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RESUMEN

La investigacion se realiz6 en la Universidad Técnica de Cotopaxi, Carrera de Ingenieria
Agroindustrial y se enfocd en realizar un helado de soya, mediante la formulacién
adecuada para la elaboracion del producto como alternativa para su produccion en el
Ecuador. Se utilizo los granos de soya como materia prima para la extraccién de la leche
que fue utilizado para la elaboracion del helado a base de leche de soya y el equipo
adecuado para el proceso de produccion, ademas se utiliz6 un disefio factorial de bloques
totalmente al azar AxB, dando como resultado 9 tratamientos con 1 repeticion. En el
factor A, se establece el porcentaje de la leche de soya en la formulacion con tres niveles
(55%, 60% y 65%) y en el factor B, se establece el tiempo de batido con tres niveles (10,
15y 20 minutos). Para el proceso de formulacion del helado de soya fue necesario utilizar
aditivos como el Cremodan (Emulsificante), en 1% y CMC (Estabilizante), en 0.50% con
relacion al peso total de la mezcla del helado de soya que fue de 3 kg, para obtener las
caracteristicas de un helado de crema. Mediante el anlisis fisicoquimico realizado a la
leche de soya y al helado se midié pH dandonos un valor de 6.45 y densidad obtuvimos
1.03 cumpliendo con los estandares de calidad segin la Norma INEN-1SO6579, por
medio del batido se logré la medicién del rendimiento obteniendo un valor del 26,66%
maés de producto final y en el andlisis organoléptico evaluamos los atributos que son el
color con un puntaje de 4.64/5, sabor con un puntaje de 4.86/5, aroma tiene un puntaje de
4.01/5, textura con un puntaje de 4.42/5 y la aceptabilidad tiene 4.80/5, donde el (to)
resulto como el mejor tratamiento, donde se evidencia que existe diferencia significativa
en los atributos sensoriales. En los analisis microbioldgicos en la leche de soya se
evidencia la presencia de aerobios mesofilos con un resultado de 10 (e), Coliformes
totales < 10 UFC/ml, y salmonella que no fue detectado y comparando con la Norma
INE-ISO 6579, esta dentro de los pardmetros, mientras que en el helado de soya se
evidencia la presencia de aerobios mesofilos con un resultado de 5.2*10* UFC/ml, E. Coli

< 10 UFC/mlg y salmonella que no fue detectada en nuestro producto, tomando en cuenta
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las siguientes Normas INEN ISO 4833, NTE INEN-1SO4831, NTE INE-ISO 6579
Normas INEN 1334-2 y Norma INEN 14511 se encuentra dentro de los parametros de
estas normas. Mientras que en el analisis nutricional realizado a la leche de soya se
evidencia 16.00 g de proteina a comparacion del célculo tedrico realizado que nos dio
18.00 gy en el helado de soya nos da un resultado de 11.00 g de proteina en base a 100 g
mientras que en la calculo teérico nos dio 11.77 g cumpliendo asi con los resultados
esperados en los calculos previos a los analisis realizados. Adicionalmente al mejor
tratamiento se realizd un costo de produccion, por cada 1 kg de helado nos da un valor de
$ 4.652 que comparado con un producto reconocido comercialmente se evidencia que
nuestro helado es mas nutritivo, saludable y funcional.

Palabras claves: Granos de soya, leche de soya, helado de soya, batido, CMC

(estabilizante), Cremodan (Emulsificante), formulacion, proteina, funcional.
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ABSTRACT

The research project was carried out at the Technical University of Cotopaxi,
Agroindustrial Engineering Career and it was focused on making a soy ice cream, through
the appropriate formulation in order to the product elaboration as an alternative for its
production in Ecuador. Soy grains were used as raw material for the extraction of milk
from these grains which was used for the elaboration of ice cream based on soy milk and
the appropriate equipment for the production process, in addition a factorial block design
was used Totally random AxB, resulting in 9 treatments with 1 repetition. In factor A, the
percentage of soy milk in the formulation with three levels (55%, 60% and 65%) is
established and in factor B, the beat time is established with three levels (10, 15 and 20
minutes). For the formulation process of soy ice cream it was necessary to use additives
such as Cremodan (Emulsifier), in 1% and CMC (Stabilizer), in 0.50% in relation to the
total weight of the soy ice cream mixture that was 3 kg. , to obtain the characteristics of
a cream ice cream. Through the physicochemical analysis performed on soy milk and ice
cream, the pH was measured, which gave us a value of 6.45 and the density we obtained
1.03 complying with the quality standards according to the INEN-1SO6579 Standard,
through the shake obtained the performance measurement obtaining 26.66% more value
of the final product and in the organoleptic analysis we evaluate the attributes that are the
color with a score of 4.64 / 5, the taste with a score of 4.86 / 5, the aroma has a score of
4.01 /5, the texture with a score of 4.42 / 5 and the acceptability is 4.80 / 5, where (19)
was the best treatment, where there is evidence that there is a significant difference in
sensory attributes. Microbiological analyzes in soy milk show the presence of mesophilic
aerobes with a result of 10 (e), total coliforms <10 CFU / ml and salmonella that was not
detected and compared with the INE-ISO 6579 standard, is within parameters, while in

the soy ice cream the presence of aerobic mesophiles is evidenced with a result of 5.2 *
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104 CFU /ml, E. Coli <10 CFU/ mlg and salmonella that was not detected in our product,
taking into account that it has The following INEN standards The ISO 4833, NTE INEN-
1ISO4831, NTE INE-ISO 6579 INEN 1334-2 and the INEN 14511 standards are within
the parameters of these standards. While in the nutritional analysis carried out with soy
milk 16.00 g of protein are evidenced in comparison with the theoretical calculation that
gave us 18.00 g and in the soy ice cream it gives us a result of 11.00 g of protein based
on 100 g while in the theoretical calculation he gave us 11.77 g, thus fulfilling the
expected results in the calculations prior to the analyzes performed. In addition to the best
treatment, a production cost was made, for every 1 kg of ice cream it gives us a value of
$ 4,652 which, compared to a commercially recognized product, shows that our ice cream
IS more nutritious, healthy and functional.

