valor agregado que se le pueda dar a este producto elaborando helados
artesanales, utilizando la pulpa de zapallo colorado como materia prima y a la
vez adicionandolo como un saborizante que representa una solucion factible
para mejorar las ganancias por unidad producida. De esta manera, se
aprovecha este fruto, que comunmente se desperdicia o se consume
directamente en platos dulces y salados, evitando que sea desechado y por

ende obtener ganancias de productos elaborados.
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El presente proyecto es factible por lo cual en nuestro entorno se produce la
materia prima para elaborar este producto y se cuenta con la maquinaria y
equipos necesarios para su elaboracidn, por esta razéon quedara como
constancia este documento que justifica comprobar de acuerdo a los analisis
fisico-quimico y evaluacion sensorial que se le hizo al producto el cual no
permitié detectar ningun efecto con los porcentajes de zapallo utilizados. Esta
informacion servira de base para las actividades de procesamiento en las
industrias de productos lacteos que se apoyan en la reformulaciéon de nuevos

productos.

Los helados son productos obtenidos principalmente de la leche se realizan
mediante varios procesos de pasteurizacion, maduracidon y congelacion,
incorporando una combinacién de ingredientes comerciales heladeros con el
objetivo de obtener una crema congelada, debido a que estos alimentos
corresponden a una categoria de productos lacteos derivados de la leche de

vaca.

En Ecuador existe una elevada produccion de leche de vaca, sin embargo no
siempre se dispone de los medios para poderla aumentar su vida util, surgid
una alternativa para consérvala mas, elaborando variedades de producto
mencionando el helado artesanal usando la pulpa de zapallo. Histéricamente
se ha reconocido al helado desde varias décadas hasta la actualidad con
nuevas modificaciones, como un alimento que influye positivamente, el cual es

muy apetitoso por el paladar a quienes lo consumen.
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El objetivo de este trabajo es elaborar un helado artesanal con diferentes
porcentajes de pulpa de zapallo colorado (Curcubita) y su incidencia en las

caracteristicas sensoriales del helado artesanal.

A continuacion se plantean las tareas cientificas mencionando el
establecimiento del proceso de elaboracién del helado artesanal, como la
determinacién del porcentaje adecuado de pulpa de zapallo a usarse en la
elaboracion del helado artesanal y aplicando la realizacion de analisis de las
caracteristicas sensoriales del helado artesanal mediante un panel con
catadores no entrenados, para cumplir con la caracterizacion fisicoquimica del

mejor tratamiento.

En la hipdtesis planteada es justamente para comprobar que al menos un
porcentaje de pulpa de zapallo colorado curcubita incidira en las caracteristicas

sensoriales del helado artesanal.

Mediante los resultados obtenidos del producto final cabe mencionar que en las
caracteristicas sensoriales del helado artesanal se mostraban con iguales
similitudes en todos los atributos mencionados anteriormente, es decir que para
los treinta catadores que evaluaron el producto final les daba igual y era muy
apetecible su sabor, en cuanto a las concentraciones de zapallo que se habian

utilizados.
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También de igual forma en los analisis fisicoquimicos que se le hicieron a los
tres tratamientos identificados con tres cddigos usando diferentes porcentajes
de pulpa de zapallo (15, 20, 25 %) se comprobé mostrando también con
iguales similitudes como se mostraban los anteriores, desde el punto de vista
analizando se consideraron como ganadores los tres tratamientos
mencionados anteriormente los cuales se acerca a la Norma INEN Ecuatoriana
establecida esto indica que la pulpa del zapallo no influye en la elaboracion de

helados.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1. EFECTO DE LA ADICION DE PULPA DE ZAPALLO COLORADO

1.1.1. ORIGEN DEL ZAPALLO

El “zapallo es una hortaliza que pertenece al género Cucdurbita su origen es del
continente americano. Se encuentran diversas especies silvestres en todo el
continente, mayormente en América Central y América del Sur. Incluyendo el

norte de nuestro pais”. (campus.fca.uncu.edu.ar:8010/mod/resource/view.php?id=12818)

1.1.2. DEFINICION DEL ZAPALLO

El “zapallo es una planta cuyo origen es americano, mediante estudios han
indicado que los incas, mayas y aztecas consumian esta nutritiva verdura. El
mismo que se cultiva en climas calido ya que la planta es muy sensible a los
frios. Se puede evidenciar numerosos tipos de zapallo, y que de una zona a

otra de cultivacion varia su sabor”. (www.solovegetales.com/ver-articulo.php?id=57#ixzz32a7MwOdz)

El zapallo, es un alimento que contiene un alto valor nutritivo debido a que
posee gran cantidad de vitamina A, C, E, B, B2, B5. También contiene
minerales,calcio, fosforo y hierro. Otros de los beneficios que aporta el zapallo

son su capacidad antioxidante y su propiedad de mejorar la vision, debido a
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que tiene gran cantidad de fibras y agua, es diurético y laxante natural.

(http://www.actividadesrurales.com/la-agricultura/zapallo.php)

Histéricamente el zapallo es una hortaliza, pesar de que su origen es
americano, con su exportaciéon que se le hace se fueron multiplicando en
diferentes paises y en la actualidad se estd cosechando en todo el mundo.
Debido que forma parte de la cocina tradicional, por lo cual es un alimento que
aporta alto valor nutritivo, se pueden preparar diferentes tipos de postre con la

pulpa del zapallo entre otros.

En Ecuador, especialmente en la provincia de Manabi se considera de suma
importancia en la produccién agricola, se cosechan numerosas clases de
zapallo en mayores cantidades debido que tienen una importante demanda

econdmica por ende los frutos son faciles de transportar.

1.1.3. PROPIEDADES DEL ZAPALLO

Dentro de las propiedades del zapallo, se menciona que es una “hortaliza de

sabor dulce, su contenido de nutrientes es alto y el color de su pulpa, hace que

se disfrute es recomendable que lo consuman todas las personas de diferentes

edades especialmente también los nifios”.

Principalmente por su agradable sabor es beneficioso incluirlo en todas las

preparaciones de acuerdo a su gusto de cada persona y se aplica muy bien a
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numerosos platos dulces y salados por sus propiedades que aporta esta

hortaliza es importante que todas las personas aprovechen este fruto.

Reconocido por sus numerosos beneficios y nutrientes, el zapallo es una
hortaliza que no puede faltar en los planes diarios y mucho menos, si

deseamos llevar adelante una alimentacion saludable. (http://www.lasdietasparaadelg-

azar.com/articulos/las-propiedades-del-zapallo/)

Mediante estudios analizados al zapallo se define veridicamente como un fruto
enriquecido de vitaminas que contiene alto valor de nutrientes el cual ayuda a
fortalecer el organismo al consumir este producto. Este contiene gran cantidad
de semillas que presentan una pulpa caracteristica de color blanca comestible,
con las cuales se elaboran las famosas pepitas que son muy apetecidas en
México y Espana, para esto son secadas al sol, tostandolas en un comal, con
sal, sin que se quemen, también se les atribuye propiedades curativas al igual
que preventivas en la medicina natural. Las semillas tienen entre sus
propiedades benéficas el alivio de los problemas de la prostata, es
particularmente antioxidante por contener a la vez betacaroteno, luteina,
zeaxantina, sustancias que reducen los riesgos de cancer y permiten combatir

la catarata y la degeneraciéon muscular ligada a la edad.

1.1.4. COMPOSICION QUIMICA DEL ZAPALLO

Dentro de la composicidn quimica del zapallo cucurbita maxima se encuentran

todos los nutrientes que aporta el zapallo mencionando las vitaminas, hidratos
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de carbono, calcio, fosforo, proteinas, fibra, potasio, agua, solidos. Por la cual
muchas personas desconocen los nutrientes que aporta esta hortaliza. En la

tabla # 1. a continuacion se detalla la composicion quimica del zapallo.

Tabla # 1. Composicion Quimica del zapallo

Agua 96%
Hidrato de carbono 22%
Fibra 0.5%
Proteina 0,6 %
Lipidos 0,2 %
Solidos 3 mg /100 gr
Potasio 300 mg /100 gr
Calcio 24 mg/ 100 gr
Fosforo 28 mg/ 100 gr
Vitamina A 90 mg /100 gr
vitamina C 22 mg/ 100 gr
AC. Félico (V.B3) 13 mg /100 gr

Fuente: http:/fichas.infojardin.com/hortalizas-verduras/calabaza-
calabaceraszapallocalabacera.htm
Elaborado por: Byron Macay

1.1.5. TIPOS DE ZAPALLOS

Ecuador es un pais agricola que posee gran diversidad de productos de alto
valor nutricional, entre esos productos se encuentra el zapallo, que se cultiva
de diferentes clases (Imagen # 1) que pertenecen a la familia de las

cucurbitaceas, a continuacién se detallan los mas importantes.

e Cucurbita pepo.

e Cucurbita maxima.

e Cucurbita moschata

19



Imagen # 1. Variedades de zapallos cultivados en Ecuador

Fuente: Maria Ménica R. (2011)

1.1.6. PULPAS DE FRUTAS

Desde el punto de vista analitico las pulpas se las conoce como la parte
comestible o carnosa que contiene las frutas y hortalizas ademas deben estar
completamente sanas, en buen estado de maduraciéon y apta para el consumo
la cual cumplen un papel fundamental para los seres humanos debido que

aportan gran cantidad de vitaminas al consumir estas frutas directamente.

Con el desarrollo de las tecnologias las industrias alimenticias de frutas aplican
nuevas técnicas para incrementar la produccion de frutas de diferentes

variedades, ya que las pulpas de frutas tienen alta demanda en los mercados,
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Nacionales e Internacionales y por su forma que se visualizan son productos
altamente de calidad comprobados 100% naturales y por ser congelados

poseen larga vida util y son destinados para hacer jugos y néctar combinados.