Keywords: Soy, soy milk, soy ice cream, milkshake, CMC (stabilizer), Cremodan
(emulsifier), formulation, protein, functional.
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1. INFORMACION GENERAL.

Titulo del Proyecto:

Estandarizacién de una formula para la elaboracién de un helado a base de leche de Soya
(Glycine Max).

Fecha de inicio: Octubre 2018.

Fecha de finalizacion: Agosto 2019. Lugar de ejecucion:
Barrio: Salache Bajo.

Parroquia: Eloy Alfaro.

Cantodn: Latacunga.

Provincia: Cotopaxi - zona 3.

Pais: Ecuador.

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi. Laboratorios de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial. (Anexo N° 1)

Facultad que auspicia.

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN).
Carrera que auspicia:

Ingenieria Agroindustrial (IAID).

Proyecto de investigacion vinculado:

Procesos Tecnoldgicos Agroindustriales.

Investigadores:

Tutor: Ing. Herrera Soria Pablo Gilberto Mg. (Anexo N° 2)
Investigador 1: Chicaiza Vilca Dario Javier. (Anexo N° 3)
Investigador 2: Toapanta Guasgua Erika Jasmith. (Anexo N° 4)
Area de Conocimiento:

Area: Ingenieria, Industria y construccion.



Sub-area: Industria'y Produccion.
Linea de investigacion:

e Desarrollo y seguridad alimentaria.
Sub lineas de investigacion de la Carrera:

e Desarrollo de nuevos productos agroindustriales e ingredientes bioactivos para

uso alimentario.

2. RESUMEN DEL PROYECTO.

La investigacion se realiz6 en la Universidad Técnica de Cotopaxi, Carrera de Ingenieria
Agroindustrial y se enfoco en realizar un helado de soya, mediante la formulacion
adecuada para la elaboracion del producto como alternativa para su produccion en el
Ecuador. Se utilizd los granos de soya como materia prima para la extraccién de la leche
que fue utilizado para la elaboracion del helado a base de leche de soya y el equipo
adecuado para el proceso de produccion, ademas se utilizé un disefio factorial de bloques
totalmente al azar AxB, dando como resultado 9 tratamientos con 1 repeticion. En el
factor A, se establece el porcentaje de la leche de soya en la formulacion con tres niveles
(55%, 60% y 65%) y en el factor B, se establece el tiempo de batido con tres niveles (10,
15y 20 minutos). Para el proceso de formulacion del helado de soya fue necesario utilizar
aditivos como el Cremodan (Emulsificante), en 1% y CMC (Estabilizante), en 0.50% con
relacion al peso total de la mezcla del helado de soya que fue de 3 kg, para obtener las
caracteristicas de un helado de crema. Mediante el andlisis fisicoquimico realizado a la
leche de soya y al helado se midi6 pH dandonos un valor de 6.45 y densidad obtuvimos
1.03 cumpliendo con los estandares de calidad segin la Norma INEN-1SO6579, por
medio del batido se logré la medicién del rendimiento obteniendo un valor del 26,66%
maés de producto final y en el andlisis organoléptico evaluamos los atributos que son el
color con un puntaje de 4.64/5, sabor con un puntaje de 4.86/5, aroma tiene un puntaje de
4.01/5, textura con un puntaje de 4.42/5 y la aceptabilidad tiene 4.80/5, donde el (to)
resulto como el mejor tratamiento, donde se evidencia que existe diferencia significativa
en los atributos sensoriales. En los andlisis microbiologicos en la leche de soya se
evidencia la presencia de aerobios mesofilos con un resultado de 10 (e), Coliformes
totales < 10 UFC/ml, y salmonella que no fue detectado y comparando con la Norma

INE-ISO 6579, esta dentro de los pardmetros, mientras que en el helado de soya se



evidencia la presencia de aerobios mesofilos con un resultado de 5.2*10* UFC/ml, E. Coli
< 10 UFC/mlg y salmonella que no fue detectada en nuestro producto, tomando en cuenta
las siguientes Normas INEN 1SO 4833, NTE INEN-1SO4831, NTE INE-ISO 6579
Normas INEN 1334-2 y Norma INEN 14511 se encuentra dentro de los parametros de
estas normas. Mientras que en el analisis nutricional realizado a la leche de soya se
evidencia 16.00 g de proteina a comparacion del célculo tedrico realizado que nos dio
18.00 gy en el helado de soya nos da un resultado de 11.00 g de proteina en base a 100 g
mientras que en la calculo tedrico nos dio 11.77 g cumpliendo asi con los resultados
esperados en los calculos previos a los analisis realizados. Adicionalmente al mejor
tratamiento se realizd un costo de produccion, por cada 1 kg de helado nos da un valor de
$ 4.652 que comparado con un producto reconocido comercialmente se evidencia que
nuestro helado es mas nutritivo, saludable y funcional.

Palabras claves: Granos de soya, leche de soya, helado de soya, batido, CMC

(estabilizante), Cremodan (Emulsificante), formulacion, proteina, funcional.

3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

La soya (Glycine Max), es un cultivo de suma importancia a nivel mundial, pues es un
grano oleaginoso del que se hace mayormente la harina de soya y sus derivados los
mismos que se destinan para la obtencion de féculay proteina.