Silvia. A, (2006) manifiesta que las “pulpas de frutas son productos carnoso
(pulposo) sin fermentar, pero fermentables, destinados al consumo directo, son
preparaciones principalmente mezclando toda la parte comestible de la frutas
estas pueden ser tamizadas o trituradas, o el producto homogenizado de frutas
que estén apta y en buen estado completamente maduras también pueden ser
concentradas y sin concentrar a este tipo de producto no se le puede adicionar

agua ni azucar.”

Gioconda, A. (2006) menciona que la “la pulpa son productos elaborados a
partir de frutas frescas que contienen elementos pastosos, trozos partidos,
trozos mayores que no estan destinado al consumo directo, es una fuente de
nutriente mas rica que el zumo, a través del tiempo se han implementado
varias tecnologias para producir pulpas, considerando que se manejan varias
técnicas para cada tipo de frutas, el procesado de las frutas implica cambios
estructurales importantes, por ejemplo: el troceado, reduccion de puré,

prensado ,calentamiento y congelacion.”

1.1.7. PULPA DE ZAPALLOS

Los zapallos son hortalizas, tienen gran cantidad de pulpa la mayor parte de su

pulpa es aprovechada para realizar cualquier tipo de alimento por ejemplo en
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coladas, sopas, harinas, helados entre otros, es importante aprovechar este

fruto debido que aporta gran cantidad de nutrientes.

1.2. CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL HELADO ARTESANAL

1.2.1. EVALUACION SENSORIAL

Morales, A. (1994) indica que “La evaluacion sensorial es el analisis de
alimentos y otros materiales por medio de los sentidos. La palabra sensorial se
deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es
una técnica de medicion y analisis tan importante como los métodos quimicos,

fisicos, microbiologicos, etc.

Morales, A. (1994) sefala que “este tipo de analisis tiene sus propias ventaja y
desventajas las persona que realizan este tipo de evaluaciones lleva consigo
sus propios instrumentos de analisis, 0 sea, sus cinco sentidos. Que se

produce a través de la vista, el oido, el olfato, el gusto, y el tacto.”

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacién sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son

percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y 0ido” (Hemandez, E. s/a)

La aceptacién de los productos alimenticios por parte de los catadores esta

definida a través de los sentidos de la vista, olfato, tacto y el gusto, el principal
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requisito de aceptabilidad de un alimento se obtiene empleando técnicas de
analisis con el fin de encontrar la formula adecuada que le agrade a las
necesidades del consumidor realizando la evaluacién sensorial con panelista al
azar no entrenados y obtener los resultados del producto de mejor calidad para

que tenga acogida en el mercado.

Esta prueba de analisis sensorial es de suma importancia por esta razon se
aplica en el desarrollo de nuevos productos alimenticios con el propdsito de
obtener la calidad apropiada por ejemplo en la reformulacién de producto ya
existente, almacenamiento y uso de nuevos ingredientes, mantenimiento de las

normas de control de calidad.

Esta definicion sefiala que las principales caracteristicas organolépticas que se
miden a un helado son: (el color, olor y sabor), son las que atraen a los
consumidores para que se sientan satisfechos y permiten indicar si tiene
aceptabilidad el producto. Los aditivos también sirven para mejorar estas

caracteristicas. (http://www.portallechero.com/innov-aportal//v/644/1/innova.front/aditivos_en_los_helados.html)

El método sensitivamente del ser humano es una gran herramienta que sirve
para llevar el control y la calidad de los productos elaborados de diversas
industrias. Principalmente en las industrias alimentarias la vista, el olfato, el
gusto y el oido son elementos aptos para determinar el color, olor, aroma,
gusto, sabor y la textura quienes contribuyen al buen aspecto y calidad de los
alimentos que proporcionan sus propias caracteristicas con los que los

podemos identificar a los productos.
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El olor. Es la penetracion que se realiza por medio de la nariz para

comprobar si existen sustancias volatiles liberadas en los alimentos.

El aroma. Consiste en la percepcidon de las sustancias olorosas y
aromaticas que contiene un alimento después de haberse ingerido en la

boca.

El gusto. El gusto o sabor basico de un alimento puede ser acido, dulce,
salado, amargo, o bien puede haber una combinacién de dos o mas de

estos.

El sabor. El sabor es una propiedad quimica, ya que abarca el
descubrimiento de estimulos disueltos en agua aceite o saliva por las
papilas gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, asi como en la

mucosa del paladar y el area de la garganta.

La textura. Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del
tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una

deformacion.

1.2.2. DEFINICION DE HELADOS

Mediante todas las investigaciones analizadas anteriormente de postre

congelados cabe destacar que se presentan con iguales similitudes. El helado

es un producto lacteo que se elabora con la leche de vaca mezclada con una
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combinacion de ingredientes comerciales y se realiza mediante varios procesos

de: Pasteurizacion, maduracion, mantecado y congelacion.

Tradicionalmente los Helados se los caracteriza como crema solidificadas que
se obtienen a partir de una emulsion de grasas y proteinas procedente por el
congelamiento y homogenizado de una mezcla pasteurizada por agitacion el
cual se lo hace mediante la incorporacion de aire hasta obtener una textura
homogénea y suave, debido que este producto pertenece a una categoria de

productos lacteos derivado de la leche de vaca.

La Norma NTE INEN (706 — 2005-10) sefala en el numeral 3.1.1 que “Los
helados son productos alimenticios, higienizado, edulcorado, obtenido a partir
de una emulsién de grasas y proteinas con adicion de otros ingredientes y
aditivos sometidos a congelamiento y batidos permitidos en los codigos

normativos vigente”.

El Dr. Hans M. (1984) manifiesta que el “helado es un alimento de sabor dulce
que se consume en estado congelado. Ademas de agua, contienen
componentes lacteos, frutas y otros aditivos, sustancias aromaticas y

colorantes”.

El Codex Alimentarius define como helado comestible a "todos los productos
edulcorados obtenidos a partir de una emulsion de grasa y proteinas, con la
adicion de otros ingredientes y sustancias, o a partir de una mezcla de agua,

azucares, y otros ingredientes, y sustancias, que han sido tratados por
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congelacion, y que se destinan a la venta, y consumo humano en estado de

congelacion o congelacidn parcial” (www.saborysalud.com/content/articles/866/1/Conozca-los-

diferentes-tipos-de-helados)

Otra definicion establece que los “Helados son los productos alimenticios
llevados al estado sdlido o pastoso por medio de la congelacion, elaborados
con dos 0 mas de los ingredientes siguientes: Leche o productos lacteos en sus
diferentes formas, grasa de leche, grasas vegetales, edulcorantes permitidos,
huevos, agua, jugos y pulpa de frutas, frutas, chocolate, nueces y/o productos

similares,  aditivos  permitidos 'y  otros”.  (Normas  técnicas  Peruanas

www.mundohelado.com/codigos/intitec202.057.pdf)

Otra definicion plantea que “el helado, sorbete o crema helada es un postre
congelado hecho de leche, nata o natillas combinadas con saborizantes,

edulcorantes Yy azucar’. (www.heladoartesanal.com/info_tecnica.html)

Rincén F, et al. realizaron en el 2002 una investigacion en México sobre “El
Comportamiento De Una Mescla De Acacia Glomerosa” mezclando tres clases
de gomas en la preparacion de helados de agua usando en dos
concentraciones diferentes (0,15 % y 0,35 %). De acuerdo a los resultados se
comprobd que la mezcla con base en las gomas investigadas son solubles a
las concentraciones y temperaturas ensayadas. Y se puede estimular el uso de

estas gomas en las industrias lacteas.

Barrionuevo M.R., et al. realizaron en el 2011 una investigacién en la cual

aplicaron una “Formulacion de un helado dietético sabor arandano con
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caracteristicas prebidticas” se trabajé con inulina en polvo; leche en polvo
descremada; aditivo; clara de huevo deshidratada, arandano escaldado y
procesado comprobado respectivamente “Alimento dietético de valor calo6rico
reducido” a “0 % grasas” sin agregado de azucar y alto contenido en fibra

alimentaria se adecua al régimen dietoterapico de las personas ECNT.

En el ano 2013 José M., et al. ejecutaron una investigacion sobre la
“correlacion entre las buenas practicas de manufacturas y el cumplimiento de
los criterios microbiolégicos en la fabricacion de helados” en Chile, ellos
manifiestan que la BPM son una herramienta basica para obtener un producto
alimenticio seguro para consumo humano, de acuerdo a las conclusiones se
establecié con un porcentaje de cumplimiento del 80% en la buenas practicas
de manufacturas (BPM) se pudo asegurar la calidad e inocuidad microbiolégica

en la elaboracion de helados.

a) Tipos de helados

Existen diferentes tipos de helados segun distintos criterios, a continuacion se

detallan los mas relevantes.

e Helados industriales: Son los helados que se pueden conseguir en los
supermercados, quioscos o restaurantes econdmicos. Esto helados son
elaborados en forma automatica empleando saborizantes y colorantes para
realzar su aspecto y sabor, es un helado con una gran cantidad de aire

incorporado.
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e Helados Artesanales: son helados que se adquieren uUnicamente en
heladerias artesanales o restaurantes de primera categoria. Son
reconocidos de alta calidad y muy personalizados. Se emplean solo
productos frescos y al contrario de los helados industriales no se utilizan

saborizantes, colorantes ni conservantes.

e Helado soft: Es el helado que se puede conseguir en los locales de "Fast
Food". La pasta base es colocada en una pequefa mantecadora y

accionando un grifo se extrae el helado en el momento.

La caracteristica principal es la gran cantidad de aire que tiene dentro de la
masa es completamente muy liviano y se aprecia una textura muy suave. Es un
helado de calidad media-baja y generalmente muy barato lo que lo hace un

producto ideal para ese tipo de restaurantes. (www.heladoartesanal.cominfo_tecnica.html)

« Helado de crema: Helado que contiene en masa como minimo un 8 % de
materia grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 2,5 % de

proteinas exclusivamente de origen lacteo.