La materia prima mas importante en la elaboracion de los helados es la leche, y para
nuestra investigacion hemos tomado en cuenta a la leche de soya ya que posee un alto
contenido en proteinas, ademas la leche de soya es considerado dentro de los granos por
su bajo contenido de colesterol como fuente de proteina y facil digestion, contiene
propiedades que ayudan a prevenir problemas cardiovasculares.

Por su alto valor nutritivo y su bajo costo, es una opcion necesaria en la alimentacion de

los ecuatorianos.

Convirtiéndose asi en una alternativa para mejorar la calidad nutricional, proporcionando
mayores beneficios al consumidor, esto se realizara mediante la aplicacion de tecnologia
apropiada para la elaboracion de helados, brindando un mayor aporte nutricional para el
que adquiera el producto, con la investigacion de este proyecto se aportara con bases de
estudio las cuales generen nuevos conocimientos acerca de las materias primas que se
utilizaran, convirtiendose en una nueva oportunidad de ingresar un producto diferenciado

al mercado.



Esta leguminosa puede convertirse en la alternativa variable para mejorar la alimentacion
de muchos ecuatorianos y sobre todo hacerla méas barata. Segun los expertos, hay dos
caracteristicas que hacen de la soya un producto de consumo en medio de la crisis ya que
es mas nutritiva que la carne, el pescado, la leche de vaca, los huevos, ademas de

econdmica.

Las principales provincias de cultivo de esta leguminosa se encuentra en la region costa
como son Los Rios y Guayas pues tienen condiciones favorables “para este tipo de

cultivos, que se realiza en grandes extensiones y en forma mecanizada.

Por tal motivo el trabajo de investigacion esta enfocado en dar relevancia aportando en la
innovacioén de productos de calidad a sectores productivos, que se dedican a la

elaboracion de helados, elaborando un helado a base de leche de soya.

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO.

Los principales beneficiarios del proyecto son:

4.1. Directos.

Los beneficiarios directos seran todos los productores de la soya, del Canton La Mana
con un estimado de 3000 productores entre hombres y mujeres, que proporcionaran la
materia prima para darle un valor agregado en la elaboracion del producto y mejorar el
desarrollo econémico, también las microempresas de la provincia de Cotopaxi
productoras de helados, asi también la Universidad Técnica de Cotopaxi como ente

investigativo en la elaboracion de un producto innovador.

4.2. Indirectos.

Los beneficiarios indirectos seran los consumidores de helados y la Universidad Técnica
de Cotopaxi en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales; con un
aproximado de 387 alumnos en la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, que con este tipo
de proyectos contribuye a la investigacion y fomenta tecnologias innovadoras del proceso
industrial, como la “Estandarizacion de una formula para la elaboracion de helados a base

de leche de soya (Glycine Max)”.

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

La produccion de soya en el Ecuador se encuentra un 5% en la provincia de Cotopaxi
canton “La Mana” de 3.000 hectareas con un rendimiento total de 6.000 kg/ha. Es

considerada a nivel mundial como una especie estratégica debido a su composicion



nutricional, destacandose el alto contenido de proteinas que posee (38 a 42 %) y el grado

de concentracién de aceite (18 a 22 %). (Guaman J, 1996)

En el Ecuador se conoce el uso de la soya para la industria de aceites vegetales y
concentrados para la elaboracion de balanceados para alimentacién animal. Debido al
desconocimiento de nuevas alternativas de industrializacion de la soya, y diversos
factores negativos que existen en nuestro pais, como la falta de implementacion de
tecnologias, pero ademas de eso la escasa diversificacion de productos a partir de la leche
de soya, que comunmente ya conocemos (Guaman R & Peralta S, 1996)

Se busca una nueva alternativa de produccion, ya que existe desconocimiento sobre la
industrializacion del grano de soya, para la obtencion de leche libre de lactosa y gluten,
es que se utilizara en la elaboracion de helados por su alto contenido de proteinas,

carbohidratos, grasay fibra.

La leche de soya, a comparacion de la leche de vaca son las cualidades dietéticas ademas
se refiere a la grasa esta presente en menor cantidad, son mas solubles porque son

insaturados y contiene muy pocas calorias.

Por lo cual se ha visto necesario elaborar un tipo de helado, a base de leche de soya, libre
de lactosa y gluten. Y esta aportara una gran cantidad de nutrientes a este producto y por

su beneficio al consumidor.

Todo lo descrito anteriormente demuestra que la soya, es un cereal maravilloso, con un
nimero considerable de beneficios y con un gran potencial para seguir con nuevas
investigaciones, con esta problematica se plantea el desarrollo de productos a base de este
cereal para incentivar al consumo de productos libres de gluten apto para personas

celiacas.

Asi el presente proyecto pretende responder ¢De qué manera incide la leche de soya en
la elaboracion de helados?

6. OBJETIVOS.

6.1. General.
e Estandarizar una formula para la elaboracion de un helado a base de leche de soya
(Glycine Max).



6.2. Especificos.

Obtener una leche de soya a partir de un tratamiento térmico en los granos de soya
previamente desaguados para desactivar la enzima lipoxigenasa, y aprovechar el
aporte de proteina en la leche de soya; con el correspondiente analisis
organoléptico, fisico-quimico, microbioldgico y nutricional.

Desarrollar, con la leche de soya, diferentes formulas de helado, tomando como
base los sélidos de la soya y tiempo de batido del helado.

Realizar un analisis organoléptico, fisicoquimico, microbiologico y nutricional
del mejor tratamiento del helado a base de leche de soya. Al mejor tratamiento

realizar el célculo del costo de produccion



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS.

Tabla 1. Actividades y sistemas de tareas en relacion a los objetivos planteados.