« Helado de leche: Helado que contiene en masa como minimo un 2,5 % de

materia grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo un 6 % de

extracto seco magro de leche.
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 Helado de leche desnatada: Helado que contiene en masa como maximo
un 0,3 % de materia grasa exclusivamente de origen lacteo y como minimo

un 6 % de extracto seco magro lacteo.

e Helado: es aquel que contiene en masa como minimo un 5 % de materia

grasa alimenticia y las proteinas seran exclusivamente de origen lacteo.

« Helado de agua. Helado que contiene en masa como minimo un 12 % de

extracto seco total.

« Helado de fruta. Producto fabricado con agua potable o leche, adicionando
con frutas o productos a bases de frutas, en una cantidad minima del 10%
m/m de fruta natural, a excepcion de limoén cuya cantidad minima es del 5 %
m/m. El helado de fruta se puede reforzar con colorantes y saborizantes

permitidos.

e Sorbete. Helado que contiene en masa como minimo un 15 % de frutas y

como minimo un 20 % de extracto seco total. (http://www.gelatsgaliana.com/defini-

cionlegal.htm)

En la actualidad y en todo el mundo se encuentran variedades clases de
helados de distintos sabores que contienen un promedio del 2 al 20% de
extracto seco total, actualmente el helado es uno de los alimentos preferidos
que se los consume diariamente por sus agradables sabores que satisfacen el

paladar de los consumidores.
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1.2.2.1. COMPOSICION DE LOS HELADOS

En la tabla # 2 se detallan las cantidades minimas de determinados

componentes que obligatoriamente deben contener los diferentes tipos de

helados.

Tabla # 2. Clases de helados

Variedades

Detalles de composicién (cifras minimas)

Helado mantecado

10 % de grasa lactea

Helado mantecado con frutas

8 % de grasa lactea

Helado mantecado desengrasado

3 % de grasa lactea

Helado de leche

70 % de grasa lactea

Helado de nata

60 % de nata

Helado de fruta

20 % de carne, pulpa o sumo de fruta o bien

10 % de pulpa de limoén o jugo de limon

Helado de crema

270 gr de huevo integro, o bien

100 gr de yema de huevo por un litro de leche

Helado de fantasia

Helado que no responde a ninguna de los

detalles correspondientes a las variedades

anteriores. Permitidos los aromatizantes y
colorantes artificiales.

Fuente: Alexander, M. José Z. (2010)
Elaborado por: Byron Macay

Dentro de la composicién de los helados cabe recalcar que la leche es el

principal ingrediente en los helados que aporta el 70 % de su composicion

mientras que el 30 % entre otros ingredientes anadidos estan los frutos secos,

frutas, azucar, chocolate, entre otros mencionadas de otras investigaciones que

han reportado otros autores.
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1.2.3. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

1.2.3.1. DEFINICION DE LA LECHE

La leche es un alimento liquido viscoso de color blanco y fresco que se realiza
mediante el ordefilo de una o varias vacas sanas, la leche tienen grasa,
vitaminas y minerales, ademas debe cumplir con las caracteristicas fisicas y

microbioldgicas que se establecen en las normas INEN.

La Norma NTE INE (2012) define a la leche como “un producto de la secrecion
mamaria normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o
mas ordefnos diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningun tipo
de adicion o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su

consumo”.

Charles, A. define a la leche “liquido segregado por las glandulas mamarias de
las hembras de los mamiferos, después del nacimiento de las crias se visualiza

el liquido de color blanco y opaco de sabor dulce”.

El Codex Alimentarius FAO/OMS indica que la leche es “la secrecion
mamaria normal de animales lecheros obtenidos mediante uno o0 mas ordefo y
son destinada para el consumo en forma de leche liquida o procesada en

productos lacteos”.
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El instituto Nacional de Normas Técnicas industriales y certificaciéon del
Peru senala que la leche es “el producto integro, no alterado ni adulterado,
aplicando el ordeio higiénico a las vacas. El liquido debe estar libre de calostro

y exento de color, sabor, y consistencia anormales”.

1.2.3.2. PROPIEDADES FiSICAS DE LA LECHE

Desde el punto de vista fisico la leche de vaca tiene una densidad media de
1,032g/l y un PH de 6,8. Dada que es una mezcla compleja y heterogénea

compuesta por un sistema coloidal de tres fases. (Alais, CH.1985)

e Emulsién: Materia grasa bajo forma globular.
e Suspension: De caseina, ligada a las sales minerales.

e Solucién: O fase hidrica, que forma al medio mas voluminoso, continuo.

1.2.3.3. PROPIEDADES QUIMICAS DE LA LECHE

La leche de vaca es un alimento de gran importancia la cual suministra
nutrientes esenciales de alto valor nutritivo siendo considerado mas econdémico
para la alimentacion humana en todas las poblaciones. La leche es la base
fundamental de todos los productos lacteos, el consumo de estos productos
varian a cada region o pais y a las diversas condiciones de vida, analizada la
composicién quimica de la leche se define como un liquido blanco opalescente,
de sabor dulce, mostrando un PH cercano a la neutralidad de 6,8 y esta

constituido por diversas sustancias.
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Las propiedades quimicas mas importantes de la leche se describen en la

siguiente tabla # 3.

Tabla # 3. Propiedades quimicas de la leche

Acidez 0,14 -0,16
PH 6,6 — 6,8
Punto de congelacion -0,52 a - 0,55°c
Calor especifico 0,93 leche entera
Viscosidad absoluta (15°c) 0,0212 — 0,254
Densidad 1,032 g/ml

Fuente: Charles Alais 1985
Elaborado por: Byron Macay

1.2.3.4. COMPOSICION DE LA LECHE
José, M. (2005) menciona que en “la composicion de la leche, principalmente
se encuentran presente las proteinas, lactosa, grasas, hidratos de carbono,

vitaminas, minerales y enzimas”.

La revista lasallista (2005) indica en la siguiente tabla # 4. toda la composicion

general de la leche en diferentes especies por ¢/100gr.

Tabla # 4. Composicion de la leche en diferentes especies por ¢/100gr

Nutriente (gr.) Vaca Bufala Mujer
Agua 88 84 87.5
Energia (kcal) 61 97 7.0
Proteina 3.2 3.7 1.0
Grasa 3.4 6.9 4.4
Lactosa 4.7 5.2 6.9
Minerales 0.72 0.79 0.20

Fuente: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=6952010
Elaborado: Byron Macay
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En la tabla # 5.Se presentan valores tipicos de la composicidén de la leche.

Tabla # 5. Composicion de la leche.

COMPONENTES PORCENTAJE
Agua 84-90%
Grasa 2-6%

Proteina 3-4%
Lactosa 4-5%
Cenizas <1%

Fuente: Charles Alais.segunda Edicién.1998 Ciencia de la Leche (pag.7)
Elaborado por: Byron Macay

1.2.3.5. LECHE EN POLVO

La Norma Venezolana COVENIN 1481: (2001) indica que “la leche en polvo
es un producto obtenido mediante eliminacién del agua de la leche que se hace

por el proceso de deshidratacion”.

Aurelio, R. (1969) manifiesta que “la leche en polvo es la porcidn que queda de
la leche entera o descremada, después de haberse reducido en un 95% de su

contenido de agua”.

Victor, M. (2008) Sefiala que “la leche en polvo es el producto obtenido por
eliminacion del agua de la leche, el contenido maximo de agua en el producto

final es del 5%".

El método que se aplica para obtener la leche en polvo es usando calor para

evaporar casi totalmente el 95% del agua que se encuentra ligada en la leche

34




obteniendo el 5% de residuo solido que se destina para el uso de diferentes

tipos de alimentos en la vida cotidiana.

1.2.3.6. COMPOSICION DE LECHE EN POLVO

En las siguientes tablas (tabla 6) se detalla la composicion de varios tipos de

leche en polvo, mientras que en la tabla 7 se detalla la composicion de nata en

polvo.

Tabla # 6. Composicion de leche entera y descremada en polvo.
Composicion L. Entera L. Descremada
Materia grasa 24-25 1,2-15

Proteina 26 -28 35

Lactosa 32 -36 52
Minerales 5-6 8

Agua 25-3 2-3

Fuente: Di Bartolo (2005)
Elaborado por: Byron Macay

Tabla # 7. Composicion de nata en polvo.

COMPOSICION
Nata (crema) en polvo (%)
Contenido minimo da materia grasa de leche. 42 % m/m
Contenido maximo de agua. 5 % m/m
Contenido minimo de proteina de la leche en el extracto 34 % m/m
seco.

Fuente: Codex Alimentarius FAO/OMS (2000)
Elaborado por: Byron Macay

35




1.2.4. ESTABILIZANTES

Los estabilizantes son sustancias que cumplen un papel muy importante en la
estructura y calidad del helado, admitiendo que los productores obtengan los
mejores resultados posibles de la composicion y mezclas de ingredientes, en la
elaboracion de helados. Los estabilizantes son productos que se hidratan
cuando se afnaden al agua. Durante el proceso de pasteurizacion las moléculas

mas grandes de estabilizante se disgregan y se disuelven.

(http://alnicolsa.tripod.com/estabili.htm funcion en los estabilizantes en los helados)

La funcidn de los estabilizantes es que permite absorber el agua libre de las
moléculas mejorando la viscosidad en la mezcla de helados también en el
proceso de maduracion ademas ayuda a la hidratacion de las proteinas y
estabilizantes para obtener las propiedades fisicas adecuadas y prevenir la
formacion de cristales de hielo para lograr una textura suave y una consistencia

apropiada.

Segun mundo helado (2006) el uso de los “estabilizantes en los helados

brinda las siguientes ventajas”.

e Aumenta la viscosidad de la mezcla.

e Mejora la incorporacion de aire y la distribucion de las células de aire.
e Mejora el cuerpo y textura.

¢ Mejora la estabilidad durante el almacenamiento.

e Mejora las propiedades de fusion y derretido.
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1.2.4.1. GELATINA

Carolina, A (2001) manifiesta que “la gelatina es un producto obtenido por
hidrolisis parcial del colageno principalmente contenido en la piel, tejido

conjuntivo blanco y hueso de animales.

José, M, et, al. (2004) dice que la gelatina puede ser de origen animal como de
vegetal las industrias alimentarias producen gelatina de excelente calidad y con

costo inclusive mas bajo que son elaboradas en el propio establecimiento.

La gelatina sin sabor actua como un excelente estabilizador ademas impide la
separacion de los sistemas dispersos de solido agregado en una bebida lactea
0 en una mezcla para helados o diversos tipos de alimentos logrando mas

suavidad y mejor consistencia a los productos.

En las industrias alimenticias utilizan la gelatina como un estabilizante para
preparar variedades de productos los cuales se mencionan los mas relevantes
en reposteria, confiteria, son utilizados como estabilizante para bebidas

lacteas. También se aplica en las industrias farmacéuticas.

1.2.4.2. ESTABILIZADORES MAS APLICADOS

A continuacion en la tabla # 8.se describen algunos de los estabilizadores mas
utilizados en las industrias heladeras para postres congelados o productos

alimenticios
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Tabla # 8. Estabilizantes mas comunes

Goma guar Goma celulosa
Carragenina Los carragenato
Goma Xantana Los alginatos
Goma tara Sustancias pépticas

Fuente:www.industriaalimenticia.com/articles/estabilizadores-en-los-alimentos
Elaborado por: Byron Macay

1.2.5. AZUCARES

Pablo, G. (2008) define a los “azucares, también llamados Hidratos de
Carbono o Carbohidratos son compuestos organicos, combinados por

Carbono, Hidrégeno y Oxigeno”.

1.2.5.1. DEXTROSA

Sergio, M. (2007) plantea que “la dextrosa, conocida como D-Glucosa, es el
azucar blanco obtenido de la hidrdlisis completa del almidén. Se aplica para la
elaboracion de helados en dos estados: sélido y liquido, denominandose

respectivamente monohrato de dextrosa y glucosa”.

Pablo, G. (2008) manifiesta que la “dextrosa es una forma de azucar

encontrada en las frutas y en la miel”.

Naturalmente todas las frutas naturales conservan cierta cantidad de glucosa (a
menudo con fructosa), que puede ser extraida y concentrada para hacer un

azucar alternativo. A nivel industrial tanto la glucosa liquida (jarabe de glucosa)
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como la dextrosa (glucosa en polvo) se obtienen a partir de la hidrolisis

enzimatica de almidén de cereales (generalmente trigo o maiz).

El punto de congelacion de un mix varia en parte, segun el peso molecular de
los azucares utilizados. A menor peso molecular de los azucares contenidos en

una mezcla de helados, mas blando sera el helado a una misma temperatura.

Como monosacarido, la dextrosa contiene aproximadamente el doble de
cantidad de moléculas disueltas en comparacion con la sacarosa, lo que

proporciona una presion osmotica mucho mayor.

Juan, M. (2013) indica que la “dextrosa es glucosa pura que se obtiene por
hidrolisis y se emplea en la elaboracidon de helados. Ayuda a mejorar la textura

y realza su sabor”.

1.2.5.2. SACAROSA O AZUCAR COMUN

Pablo, G. (2008) plantea que el “azicar se encuentra en un 20% del peso en la
cafa de azucar y en un 15% del peso de la remolacha, por el cual se obtiene el
azucar de mesa. La miel también es un fluido que contiene gran cantidad de
sacarosa parcialmente hidrolizada. ElI azucar de mesa es el producto que

diariamente es mas utilizado para endulzar los alimentos y suele ser sacarosa.

El azucar es un alimento natural sélido, cristalizado constituido esencialmente

por cristales sueltos que se utiliza continuamente en las preparaciones
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alimenticias industrialmente y caseramente que permiten realzar el sabor y dar

mejor consistencias al producto final.

1.2.5.3. LACTOSA O AZUCAR EN LA LECHE

Pablo, G. (2008) define que la “lactosa es un disacarido formado por la union

de una D-glucosa y una galactosa”. En la tabla # 9.se muestra la relacién del

poder endulzante de varios tipos de azucar.

A continuacion se describe en la siguiente tabla los tipos de azucares y su

poder endulzante:

Tabla # 9. Poder endulzante de varios tipos de azucar

Dextrosa 75
Sacarosa 100
Lactosa 15

Fuente: www.gelatsgaliana.com/azucares.htm
Elaborado por: Byron Macay

1.2.5.4. AGUA

El agua es el principal componente de los helados se encuentra en la leche y
en las frutas en mayores cantidades. Ademas el | agua que utilizamos en los
helados debe ser controlada bacteriologicamente, pura, con buen sabor y sin

olores extranos.
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1.2.5.5. GRASAS

Barrado E, et al. Realizaron en el 2012 una investigacion en la Universidad de
Valladolid aplicando “El perfil de los acidos grasos como factor identificador del
tipo de grasa utilizando en la elaboracion de helados” ellos manifiestan que los
acidos grasos permiten caracterizar las materias utilizadas en la elaboracion de

helados”.

En comparacion de dichos perfiles para la elaboracién de diferentes tipos de
helados usan: (aceite, leche) (aceite de coco o grasas) (mantequilla) (aceite de
almendra y otros aceites vegetales oliva, girasol etc.) mediante los resultados
obtenidos se confirma que el perfil de los acidos grasos permiten determinar el

origen de las grasas con el que se elabora los helados.

Eduardo, B. (2005) establece que las grasas “desempefan importantes

funciones como principal ingrediente que se adiciona en la elaboracién de los

helados”.

Ayudan a dar un mejor cuerpo y sabor a los helados.

« Aportan energia. Las grasas aportan 9 cal/g.
« Son una importante fuente de vitaminas.
o Las vitaminas A, D, K y E, son solubles en las grasas presentes en los

helados.
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Especificamente se utilizan variedades tipos de grasas en la elaboracion de
helados adicionando en porcentajes adecuado que permiten dar una mejor
consistencia al helado por ejemplo grasa hidrogenada, crema de leche, grasa

vegetal etc. Formuladas en porciones establecidas sin perjudicar a la salud.

1.2.5.6. PROPIEDADES DE LOS ESTABILIZANTES

Los estabilizantes son sustancias que se adicionan en pequeinas porciones que
admiten hidratarse cuando se agregan al agua, el papel importante que juegan
es de minimizar los cristales de hielo y obtener la cremosidad y suavidad al
helado. Entre los estabilizantes mas usados en la elaboracién de helados son:
las gomas guar, gomas Xantan, gelatina sin sabor, carragenina, omogel, entre
otro. También se aplican mix que contienen estabilizadores completos por
ejemplo el OBSICREAM ES que se utiliza para la elaboracién de helados vy

entre otros alimentos, que actuan como:

e Emulsionante

o Estabilizante

¢ Homogenizante
e Espesante

¢ Anti- cristalizante

El obsicream contiene emulsiones y estabilizantes completos ademas son

combinaciones balanceadas que permite obtener al producto cremosidad,
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cuerpo y textura firme con excelentes propiedades y un alto volumen de

overrun.

1.7. PROCESO DE ELABORACION DE HELADO INDUSTRIAL

En referencia los helados, su estructura puede presentarse tipicamente sélida
cuando se encuentran bien congelados; pueden tener una tipo de estructura
pastosa, semisolida, cuando estan proximos a su punto de fusién; o pueden ser
liquidos si se permite que se funden a temperatura ambiente. Al ser el helado
producto de la coalicion de una variedad de ingredientes soélidos y liquidos, los

tipos de union pueden resultar muy diferentes.

La automatizacion tanto de los procesos y la aplicacion de las técnicas del frio
hicieron el resto en la globalizacion de este alimento. Es un producto que lo
consume la poblacion en general, pero tipicamente veraniego. Actualmente,
coexisten dos formas de produccion de helados: la industrial y la artesanal,
mencionando todo el mundo a nivel nacional e internacional existen pequenas,
medianas y grandes empresas competitivas en la elaboracion de helados. A
continuacion en el siguiente diagrama # 1. Se detalla el proceso de elaboracion

de helado.
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Diaarama # 1 _Proceso de elaharacidn de helado industrial

Mezclado

Baticlo

r

Homogeneizado

r

Fasteurizadao

Anejada
r
Congelado
v , v
Produccion de barras Llenado de envases Llenado de copas y
de heladao tamano familiar conos de helado
h 4 h 4
Solidificado Salidificado
[ I
h 4
Empaque
b J
Area de

almacenamiento

r

Comercializacion

Fuente:Turnkey.Taiwantrade.com.tw/shopage.asp?
Elaborado por: Byron Macay

A continuacién se describe todo el proceso de la elaboracion de helados de

manera industrial.
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1.7.1. PESAJE Y DOSIFICACION DE LOS INGREDIENTES

Eduardo, B. (2005) plantea que “Para realizar el pesaje y dosificacion existen
dos tipos de ingredientes, solidos y liquidos. Las materias primas solidas son
dosificadas por peso, mientras que los liquidos se miden por volumen. Y para
pequenas cantidades es indispensable el uso de las balanzas calibradas

realizandose la incorporacion de los componentes en forma manual”.

“En una elaboracion especial, los ingredientes son adicionados a un tanque
donde la mezcla, debe ser agitada y calefaccionado mediante una “camisa” de
agua caliente, un agitador con velocidad variable, de manera que sean
mezclados en la misma temperatura con la energia adecuada para mejorar la
disolucién y dispersidon de los componentes. En el tanque se agregan todos los
ingredientes heladeros, principalmente la leche, azucar, crema, estabilizantes,

esencias y colorantes, etc”.

Técnicamente para medir la dosificacion de los ingredientes solidos y liquidos
debe aplicarse una formulacién 6ptima y adecuada de acuerdo a la cantidad o
volumen que se va a procesar utilizando balanzas analiticas totalmente

calibradas.