Resultado de la

Meétodos de

Objetivos Actividad (tareas) actividad verificacion
Obtenciéon de la
Obijetivo 1. leche de soya de

Obtener una leche de soya a
partir de un tratamiento
térmico en los granos de soya
previamente desaguados para
desactivar la enzima
lipoxigenasa, y aprovechar el
aporte de proteina en la leche
de soya; con el correspondiente

Recepcion de la materia
prima.

Aplicar un tratamiento
térmico a los granos de

Obtencion de la
leche de soya de
calidad.

calidad con un alto

contenido de
proteina.

Anexo7.1.
Resultados del
laboratorio de

control y anélisis de
alimentos

analisis, fisico-quimico, | soya
microbiolégico nutricéional ’ LACONAL
gicoy ' Anexo 7.1.
Formulacion del helado
con los ingredientes Formulas con la

Obijetivo 2.

Desarrollar, con la leche de
soya, diferentes formulas de
helado, tomando como base los
solidos de la soya y tiempo de
batido del helado.

establecidos en diferentes
porcentajes con el tiempo
de batido

Calcular los porcentajes
nutricionales de cada uno
de los ingredientes

Obtenciéon de los

porcentajes
ideales para la
elaboracién  del

helado de soya.

leche de soya al 55,
60 y 65% vy con 10,
15 y 20 minutos de
batido con los
porcentajes
nutricionales.

Tabla N° 13 - 14

Objetivo 3.
Realizar un analisis
organoléptico, fisicoquimico,

microbiolégico y nutricional
del mejor tratamiento del
helado a base de leche de soya
comparando con un testigo
elaborado a base de leche de
vaca. Al mejor tratamiento
realizar el célculo del costo de
produccion

Andlisis nutricional del
mejor tratamiento
Humedad, ceniza, fibra
total, Carbohidratos
totales, Grasa, Energia,
colesterol, proteina,
azucares totales.

Determinacion del
analisis

Resultados del
laboratorio de
control y analisis de

Andlisis microbioldgico . alimentos
. . organoléptico,
del mejor tratamiento fisico-quimica, LACONAL en
_Aerobios  Mesdfilos | microbiolégica y | conformidad con la
ufe/ml nutricional  del | Norma INEN 706:
mejor tratamiento. 2013
-E.coli ufc/ml Anexo 7.2.
-Salmonella/ 259
Realizar las cataciones en
los alumnos de diferentes
niveles de la carrera.
Costo de
produccion del

Andlisis de costo

Costo del mejor
tratamiento

mejor tratamiento,
costos unitarios 'y
P.V.P.

Tabla N° 41

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019



8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICO

8.1. Antecedentes.

En la Universidad Técnica de Ambato en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos
con la autora Ortiz L. (2016) con el tema “Formulacion y elaboracion de un helado de
mora libre de gluten y lactosa a base de bebida de soya y con contenido medio en azlcar”
da como conclusion que el valor nutricional del helado elaborado a base de bebida de
soya fue superior al del helado a base de leche de vaca, presentando mayores porcentajes
de proteina, energia y carbohidratos. Ademas, presentd bajo contenido de grasas y
azucares totales, correspondiendo a la semaforizacion verde y amarilla, respectivamente.
Ceron & Cevallos , (2007) “Evaluacion de los derivados de la soya y estabilizante en la
elaboracién de helado tipo paleta” realizada en la Universidad Técnica del Norte en la
Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales da como conclusion; La
leche de soya en polvo influye directamente en el contenido de s6lidos solubles en el
helado ya que a mayor contenido de leche de soya en polvo mayor seré el contenido de
solidos totales. La leche de soya en polvo es el factor que mayor relacién tiene con el
incremento de sélidos solubles en el helado por ser un producto concentrado, con alto
contenido de solidos.

Rodriguez & Tamara, et al, (2010) “Utilizacion de leche de soya en helado”. Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria. Se
definid el nivel de sustitucion de los sélidos no grasos de leche por solidos de soya en la
elaboracion del helado (tipo leche), siendo de 50 %, lograndose un producto con el
rendimiento establecido, muy buenas caracteristicas de derretimiento y cremosidad y de

calidad sensorial excelente.

Paredes G. (2012). “Formulacion, elaboracion y evaluacion nutritiva y nutracéutica de
helado enriquecido con fitoesteroles y omega acidos extraidos de la soya”, realizada en
la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en la Facultad de Ciencias da como
conclusion; Que se determind el valor nutritivo y nutracéutico de la formulacion del
helado enriquecido con fitoesteroles y omega acidos extraidos de la soya es de mayor
aceptabilidad F1, mediante el analisis de: proteina 3,20%, grasa 13,50%, fitoesteroles
16mg y omega &cidos 13,15%.Estableciéndose que se ajusta a los requisitos de la NTE
INEN 706: 2005, obteniendo valores superiores a los que declaran la norma como

minimos; ademas que proporciona beneficios para la salud.



8.2. Fundamentacion tedrica
8.2.1. Caracteristicas generales del género soya (Glycine Max)

8.2.1.1. Descripcion
Segun (Kantolic, 2006) menciona que la planta de soya morfoldgicamente se define de la
siguiente manera “es una legumbre de la familia de las papilionaceas, la soja (Glycine

Max) es una planta anual de hasta 1,5 m de altura”

Figura 1. Planta de soya (Glycine Max)

Fuente: Biblioteca de la agricultura (1998)

8.2.1.2. Origen
“Procede de otra especie silvestre (Glycine ussuriensis). Su centro de origen se sitla en
el Extremo Oriente de China” (Infoagro, 2011)

8.2.1.3. Tallo
“Rigido y erecto, adquiere altura variables, de 0.4 a 1.5 metros, segin variedades y
condiciones de cultivo, suele ser ramificado, estdn cubiertos por finos pelos o

pubescencia, aunque existen variedades resistentes al vuelco” (Calero, 1983)

8.2.1.4. Sistema radicular

“El sistema radicular esta compuesto por una raiz principal pivotante donde, segun el
genotipo, la méxima profundidad exploratoria de las raices principales es proxima a los
2m” (Iniap, 2018)

8.2.1.5. Hojas
Segun Toledo, (2008), “Indica que presenta las dos primeras hojas unifoliadas opuestas
y el resto trifoliadas dispuestas en forma alterna. A partir de algunas yemas axilares

pueden desarrollarse ramas con una estructura similar al tallo principal”
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8.2.1.6. Flores
Segun Iniap, (2018), “Las flores forman racimos axilares con 2 a 35 flores cada uno
presentan un caliz tubular y cinco pétalos desiguales, cuyos colores varian entre blanco y

violeta y de tamafio no superior a Smm” (p 15)

8.2.1.7. Fruto

Como manifiesta Burgersoya (2007):

Las vainas son pubescentes y de forma achatada y levemente curvada con un largo
entre 2 y 7cm; puede contener entre 1 y 5 granos pero generalmente presentan 20 3
granos. En cada racimo se pueden encontrar de 2 a 20 vainas que a la madurez
presentan colores muy variados entre el amarillo claro y el marrén oscuro, incluso

negro en algunas variedades

8.2.1.8. Semilla

Como manifiesta Kantolic (2006):

Dice que las semillas son redondeadas con una coloracion habitualmente amarilla,
el peso promedio aproximado es de 130 mg, pero estos valores pueden variar en un
rango de 112 mg y 165 mg de peso de cada semilla. La cicatriz de la semilla (hilo)
gue presenta colores diversos desde amarillo a negro pasando por diferentes
tonalidades de marrdn, es una caracteristica que permite la identificacion de los
cultivares.

El peso del grano puede describirse como funcion de su tasa o ritmo de crecimiento
y la duracion del periodo de llenado, ambos atributos estan gobernados
genéticamente a la variedad considerada y varia de acuerdo a las condiciones
ambientales.
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8.2.1.9. Cosecha:
La cosecha se la realiza dos veces al afio la primera en los meses de abril y mayo y la
segunda en los meses de septiembre y principios de octubre.

Segun Iniap, (2018), menciona que la clasificacion botanica de la soya es la siguiente:

Tabla 2. Taxonomia cientifica de la soya (Glycine Max)

Reino Vegetal
Division Angiosperma

Clase Dicotiled6neas

Orden Rosales
Familia Leguminoseae

Subfamilia Faboideae

Género Glycine
Especie Glycine max (L)

Fuente: (Iniap, 2018)

Como manifiesta Calero (1983):

Lasoya es una planta herbéacea, que pertenece a la familia Papilonaceas (Fabaceas),
cuyo ciclo vegetativo oscila de tres a siete meses, su altura varia entre 40 y 150 cm,
el tallo es rigido y erecto con tendencia a doblarse; las hojas son trifoliadas, alternas
y grandes, presenta inflorescencias que agrupan flores pequefias. La semilla varia
en forma desde esférica hasta ligeramente ovalada y entre los colores mas comunes

se encuentran el amarillo, negro y varias tonalidades de café.

Segun Tetra pak (2005) “La soya es la planta que posee la proteina mas rica'y completa,

contiene de 30 a 45% de proteinas”

Instituto de estudios de salud natural (2001), manifiesta que sus semillas tienen alto
contenido en fibra un bajo indice calérico no contienen colesterol y practicamente tampoco
grasas saturadas. La grasa presente es rica en lecitina, un fosfolipido vital para las
membranas celulares, el cerebro y el sistema nervioso debido a su mayor porcentaje de
proteinas (38,80% a 40,81%) y menor cantidad de carbohidratos, razon por el cual es

utilizada en dietas balanceadas.

El poroto de soya proporciona proteinas de alto valor biolégico y aminoacidos esenciales:
fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, treonina, triptopfano y valina.

También posee una buena proporcion de otros cuatros aminoacidos denominados
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esenciales, tales como, acido glutamico, &cido aspartico, arginina, prolina, serina entre
otros. La soya ademas es rica en vitaminas, especialmente del complejo B: vitamina B1
(tiamina), B2 (riboflavina), &cido félico. Ademas posee vitaminas liposolubles como las
vitaminas A, E y K. También posee minerales como calcio, fésforo, hierro, magnesio y
potasio. La leche de soya es rica en aminoacidos esenciales y vitaminas, es un alimento
concentrado en proteinas, recomendable para el metabolismo celular, dada su
concentracion se recomienda en muy pocas cantidades o porciones algo diluidas a los

nifios, salvo para reemplazar la leche de vaca por prescripcién médica.

Segn Fennema (2000), manifiesta que: Hoy en dia existe un porcentaje alto de la
poblacion adulta en Africa (72%), América (19% en personas de raza blanca y 72% de
raza negra) y Asia (60%) 10 que producen menos cantidad de B-galactosidasa (lactasa)
intestinal que los europeos, consecuentemente, se produce una mala absorcion de la
lactosa (azlcar de la leche) por esta poblacion. Los sintomas de la mala absorcion de la
lactosa son diarreas, formacién de gases intestinales y retortijones, con ello se postula a
que la leche de soya puede ayudar a resolver estos problemas, debido a que no contiene

lactosa, siendo a su vez una excelente fuente de proteinas de alta

Como manifiestan Paredes et al., (1990) citado por Mejias (1998):

La leche de soya se obtiene tradicionalmente remojando el grano de soya con agua
a temperatura no menor de 80°C por un periodo mayor a 30 minutos, luego se
realiza la molienda, y se filtra la mezcla para remover las partes sélidas de la leche.