1.7.2. MEZCLA Y EMULSION DE INGREDIENTES

Eduardo, B. (2005) indica “Para mejorar aun mas la mezcla, generalmente se

hace circular a través de un molino coloidal, retornando al tanque, que tiene la
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particularidad de someterla a una velocidad y presion adecuada, lograndose un
tamano de particula menor a los 100 micrones de diametro. De esta manera se
aumenta la superficie de contacto de cada uno de los componentes,

disminuyendo el peso especifico y mejorando la dispersion”.

En esta operacion cuando se hace artesanalmente debe agitarse de manera
constante la mezcla para evitar las separaciones de los estabilizantes y obtener

una correcta textura en el producto final.

1.7.3. HOMOGENIZACION DE LA MEZCLA

Eduardo, B. (2005) dice que el “proceso de homogeneizacion consiste en
dividir suavemente los globulos de materia grasa de la mezcla. La grasa de
leche sin homogeneizar puede observarse facilmente al microscopio. En estas

condiciones los globulos pueden medir hasta 20 micrones de diametro”.

En resumen puedo decir el propdsito de la homogenizacion consiste en disolver
los estabilizantes y componentes solidos que se le agregan a la mezcla y evitar

que se hagan grumo al momento de incorpoéralos a la leche

1.7.4. PASTEURIZACION DE LA MEZCLA

Eduardo, B. (2005) indica que “el objetivo de la pasteurizacion de la mezcla es
la destruccion de las bacterias patdogenas, que tienen la capacidad de transmitir

diversas enfermedades a los consumidores”. El proceso de pasteurizacion fue
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desarrollado por Pasteur. A continuacidn en los siguientes puntos se

especifican los procesos que cumple la pasteurizacion.

Consiste en someter a distintos alimentos a la accion del calor.

Permite destruir cepas patdgenas de microrganismos.

Ayuda a conservar mas tiempo la vida util de la leche, (o alimentos).

La pasteurizacién baja es calentar la leche a 60°C durante 30 min. utilizada
por Pasteur.

La pasteurizacion intermedia que se aplica en la leche a 72 - 75°c por un
tiempo de 20 sg.

Pasteurizacion alta utilizada para helados a 83 — 85°c durante 15 sg.

Se pueden utilizar distintas combinaciones de tiempos y temperaturas de

acuerdo al producto que se va a elaborar.

1.7.5. MADURACION DE LA MEZCLA

Eduardo, B. (2005) dice “una vez que la mezcla ha sido homogeneizada y

pasteurizada, debe ser conducida a depodsitos cerrados a una temperatura de 4

0 5° C por un periodo de 4 a 5 horas. Este tiempo es fundamental para obtener

los siguientes beneficios”.

Cristalizacion de la grasa.
Tanto las proteinas como los estabilizantes absorben agua obteniendo una
buena consistencia al helado.

Mayor resistencia al derretimiento.
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e La mezcla absorbera mejor el aire que se le incorpora en el proceso de

batido

Desde el punto de vista analitico el proceso de maduracion de la mezcla es el
que mas influye en esta operacidon el cual tanto las proteinas y los
estabilizantes son aquellos que trabajan mediante las moléculas con el
proposito de absorber el agua y obtener una mejor consistencia en el tiempo

del batido para disminuir la formacion de los cristales de hielos.

1.7.6. MANTECADO DE LA MEZCLA

“Este proceso de mantecacion de la mezcla es una de las etapas que mas
influyen en la calidad del helado final. En esta fase se realizan dos importantes

funciones”:

e Incorporacion de aire por agitacion vigorosa de la mezcla, hasta obtener el
cuerpo Yy la textura deseada.

e Congelacion rapida del agua de la mezcla, para impedir la formacion de
cristales grandes, dando una mejor textura al helado, con una temperatura

entre —4°cy - 10°c.

1.7.7. LINEAS DE ENVASADO DEL HELADO

e Llenadoras al granel: basicamente destinados al consumo en heladerias,
restaurantes o casas de comidas ejemplo: en copas y conos.
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e Llenadoras automaticas: envasados directamente para distribuir a los

supermercados, estaciones de servicio, kioscos etc.

1.7.8. ALMACENAMIENTOS DE LOS ADITIVOS

Eduardo, B. (2005) Indica que “Cada uno de estos aditivos debe ser
almacenado en condiciones adecuadas. Por ejemplo en tanques y bidones,
bolsas de papel, temperatura de almacenamiento y humedad del ambiente,
hasta las fechas de vencimiento establecidas por el fabricante”.

Es importantes que todos los aditivos heladeros tengan un buen
almacenamiento adecuado y acondicionado solo para los aditivos y que
permanezcan en ambiente fresco, libre de sustancias toxicas En la tabla # 10

se puede evidenciar sobre las condiciones de almacenamiento de los aditivos

que aplican en las empresas alimentarias A continuacion el detalle.

Tabla # 10.Almacenamientos de aditivos.

TEMPERATURA TIEMPO
INGREDIENTES | ESTADO ENVASE °C (DIAS) HUMEDAD (%)
Leche Liquida Granel/bidén 5 5
Crema Liquida Granel/bidon 5 2
Glucosa Liquida Granel/bidon Ambiente 15
Leche Polvo Bolsa papel 15-20 °c 180 40
Azucar Polvo Bolsa papel 15-2 °c 60 60
Suero leche Polvo Bolsa papel 15-20 60 40
Estabilizantes Polvo Bolsa/bidon 15-20 180 60
Manteca Solida Cajas 25 36

Fuente: Di Bartolo (2005) guia de elaboracion de helados.
Elaborado por: Byron Macay

49




1.8. REQUSITOS ESPECIFICOS

La norma INEN 706 (2005) establece que los principales requisitos
fisicoquimicos que se deben cumplir en las mezclas para helados preparados y
concentrados especialmente en combinacién con otros alimentos tales como:
frutas, preparados a base de harinas y otros, los helados y mezclas para

helados deben cumplir lo indicado en la tabla # 11 a continuacion el detalle.

Tabla # 11 Requisitos Fisicoquimicos

Clase de hel
De crema de De leche De frutas
. leche
Requisito

Grasa total, % m/m 8 1.8
Grasa lactea, % m/m 8 1.8
Grasa vegetal - -
Solidos totales % m/m, min 32 27 20
Proteina lactea, % m/m, min 2,5 1.8
(Nx6.38)
Ensayo de fosfatasa alcalina Negativo Negativo
Peso/volumen, g/l min 475 475 475
Acidez como acido lactico, % - - -
m/m
Colesterol ** Min 0.10 0.10 -
Colorantes ***

Nota: la mezcla en polvo para helados deben presentar un maximo de 4% de
humedad, y cumplir con los requisitos microbiolégicos y caracteristicas fisico quimicas

equivalentes a las indicadas para el helado segun el caso.

* = el fabricante establece el valor de grasa vegetal, siempre y cuando se cumpla con
los valores minimos de grasa total y de grasa lactea del cuadro.

** = Solamente si se declara huevo en su formula de composicién.

*** = ge determina “Ausencia” o “Presencia”

Fuente: Norma Inen 706:2005
Elaborado por: Byron Macay
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CAPIiTULO Il

ESTUDIO DE CAMPO

2.1. METODOS Y TECNICAS

Se utilizé el método cientifico Inductivo — Deductivo para la obtencion de datos
que permitié validar la hipétesis planteada. Las técnicas utilizadas fueron la

observacion, analisis sensorial y el disefio de experimentos.

2.1.1. OBSERVACION

La observacidn que se realiz6 en la Planta de Alimentos de la ULEAM
Extensién Chone fue con el propdsito de definir los cambios y variaciones en
las pruebas pilotos, aplicando tres tratamientos con diferentes porcentajes de
pulpa de zapallo, evidenciando especialmente en el proceso de batido
dificultades en la mezcla, debido a que no se lograba la forma y textura del
helado ya que se mostraban los cristales de hielo después de la congelacion,
durante los procesos que se hacian se visualizaban cambios diferentes cada
dia hasta que se logro en la tercera réplica la forma, textura y calidad deseada
del helado de zapallo artesanal. La recoleccion de datos se realizé mediante la

siguiente Ficha de Observacion.
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TEMA: Efecto de la adiciéon de pulpa de zapallo colorado (Curcubita) en las
caracteristicas sensoriales del helado artesanal.

SUBTEMA: Adicion de pulpa de zapallo en la elaboracion de helado
LUGAR: Planta de alimento de la ULEAM Extension Chone

FECHA: 25 de septiembre de 2014 a 7 de octubre de 2014

OBSERVACION:

Ficha # 1. Ficha de Observacion
Elaborado por: Byron Macay

El proceso del helado se realizé en la planta procesadora de Alimentos de la
ULEAM Extension Chone. A partir de la aplicacidon de las fichas de observacion
que se utilizé en el proceso de elaboracion de las réplicas en la tabla # 12 se
reporta a manera de resumen los cambios mas significativos y visualizados

después del proceso.

Tabla # 12. Observaciones del proceso helado de zapallo.

Practica # 1. No fue valida debido al mal procedimiento que se aplicd durante
el proceso, el helado presentaba cristales de hielo se consideré prueba piloto.

Practica # 2. Se mejoro el proceso el cual se mostraba cristales de hielo
pequenos al momento de consumirlo.

Practica # 3. Se mostraban cristales de hielo muy pequenos

Practica # 4. Se mostraron cambios ya no se encontraban los cristales de
hielos se mejoro la textura y calidad del helado en cuanto al color no habia
dificultades.

Practica # 5. No hay observaciones, se logro obtener un 90% de la calidad del
helado artesanalmente.

Practica # 6. No hay observaciones.

Elaborado por: Byron Macay
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2.1.2. EVALUACION SENSORIAL

Para realizar la evaluacion sensorial se trabajo con 30 panelistas no

entrenados de la ULEAM Extension Chone.

La prueba sensorial se realiz6 en un aula de clases con todos los elementos
mencionados. Una vez listos los catadores para comenzar a evaluar las
muestras, se procedio a darles una breve explicacion respecto a la metodologia
para que realicen correctamente el llenado del test sensorial que se hizo

mediante una ficha de captacién (ver anexo 14) la ficha.

2.1.3. DISENO EXPERIMENTAL

Para determinar el porcentaje de pulpa de zapallo se utilizd un disefio
unifactorial donde el factor (A) corresponde a porcentajes de pulpa de zapallo;
se realizaron cincos réplicas aplicando tres tratamientos por cada réplicas
considerando las siguientes codificaciones en diferentes porcentajes de pulpa

de zapallo.

e (Codigo 689 (15%) de pulpa de zapallo.

e (Cdbdigo 302 (20%) de pulpa de zapallo.

e (Codigo 529 (25%) de pulpa de zapallo.
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2.2. RESULTADOS

2.2.1. PORCENTAJES DE PULPA DE ZAPALLO EN LA ELABORACION

DEL HELADO ARTESANAL

Una vez realizadas varias pruebas pilotos para la elaboracion de helados y
sirviendo a lo reportado por Alexander, M. y José, Z. (2010) qué consideraban
adecuadamente el 20% de frutas y basandose como referencia a otras
investigaciones tales como la Norma INEN 706 (2005) que reporta adicionar el
10 % de frutas, y Barrionuevo M. et al. (2011) en el helado de arandano
adicionaron 20, 40, 60 % de frutas, Eduardo. B. (2005) indica adicionar entre un
10 y 25 % de frutas. Se considerd apropiado estos estudios que sirvieron como

guia para adicionar 15, 20, y 25 % de pulpa de zapallo en la investigacion.

2.2.2. PROCESO DE ELABORACION DEL HELADO

El proceso del helado de zapallo artesanal se realizd adicionando diversos
ingredientes tales como: espesantes, estabilizadores y emulsificantes que
permiten obtener una consistencia cremosa en el helado. Los ingredientes mas
utilizados para este proceso son: leche, azucar, leche en polvo, crema de
leche, y pulpa de zapallo colorado. En el diagrama # 2.y 3 que se incluye a
continuacion detalla el proceso establecido para la elaboracion del helado de

pulpa de zapallo.
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DIAGRAMA # 2 PROCESO DE LA PULPA DE ZAPALLO

Recepcién

Pelado

Cortado

Licuado

Coccién a 70°C x4 h

Enfriamiento

Licuado

Envasado

Almacenamiento a — 10°C

5 E20,0:0,0:0,0:0: K

Elaborado por: Byron Macay (2015)
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DIAGRAMA # 3 PROCESO DEL HELADO DE ZAPALLO ARTESANAL

1 Recepcion de m.p. leche

1
il Laboratorio
Tamizado Eliminar impurezas
2

Dosificacion 30°C

Pasteurizacion 85°C x 20 m 3

Aditivos heladeros

Enfriamiento

Maduracion

owwe

4 horas

Batido (20 min)

Envasado y Rotulado

Almacenamiento -25°C

002

Elaborado por: Byron Macay (2015)
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2.2.2.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DEL HELADO DE ZAPALLO

En los siguientes puntos que se visualizan se detallan todas las operaciones
que se realizaron durante la elaboracion del helado artesanal usando la pulpa

del zapallo colorado.

Primeramente el proceso inicio con la obtencidn de pulpa de zapallo colorado,

que se detalla a continuacion en las siguientes operaciones.

RECEPCION: Este es el primer punto que se aplico para obtener la pulpa del
zapallo colorado, que consiste en seleccionar la materia prima del zapallo que

esté totalmente buena y apta para realizar el proceso.

PELADO: Una vez que este seleccionada la materia prima se procede a lavar
el fruto con abundante agua y seguidamente de forma manual con un cuchillo

se le retira la cascara y semilla del zapallo.

CORTADO: Realizado el paso anterior se utilizé un cuchillo para cortar la pulpa

del zapallo en cuadritos pequenos.

LICUADO: En esta operacion se utiliza una licuadora industrial previamente

esterilizada, se procedié a licuarse la pulpa logrando el objetivo que la pulpa

quedara completamente homogenizada o triturada.
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COCCION: Este operacion se realizé en una olla industrial a temperaturas
bajas de 70°C para evitar que no se queme por un tiempo establecido de 4

horas hasta obtener la pulpa totalmente cocinada.

ENFRIAMIENTO: Después de haber obtenido la pulpa de zapallo cocinada de
la operacion anterior se procedié a enfriar la pulpa a temperatura ambiente y
realizar el siguiente proceso que consistié en licuar la pulpa y obtener en forma

de puré el producto final.

ENVASADO: Posteriormente de haber logrado la pulpa de zapallo para
adicionar a la mezcla del helado se envaso al vacio en recipientes enlozados y
esterilizados fueron almacenados en la camara de frio de la planta de

Alimentos de la ULEAM.

Una vez obtenida la pulpa del zapallo colorado se procedi6 a la elaboracion del

helado tal como se describen a continuacion:

RECEPCION: De la leche, se recibi6 en la planta de Alimento de la ULEAM y

se derivo al laboratorio para los analisis respectivos basicos (PH y Densidad)

LABORATORIO: Se procedié aplicar el control de calidad a la materia prima
que es la leche en el momento que se recibe en la Planta de Alimentos, se
realizaron en cumplimiento a la Norma Ecuatoriana INEN 706 (2005)

establecidas para la elaboracién de helados.
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FILTRADO: Una vez que se recibe la materia prima se procedié a filtrar la
leche en un tamizador de plastico previamente esterilizado, se realizé este
proceso con el propdsito de eliminar las impurezas presente en la leche tales

como: pelos, tierra, garrapatas, entre otros.

DOSIFICACION: En este paso primeramente se tiene todos los ingredientes
dosificados de acuerdo a la férmula previamente establecida para la pasta

base.

Se considerd tres tratamientos con las formulaciones que se aplicaron en la
elaboracion de helado que se detallan a continuacién en las tablas # 13, 14, 15
y en que establecen los porcentajes 6ptimos en relaciéon al 100% de pasta base
utilizada en los tratamientos que corresponden a diferentes concentraciones de

zapallo.

Tabla # 13. Férmula 1 para un lote de 2 kg de helados.

Ingredientes % Kg
Leche entera 65 1.3
Pulpa de zapallo 15 0,3
Estabilizantes 0,37 0,0074
Azucar 12 0,24
crema de leche 7,3 0,146
Gelatina sin sabor 0,33 0,0066

Fuente: el Autor
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Tabla # 14. Férmula 2 para un lote de 2 kg de helados.

Ingredientes % Kg
Leche entera 60 1,2
Pulpa de zapallo 20 0,4
Estabilizantes 0,37 0,0074
Azucar 12 0,24
crema de leche 7,3 0,146
Gelatina sin sabor 0,33 0,0066

Fuente: el Autor

Tabla # 15. Férmula 3 para un lote de 2 kg de helados.

Ingredientes % Kg
Leche entera 55 1,1
Pulpa de zapallo 25 0,5
Estabilizantes 0,37 0,0074
Azucar 12 0,24
crema de leche 7,3 0,146
Gelatina sin sabor 0,33 0,0066

Fuente: el Autor

PASTEURIZACION: El propésito es eliminar los microorganismos patégenos
presente en la leche, la temperatura y tiempos son de 85°C por 20 minutos, se
agregaron los estabilizantes, pulpa del zapallo a una escala de temperaturas de
30°C estabilizantes a 50°C crema de leche y 85°c la pulpa de zapallo con este

tratamiento térmico se logré una mejor consistencia al producto final.

ENFRIAMIENTO: Se procedi6 a enfriar la mezcla con agua fria para que entre

a la fase de maduracion.

MADURACION: La mezcla debe estar por cuatro horas en la camara de frio a

temperatura de -10 ° C para obtener la maduracion correcta al helado,
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permitiendo de esta manera que los estabilizantes absorban el agua evitando la

formacion de los cristales de hielo después de la congelacion.

BATIDO: Se realiz6 el batido manual utilizando tres capas de ollas con hielo
picado y agregando sal batiendo constantemente, este batido se hizo
aproximadamente por 20 minutos hasta obtener la textura del helado siendo

esta homogénea y suave sin cristales de hielos.

ENVASADO: Se procediéo a realizar el llenado manualmente en embaces
térmicos, utilizando una paleta previamente esterilizada con el objetivo de

obtener una mejor conservacion del helado.

ROTULADO: Se procedio a identificar con un cédigo, cada envase una vez

realizado el llenado.

ALMACENAMIENTO: posteriormente al llenado y etiquetado del helado, se
procedié a mantenerlo en un congelador a temperatura de -25°C. Para una

mejor conservacion y calidad del producto final.

2.2.3. ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL

HELADO ARTESANAL

2.2.3.1. RESULTADOS
Para poder detectar los resultados en las caracteristicas sensoriales del helado

artesanal se aplico un test sensorial con 30 catadores cuyos datos se
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agruparon utilizando Microsoft Excel y se analizaron estadisticamente con el

software SPSS v 15.0.

En las tablas 16 y 17 se detalla el analisis de las pruebas sensoriales del
helado artesanal, que se aplicaron con el proposito de justificar las diferencias
de cada uno de los tratamientos mencionados, las caracteristicas evaluadas

fueron: apariencia, aroma, textura, sabor y calidad general.

Tabla # 16. prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico gl1 gl2 Sig.
de Levene
Apariencia 0,846 2 447 0,430
Aroma 1,129 2 447 0,324
Textura 2,898 2 447 0,056
Sabor 4,445 2 447 0,012
Calidad 0,191 2 447 0,826
General

Fuente: SPSS v 15.0.

Tabla # 17. Resultados por la prueba de ANOVA.