Como manifiestan Lim et al (1990) citado por Yonggiang et al (2005):

Indican que las proteinas de la leche de soya varian entre 47,93 a 54,40% y que el
pH de la leche se encuentra entre 6,42 a 6,55. Por otro lado, la mayor concentracién
de proteinas se localiza en la nata de la leche de soya, encontrandose en 100 g de
producto seco 47g de proteinas, siendo por esto ampliamente utilizada como
substituto carnico.

Como manifiestan Sun & Breene (1991):
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Sefalan que debido a que la leche de soya es baja en calcio y amino acidos sulfurados
en comparacion a la leche de vaca, se postula que al utilizar la leche de soya como
un sustituto tradicional de la leche de vacaes necesaria una fortificacion de lamisma
con calcio, vitaminas y minerales, es por esto que segun Yacizi et al (1997) “Proponen
la fortificacion con calcio de la leche de soya, con un limite maximo de 38 mg/g de

proteina”

8.2.2. Soya

Segun Badui (1993) manifiesta que: La soya, es una importante semilla perteneciente
a la familia de las leguminosas. En muchos paises occidentales, estasemilla se utiliza
para la extraccion de aceite y el residuo o pasta, rico en proteina, se emplea para la
alimentacion animal, mientras que en oriente la soya es fundamental en la dieta de

un gran sector de la poblacion.

Fotografia 1. Semilla de soya (Glycine Max)

Fuente: Chicaiza D. y Toapanta E. (2019)

Debido a sus propiedades nutritivas, principalmente por su proteina, en los Gltimos afios

ha habido un gran desarrollo cientifico y tecnoldgico, para su aprovechamiento integral.

Segun Slinder (1987) “La soya es una semilla generalmente esférica de unos 8 a 10 mm
de diametro, del tamafio de un guisante y de color amarillo. Algunas variedades presentan

una marca negra que corresponde al hilo de la semilla”

Segun Badui (1993) manifiesta que: En forma general, la soya esta anatomicamente

constituida por tres fracciones principales la cascarilla, que representa el 8% del
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peso total de lasemilla, el hipocotilo 2% y el cotileddn 90% en este Ultimo se localiza
el aceite en unos pequefios compartimientos, llamados esferosomas, de 0.2 a0.3 4, y
gue a su vez estan dispersos entre los cuerpos proteinicos de mayor tamafio,
integrados por aproximadamente 98% de proteinas y algo de lipidos y de acido
fitico.

La composicion de la soya y de sus partes en % esta representada en la tabla 3.

Tabla 3. Composicién de la soya y de sus partes (%)

Proteina Grasa Carbohidratos Cenizas Constituyentes
de la semilla
Soya total 40 21 34 4.9 -
Cotiledon 43 23 29 5.0 90
Cascarilla 9 1 86 4.4 8
Hipocotilo 41 11 43 4.3 2

Fuente: Badui (1993)

8.2.3. Composicion quimica.
La composicion de la soya cambia dependiendo de la variedad del grano, de las

condiciones de crecimiento, asi como del estado en que se encuentra.

El porcentaje de humedad, proteina, grasa, carbohidratos y cenizas, es menor en el grano
fresco y cosechado antes de tiempo, debido a que no se desarrolld completamente,
afectando su composicion.

Segun Matthews (1987) “La composicion esta reportada en el peso en base seca, ya que
el frijol de soya contiene humedad”

Tabla 4. Composicion quimica del grano de soya

Composicion (%)
Humedad 8.6
Energia 413
Proteina 34.3
Grasa 18.7
Carbohidratos 31.6
Fibra cruda 3.8
Ceniza 5.1
Celulosa y hemicelulosa 17

Fuente: Matthews (1987)
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8.2.4. Proteina de lasoya

8.2.4.1. Contenido y composicion.

Segun Salunkhe (1992) manifiesta que: La soya es una excelente fuente de proteinas:
una variacion significativa en el contenido de proteina existe de un cultivo a otro,
debido a la zona de cultivo, su crecimiento y cosecha. El contenido de proteina esta
en un rango de 35 a 44%.

La proteina de soya es particularmente valiosa, debido a que su composicion de

aminodacidos es completa comparada con otros cereales.

Tabla 5. Contenido de amino&cidos esenciales de la soya y trigo

Aminoacidos esenciales Soya Trigo
Isoleucina 4,54 3.36
Leucina 7.78 6.67
Lisina 6.38 2.86
Metionina 1.26 1.50
Cistina 1.33 2.54
Fenilalanina 4,94 451

Fuente: Salunkhe (1992)

Segun Sinder (1987) manifiesta que: Los aminoacidos principales que contienen
azufre (metioninay cistina). Su porcentaje en la proteina de soya es cerca del 70%
gue de la proteina total del huevo. Por otra parte para ser una proteina vegetal, la
de la soya es excepcionalmente rica en lisina y puede servir como suplemento valioso
a los alimentos a base de cereales en los que la lisina es el factor limitante

e Glycin: Proteina predominante del grano de soya, de esta se deriva el nombre del
genero Glycine. Tiene un peso molecular 320000- 350000 y esta constituida de
12 sub- unidades asociadas a través de enlaces hidrogeno y bisulfuro.

e Enzimas: La soya como todas las semillas contiene sistemas enzimaticos
necesarios para la germinacion. Tecnoldgicamente, la mas importante enzima en

la soya es la lipoxigenasa, también conocida como lipoxidasa.

Esta enzima cataliza la oxidacion de los &cidos grasos poli- insaturados (linoleico,

linolénico y araquidonico) por el oxigeno molecular. Que lleva al desarrollo de la rancidez
y el sabor afrijolado.