Suma de Media
cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Apariencia Inter-grupos 0,324 2 0,162 0,307 0,736
Intra-grupos | 235,953 447 0,528
Total 236,278 449
Aroma Inter-grupos 0,373 2 0,187 0,352 0,703
Intra-grupos 237,007 447 0,530
Total 237,380 449
Textura Inter-grupos 0,338 2 0,169 0,283 0,753
Intra-grupos | 266,553 447 0,596
Total 266,891 449
Sabor Inter-grupos 0,573 2 0,287 0,528 0,590
Intra-grupos | 242,807 447 0,543
Total 243,380 449
Calidad Inter-grupos 0,138 2 0,069 0,154 0,857
General Intra-grupos | 199,427 447 0,446
Total 199,564 449

Fuente: SPSS v 15.0.

62




En el atributo de apariencia, los resultados obtenidos demostraron su
aceptacion con los catadores, al expresar un promedio de 0,736 indicando que
no hay diferencia significante en esta caracteristica organoléptica, acercandose

todos los tratamientos con igual similitud.

Analizando la caracteristica del aroma, presente en el producto, se establecio
que esta dio un resultado positivo con un promedio de 0,703 recalcandose que

no hay diferencia significante en este atributo.

En cuanto a la textura, los resultados obtenidos analiticamente revelaron un
promedio de 0,753 en las réplicas, siendo esto aceptable, sefialandose también

que no hay diferencia significante en este atributo.

En el analisis de la caracteristica del sabor los resultados obtenidos revelaron
similitud en todas las réplicas evidenciando un promedio de 0,590
encontrandose en el rango que sefala ANOVA para indicar que no hay

diferencias significantes.

Al analizar la calidad general de manera analitica, los resultados obtenidos en
el analisis de varianza permitieron revelar similitud en todos los tratamientos y
réplicas con un promedio de 0,857 siendo el de mayor promedio a diferencia de

los demas atributos, cabe recalcar que no hay diferencias significantes.

Mediante los resultados obtenidos para los atributos: apariencia, textura,

aroma, sabor, color y calidad general, cabe recalcar que no hay diferencias
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estadisticamente significantes entre los 3 tratamientos que se realizaron. Para
los 30 catadores no entrenados, todos los tratamientos evaluados demostraron
similitud, en una escala del 0,590 hasta el 0,857 teniendo muy buena
aceptaciéon en la prueba de ANOVA, que establece como referencia para la no
significancia, el rango mayor al 0.05%. De esta manera las concentraciones de
pulpa de zapallo no influyen en la elaboracion de helados en las réplicas

establecida.

2.2.4. ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL MEJOR TRATAMIENTO

Debido a que la evaluacidon sensorial no arrojo diferencias entre los
tratamientos estudiados, se realizd los analisis fisicoquimicos a todos los
tratamientos. A continuacién en la tabla # 18 se resumen los resultados

obtenidos (ver anexo 13).

Tabla # 18. Resultados fisico-quimicos de los tratamientos.

PARAMETROS |[RESULTADOS |RESULTADOS | RESULTADOS
CODIGO 689 CODIGO 302 | CODIGO 529
Solidos Totales 27,94 28,03 28,11
Grasa 8,87 8,95 8,64
Acidez 0,24 0,25 0,27

Elaborado por: Byron Macay

Mediante los resultados arrojados los analisis muestran similitud en todas las
mezclas con diferentes concentraciones de pulpa de zapallo estos resultados
se aproximan a los valores considerados por los parametros fisicoquimicos

establecidos en la norma INEN 706 (2005) para la elaboracion de helados.
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CAPITULO llI

DISENO DE LA PROPUESTA

3.1. TEMA

ELABORACION DE UN NUEVO PRODUCTO: HELADO DE ZAPALLO

3.2. MATERIALES Y EQUIPOS

A continuacion se describen en la ficha de laboratorio # 3 los materiales y

equipos utilizados para obtener el helado de zapallo.

MATERIALES Y EQUIPOS INGREDIENTES
Lactodensimetro e Pulpa de zapallo
Probeta e Leche
Peachimetro e Azucar
Termometro e Estabilizante OBSICREAM ES
Balanza e Crema de leche
Licuadora industrial e Gelatina sin sabor

Cocina industrial y ollas

Congelador

Camara de frio

Recipientes plasticos

Tamizador

Mesa y cuchillo

Sal en grano

Aserrin

Cucharas de maderas

Tarrinas térmicas

Fundas de hielos

Ficha de laboratorio # 3.materiales y equipos
Elaborado por: Byron Macay
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En los siguientes puntos que se visualizan se detallan todas las operaciones
que se realizaron durante la elaboracion del helado artesanal usando la pulpa

del zapallo colorado.

Primeramente el proceso inicio con la obtencidén de pulpa de zapallo colorado,

que se detalla a continuacion en las siguientes operaciones.

RECEPCION: Este es el primer punto que se aplicé para obtener la pulpa del
zapallo colorado, que consiste en seleccionar la materia prima del zapallo que

esté totalmente buena y apta para realizar el proceso.

PELADO: Una vez que este seleccionada la materia prima se procede a lavar
el fruto con abundante agua y seguidamente de forma manual con un cuchillo

se le retira la cascara y semilla del zapallo.

CORTADO: Realizado el paso anterior se utilizé un cuchillo para cortar la pulpa

del zapallo en cuadritos pequenos.

LICUADO: En esta operacion se utiliza una licuadora industrial previamente
esterilizada, se procedié a licuarse la pulpa logrando el objetivo que la pulpa

quedara completamente homogenizada o triturada.

COCCION: Este operacion se realizd en una olla industrial a temperaturas
bajas de 70°C para evitar que no se queme por un tiempo establecido de 4

horas hasta obtener la pulpa totalmente cocinada.
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ENFRIAMIENTO: Después de haber obtenido la pulpa de zapallo cocinada de
la operacion anterior se procedidé a enfriar la pulpa a temperatura ambiente y
realizar el siguiente proceso que consistié en licuar la pulpa y obtener en forma

de puré el producto final.

ENVASADO: Posteriormente de haber logrado la pulpa de zapallo para
adicionar a la mezcla del helado se envaso al vacio en recipientes enlozados y
esterilizados fueron almacenados en la camara de frio de la planta de

Alimentos de la ULEAM.

Una vez obtenida la pulpa del zapallo colorado se procedi6 a la elaboracion del

helado tal como se describen a continuacion:

RECEPCION: De la leche, se recibi6 en la planta de Alimento de la ULEAM y

se derivod al laboratorio para los analisis respectivos basicos (PH y Densidad).

LABORATORIO: Se procedié aplicar el control de calidad a la materia prima
que es la leche en el momento que se recibe en la Planta de Alimentos, se
realizaron en cumplimiento a la Norma Ecuatoriana INEN 706 (2005)

establecidas para la elaboracién de helados.

FILTRADO: Una vez que se recibe la materia prima se procedié a filtrar la
leche en un tamizador de plastico previamente esterilizado, se realizé este
proceso con el proposito de eliminar las impurezas presente en la leche tales

como: pelos, tierra, garrapatas, entre otros.
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DOSIFICACION: En este paso primeramente se tiene todos los ingredientes
dosificados de acuerdo a la formula previamente establecida para la pasta

base.

Se considerd tres tratamientos con las formulaciones que se aplicaron en la
elaboracion de helado que se detallan a continuacion en las tablas # 13, 14, 15
mencionadas anteriormente las cuales establecen los porcentajes optimos en
relacion al 100% de pasta base utilizada en los experimentos y réplicas que

corresponden a diferentes concentraciones de zapallo colorado.

PASTEURIZACION: Se realizd6 con el propésito de eliminar los
microorganismos patdégenos presente en la leche, la temperatura y tiempo que
se aplico en este proceso de 85°C por 20 minutos, durante esta operacion se
agregaron los estabilizantes y pulpa del zapallo a una escala de temperaturas
entre 30°C estabilizantes a 50°C crema de leche y 85°c la pulpa de zapallo con

este tratamiento térmico se logré una mejor consistencia al producto final.

ENFRIAMIENTO: Se procedi6é a enfriar la mezcla con agua fria para que entre

a la fase de maduracion.

MADURACION: La mezcla debe estar por cuatro horas en la camara de frio a
temperatura de -10 ° C para obtener la maduracion correcta al helado,
permitiendo de esta manera que los estabilizantes absorban el agua evitando la

formacion de los cristales de hielo después de la congelacion.
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BATIDO: Posterior a la maduracion se realizdé un batido manual utilizando tres
capas de ollas con hielo picado y agregando sal batiendo constantemente, este
batido se hizo aproximadamente por 20 minutos hasta obtener la textura del

helado siendo esta homogénea y suave sin cristales de hielos.

ENVASADO: Una vez que se logro obtener el helado por medio del batido, se
procedid a realizar el llenado manualmente en embaces térmicos, utilizando
una paleta previamente esterilizada con el objetivo de obtener una mejor

conservacion del helado.

ROTULADO: Se procedio a identificar con un cédigo, cada envase una vez

realizado el llenado.

ALMACENAMIENTO: posteriormente al llenado y etiquetado del helado, se

procedié a mantenerlo en un congelador a temperatura de -25°C. Para una

mejor conservacion y calidad del producto final.
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CAPITULO IV

EVALUACION DE LOS RESULTADOS

4.1. PORCENTAJES DE PULPA DE ZAPALLO

Para realizar la elaboracion del helado artesanal se aplicaron tres
formulaciones con diferentes porcentajes de pulpa de zapallo: al 15, 20,y 25 %
de pulpa se les adicionaba a las mezclas realizando tres tratamientos siguiendo
el esquema del diagrama 2 y 3. Se consider6 tomar en cuenta lo reportado por
la Norma Ecuatoriana INEN (2005) y otras investigaciones que sefalan
emplear el 20 % de frutas en general y en el caso de las acidas no menos de
un 10 % de pulpa, se comprobd que la adicién de pulpa de zapallo no influye

en la elaboracion de helados.