16

8.2.5. Carbohidratos de la soya

Segun Rackis (1981) “Los carbohidratos constituyen una porcion importante en el grano
de soya, aproximadamente el 30% de su peso. Estos incluyen: almidon, azlcares
(sacarosa, rafinosa estaquiosa) y otros carbohidratos menores como sustancias pépticas.
La soya carece de almidén”

8.2.6. Vitaminas de la soya
Segun Liener (1980) “La semilla de la soya es una buena fuente de vitaminas solubles. El
contenido de vitamina de la soya es presentado en la tabla 6, en donde se observa que el

contenido de niacina es mucho mayor que el de tiamina”

Tabla 6. Contenido de vitaminas de la soya

Vitaminas Contenido
B-Caroteno (ug/g) 02-24
Tiamina (ng/g) 11.0-17.0
Riboflavina (ng/g) 2.3
Niacina (pg/g) 20.0 - 26.0
Acido pantoténico (ug/g) 12.0
Piridoxina (ug/g) 6.4
Biotina (pg/g) 0.6
Acido folico (ug/g) 2.3
Colina (mg/g) 3.4
Inocito (mg/g) 19-26
Acido ascorbico (mg/g) 0.2

Fuente: Liener (1980)

8.2.7. Minerales de la soya

Segun Salunkhe (1992) manifiesta que: El contenido total de minerales en el grano de
soya es determinado por el total de cenizas. El contenido de calcio en la soya esta en
el rango de 160 a 470 mg/100g. La disponibilidad de calcio proveniente de la soya es
muy baja, Unicamente el 10% del calcio de la soya puede ser utilizado efectivamente
por el hombre. La disponibilidad de otros minerales en la soya esta influenciada por

proteinas, &cido fitico y polifenoles
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8.2.8. Propiedades de la soya.
Segun Jiménez (2007) “La soya es muy rica en calcio, con un contenido muy cercano al
de la leche de vaca, resulta adecuada para aquellas personas que no toleran bien la leche

0 que no pueden tomarla porque tienen intolerancia a la lactosa” (p 35)

La soya ayuda a reducir hasta en un 20 % la tasa de colesterol en la sangre, es un potente
anticancerigeno: los isoflavones de la soya detienen el crecimiento de las células
cancerosas, especialmente en el cancer de mama, de préstata, de Utero y de coldn, es un
alimento ideal para los diabéticos, por su alto contenido en fibra se recomienda el
consumo para personas con problemas de estrefiimiento, algunos médicos utilizan dietas

exclusivas de soya para curar verrugas.

8.2.9. Leche de soya

Segun Buitrago (2000) manifiesta que: La leche de soya, es el alimento liquido
blanquecino que se obtiene de la emulsién acuosa resultante de la hidratacion de
granos de soya entero (Glycine max), seleccionado y limpio, seguido de un
procesamiento tecnologico adecuado. Su formula puede contener azlcar, colorantes,
saborizantes y conservantes.

La leche de soya pasteurizada es la leche de soya fluida sometida a un proceso de
pasteurizacion, que se aplica al producto a una temperatura no menor de 65°C, por un
tiempo definido seguido de un enfriamiento rapido y que elimina riesgos para la salud
publica al destruir microorganismos patégenos y reducir la carga microbiana del producto

con la minima alteracion de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

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

caracteristicas indicadas en la Tabla N° 7.



18

Fotografia 2. Leche de soya

Fuente: Chicaiza D. y Toapanta E. (2019)

Tabla 7. Caracteristicas del frijol de soya para la elaboracion de leche de soya

Descripcion Caracteristicas
Color Amarillo
Materias extrafas 2% maximo
Total de granos dafiados 2% maximo

Fuente: Coguanor (2005).

8.2.10. Caracteristicas generales

La leche de soya debe presentar aspecto normal, homogeéneo, libre de sustancias extrafas.

8.2.11. Caracteristicas organolépticas

Cumpliré con las siguientes caracteristicas organolépticas.

e Apariencia: Homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos a su
apariencia general.

e Olor: A vegetal o leguminosa propio del grano de soya.

e Sabor: ligeramente a frijol o poroto. Libre de sabores extrafios.

e Color: Blanquecino

8.2.12. Caracteristicas fisicas y quimicas
La leche de soya debe cumplir con las caracteristicas fisicas y quimicas que se establecen
en la tabla 8.

Tabla 8. Caracteristicas fisicas y quimicas de la leche de soya pasteurizada

Caracteristicas Limites Método de ensayo
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pH 6.8-74 -
Proteinas Min 3.0 % NB 33020
Grasa Min 1.6 % NB 228

Fuente: Ibnorca (2009).

Tabla 9. Contenido nutricional de la leche de soya

Nutrimiento Contenido (%)
Proteinas 3.6
Lipidos 2.0
Carbohidratos 2.9
Calorias 44

Fuente: Ibnorca (2009).

8.2.13. Caracteristicas microbiologicas

La leche de soya pasteurizada no deberd contener microorganismos patogenos. El

contenido de microorganismos no patdgenos debe cumplir con lo establecido en la tabla

10.

Tabla 10. Requisitos microbiol6gicos de la leche pasteurizada INEN (2003)

Microorganismos nic m M Método de ensayo

Recuento de total de aerobios 3.0X10 | 1.5X10
mesofilos REP (UFC/ml) 5121 Ty 5 | NTEINEN 1529-5
Coliformes totales REP (UFC/ml) | 5| 1 5'05“0 5'01(10 NTE INEN 1529-7
E. Coli (NMP/ml), Coliformes fecales | 5 | 0 | <3X100 - NTE INEN 1529-8

Fuente: INEN (2003)

e *< 3,0x 100, significa que no existe ningdn tubo positivo en la técnica del NMP

con tres tubos.

e n=Numero de muestras que deben analizarse.

e ¢ =NUmero de muestras que se permite que tenga un recuento mayor que m, pero

no mayor que M.

e m = Recuento aceptable.

e M = Recuento maximo permitido.
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8.2.14. Propiedades de la leche de soya
La soya es rica en fitoestrogenos, que son compuestos similares a las hormonas del cuerpo
femenino.