Para obtener los resultados con los porcentajes utilizados de zapallo se
sometieron a evaluaciones sensoriales todos los tratamientos, con catadores
no entrenados para seleccionar el mejor tratamiento cabe indicar que se
comprobaron que los tres porcentajes eran Optimos en la elaboracion de

helados.

Barrionuevo.MR.et al. (2011) en la investigacion titulada “Formulacién de un
helado dietético sabor a arandano con caracteristicas prebiéticas “indica que
los porcentajes utilizados son 20, 40, y 60 % de fruta en la elaboracion del

helado considerandose la formula conveniente para la obtencién del producto.
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Esta investigacidon se considerd que los porcentajes utilizados en la elaboracion
del helado artesanal se visualizan en procesos establecidos de productos
similares. Es importante indicar los procesos desarrollados anteriormente que
se hicieron para obtener el helado artesanal de zapallo se utilizaron los
porcentajes de acuerdo a la Normas Ecuatoriana INEN 706 (2005) y otras

investigaciones.

4.2. PROCESO DE HELADO

El proceso de elaboracion del helado artesanal principalmente fue necesario
considerar la pulpa de zapallo y tener lista toda la materia prima para
establecer las siguientes operaciones como son: control de calidad a la leche,
filtrado, dosificacion, pasteurizacion, enfriamiento, maduracién, batido,

envasado, rotulado, y almacenamiento.

Toda las operaciones consideradas importantes para la obtencién del proceso
que se le hizo al helado artesanal que durd un tiempo de nueve horas
respectivamente, por la cual a la mezcla se controlaban las temperaturas
indicadas anteriormente en el proceso de la pasteurizacion y maduracion, que
son las operaciones que se controlan frecuentemente para obtener buenos
resultados en el producto final. Se aplicaron diferentes operaciones y control de

temperaturas para realizar el proceso del helado.

Wilma Esperanza, U. (2007) realiz6 su estudio en “Evaluacién de los

ingredientes funcionales (crema y estabilizantes) en la elaboracién de helados
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de crema tipo paleta” para optar el titulo de Ingeniero Agroindustrial ella indica

que en el proceso del helado utilizé temperatura de 85°C por 15 minutos.

Por lo tanto se puede mencionar que las temperaturas que se utilizaron en la
elaboracion del helado artesanal son similares a lo reportado por otros autores
que aplican en productos similares, a diferencias de los helados industriales

aplican otras temperaturas.

Eduardo, B. (2005) reporta que en procesos para helados industriales utilizan
sistemas “continuo” aplicando pasteurizacion alta a temperaturas de 83 a 85°C

durante 15 segundos.

4.3. EVALUACION SENSORIAL

Finalmente de haber realizado cada uno de los procesos hasta culminar la
elaboracion del producto se realizd la evaluacion sensorial del helado en la
Universidad Laica Eloy Alfaro De Manabi Extensién Chone con los estudiantes
de Quinto Ano de la Carrera de Ingenieria En Alimentos que llenaron el test
sensorial para asegurar la calidad del helado. Los resultados obtenidos en el
software SPSS v 15.0 permitieron confirmar estadisticamente que el producto
tuvo muy buena aceptabilidad en los tres tratamientos y en todos los atributos

mencionados.

En las tablas # 19, 20, 21, 22, y 23 se reportan los resultados con los codigos

analizados de los test sensorial.
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Tabla # 19. Cédigos

302 Apariencia 3,84
529 Apariencia 3,89
689 Apariencia 3,90

Fuente: SPSS v 15.0

Tabla # 20. Cédigos

689 Aroma 3,69
302 Aroma 3,74
529 Aroma 3,75

Fuente: SPSS v 15.0

Tabla # 21. Cédigos

689 Textura 3,95
529 Textura 3,98
302 Textura 4,02

Fuente: SPSS v 15.0

Tabla # 22. Cédigos

302 Sabor 4,01
529 Sabor 4,07
689 Sabor 4,10

Fuente: SPSS v 15.0

Tabla # 23. Cédigos

689 Calidad general 3,95
302 Calidad general 3,74
529 Calidad general 3,75

Fuente: SPSS v 15.0

De acuerdo a los resultados arrojados estadisticamente los cuales fueron
analizados de manera analitica que muestran similitudes en todos los atributos
siguiendo una escala con los promedios casi iguales se puede decir que no hay

diferencias significantes en cada uno de ellos.
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En resume se puede indicar que la pulpa de zapallo no afecta en las mezclas
para helados se puede utilizar los porcentajes mencionados para la elaboracion

del producto.

4.4. ANALISIS FISICOQUIMICOS

Para realizar los analisis fisicoquimicos se tom6é como base los requisitos
especificos que establecia la Norma INEN 706 (2005). Los analisis
fisicoquimicos se realizaron en los laboratorios de bromatologia y quimica de la
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez

(ESPAM MFL).

A continuacién se detallan los resultados de los analisis fisicoquimicos del

helado artesanal.

En los sdlidos totales se aplico el método INEN 464 que se obtuvieron los
resultados finales en porcentajes de extracto seco total en una escala, con sus
respectivos codigos: el codigo 689 (27,94%), codigo 302 (28,03%) cddigo 529
(28,11%) y se encuentran dentro de los rango que indica la Norma Ecuatoriana

INEN (2005).

Para la grasa se aplicé el método AOAC 17°th determinando los resultados
finales en porcentajes con sus respectivos codigos: codigo 689 (8,87 %),
codigo 302 (8,95 %), codigo 529 (8,64 %) y estan dentro de los rango que

establece la Norma INEN. (2005).
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La acidez se aplicé el método de volumetria determinando los resultados
finales en porcentajes, el codigo 689 (0,24 %), codigo 302 (0,25 %) codigo 529
(0,27 %) también se encuentran en los rangos establecidos en la Norma INEN

706 (2005).

Mediante los Resultados obtenidos de los analisis fisicoquimicos, demostraron
con igual similitudes en todos los tratamientos mencionados saliendo
estadisticamente ganadores los tres tratamientos y se adapta a lo estipulado en

la Norma INEN (2005) establecida para la elaboracién de helado.
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4.5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La elaboracion del helado artesanal se realizdé en la planta de Alimento

de la ULEAM para cumplir con el control de calidad en el proceso.

Los tres porcentajes aplicados de 15, 20, 25 % de pulpa de zapallo
colorado en combinacion a la pasta base, son aptos en la elaboracién de

helados.

Segun los resultados obtenidos mediante los analisis realizados con
referencia a las caracteristicas sensoriales del helado todos los
tratamientos y atributos establecidos obtuvieron muy buena aceptacion

evaluados estadisticamente iguales.

Mediante los analisis fisicoquimicos de las réplicas evaluadas se
acoplaron dentro de los parametros establecidos en la norma INEN 706
(2005) prevaleciendo a los tres tratamientos mencionados ganadores,
usando diferentes concentraciones de zapallo que mostraron con mayor
excelencia en las pruebas fisicoquimica desempefiando las variables

establecidas por la norma.
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451.

RECOMENDACIONES

Es importante que los pequenos productores adecuen espacios con
equipos adecuados y con normas de seguridad e higiene, para la

elaboracion de helados de zapallo con calidad sanitaria y fisico-quimica.

Estudiar porcentajes fuera del rango establecido en el presente trabajo

para determinar el efecto del aumento de pulpa de zapallo en el helado.

Se recomienda modificar los porcentajes de grasa para elaborar nuevos

productos.

Para que prevalezca la calidad del producto y su aceptacion por los
futuros consumidores, debe mantenerse en el proceso de produccion el
cumplimiento de las normas INEN 706 (2005) establecido para la

produccion de helados.
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ANEXO 1
RECEPCION DEL ZAPALLO

ANEXO 2
COCCION DE LA PULPA




ANEXO 3
PULPA DE ZAPALLO PESADA

ANEXO 4
CONTROL DE CALIDAD A LA LECHE PH.




ANEXO 5
PASTEURIZACION DE LA MEZCLA

ANEXO 6
CONTROL DE TEMPERATURAS EN LA PASTEURIZACION




ANEXO 7
BATIDO DE LA MEZCLA

ANEXO 8
BATIDO POR 20 MINUTOS




ANEXO 9

OBTENCION DEL HELADO

ANEXO 10
LLENADO EN TARRINAS TERMICAS




ANEXO 11Y 12
EVALUACION SENSORIAL




ANEXO 13
ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DE LOS TRATAMIENTOS

No. 1197
ESCUELA SUPERIOR Poigiir:ﬁ:. ;_\S'ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-GSGC007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: BYRON RAMON MACAY MERA
SOLICITADO POR: BYRON RAMON MACAY MERA
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: HELADO DE ZAPALLO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: SOLIDOS TOTALES, GRASA, ACIDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 11/11/2014  11H27
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 11/11/2014 - 12/11/2014 — 17/11/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. - ING. EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD HELADO DE ZAPALLO
689 302 529
1 | SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 27,94 28,03 28,11
2 GRASA AOAC 17°th % 8,87 8,95 8,64
3 ACIDEZ VOLUMETRIA | % 0,24 0,25 0,27

OBSERVACIONES:

N :

FIRMA DEL JEFE DE FIRMA DEL ! CALIDAD
Fecha: 18/11/ 2014 Fecha: 8/11/ 2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec



ANEXO 14

TEST DE LA EVALUACION SENSORIAL

No. Grupo:

Nombre Juez:

Nombre del Producto:

Fecha:

e En los vasos frente a usted hay tres muestras de HELADO DE ZAPALLO 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 _689_ _.302___ _.529
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
GENERAL

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

Comentarios:

Muchas Gracias




ANEXO 15

ra

TABULACION DE LOS CODIGOS

CALIDA
GENERAL

SABOR

TEXTURA

AROMA

TRATAMIENTO | APARIENCIA

689
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689
689
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689
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689
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689
689
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302
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302
302
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302
302
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302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
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302
302
302
302
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302
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302
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302
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302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
302
529
529
529




529
529
529
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529
529
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529
529
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529
529
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4p
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529
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