Por lo tanto consumirla diariamente ayuda a prevenir distintos tipos de cancer.
Comparada con la leche de vaca, la de soya contiene menos grasas saturadas y nada de
colesterol.

Tiene acidos que ayudan a reducir el colesterol total y el malo (LDL) que se deposita en
las arterias y las bloquea. Es facil de digerir porque no contiene lactosa, que en quienes
son intolerantes a ésta, causa distintos tipos de malestares.

8.2.15. Helados

Fotografia 3. Helado de soya

Fuente: Chicaiza D. y Toapanta E. (2019)

Segin INEN (2013) manifiesta que: Es un producto alimenticio, higienizado,
edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas, con adicion de
otros ingredientes y aditivos permitidos en los codigos normativos vigentes, o sin
ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, azucares y otros ingredientes y aditivos
permitidos en los cédigos normativos vigentes, sometidos a congelamiento con
batido o sin él, en condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en
estado congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento y
transporte.
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8.2.16. Tipos de helado
Helado de crema de leche. Producto preparado a base de leche y grasa procedente de la
leche (grasa butirica) y cuya Unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

Helado de leche. Preparado a base de leche y cuya Unica fuente grasa y proteina, es la

lactea.

Helado de leche con grasa vegetal. Producto cuyas proteinas provienen en forma

exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen vegetal.

Helado de yogur. Producto en donde todos o parte de los ingredientes lacteos son
inoculados y fermentados con un cultivo caracteristico de microorganismos productores
de &cido lactico (Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y probidticos,
los cuales deben ser abundantes y viables en el producto final.

Helado de yogur con grasa vegetal. Producto cuyas proteinas provienen en forma

exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen vegetal.

Helado no lacteo. Producto cuya proteina y grasa no provienen de la leche o sus

derivados.

Helado de sorbete. Producto preparado con agua potable, con o sin leche o productos
lacteos, frutas, productos a base de frutas u otras materias primas alimenticias; tiene un
bajo contenido de grasa y proteinas las cuales pueden ser total o parcialmente de origen

no lacteo.

Helado de fruta. Producto fabricado con agua potable o leche, adicionado con frutas o
productos a base de fruta, en una cantidad minima del 15% m/m de fruta natural, a
excepcion del limoén cuya cantidad minima es del 5% m/m. El helado de fruta se puede

reforzar con colorantes y saborizantes permitidos.

Helado de agua o nieve. Producto preparado con agua potable, azlcar y otros aditivos
permitidos. No contienen grasa, ni proteina, excepto las provenientes de los ingredientes
adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas.

Helado de bajo contenido caldrico. Segun INEN (2013) “Producto que presenta una

reduccion en el contenido caldrico, con respecto al producto normal correspondiente”
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La leche y bebidas no lacteas: son la materia prima base para la elaboracion de helados
y la Unica diferencia entre ellas es su origen (animal o vegetal) y el contenido de proteina
y grasa

8.2.17. Ingredientes para la elaboracion de helado

Segun Madrid (2003) manifiesta que: Los ingredientes empleados en los helados deben
seleccionarse y proporcionarse de manera que le confieran la composicion deseada.
Esta composicion puede variar considerablemente, dependiendo del tipo de helado
que se haga, de la region y de las normas de los organismos de control. (p 15)

Los azUcares mas empleados en la elaboracién de helados son:

Azucares. Proporcionan el sabor dulce al helado, influyen en el punto de congelacion,
aumentan la viscosidad, disminuyen la dureza y mejoran la textura y la palatabilidad.

La glucosa o dextrosa. Es el azicar de fécula refinado y cristalizado

Pulpa de fruta. La funcion de ésta es reforzar el sabor propio e inherente del helado o

transmitir un sabor y/o aroma determinado, con el fin de hacerlo mas apetitoso.

AzuUcar invertido. Es el producto obtenido por hidrolisis del azlcar, y esta constituido

por mezclas de sacarosa, glucosa y fructosa. Se presenta como un liquido denso y viscoso
El Sorbitol. Se utiliza para la fabricacion de helados para diabéticos.

Edulcorantes artificiales. Segun Madrid (2003) “Poseen un poder edulcorante muy
superior a cualquiera de los azlcares naturales no posee valor nutritivo y se los utiliza

para reforzar el sabor dulce en alimentos” (p 18).

8.2.18. Frutas y sus derivados.
Las frutas y los derivados son ampliamente utilizados en la elaboracion de helados,
dandoles a éstos el sabor de la fruta utilizada

Segun Madrid (2003) “Son utilizadas entre un 10a 25% en las mezclas para la elaboracion

de helados. Se pueden agregar troceadas 0 como puré de frutas” (p 20)

e Fruta fresca.

e Fruta desecada.
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e Fruta deshidratada.
e Fruta congelada.

e Pulpas de fruta.

e Puré de frutas.

e Zumos de frutas.

8.2.19. Composicion y valor nutritivo de los helados.
La valoracion nutricional de los helados esta directamente relacionada con su contenido

en leche.

El valor calérico medio de los helados oscila entre los 150 kilocalorias de los de leche a
las 250 kilocalorias de los helados de crema, por lo que puede considerarse que se trata
de un alimento de contenido energético medio, ya que es inferior al tradicionalmente
considerado como valor umbral de 300 kcal/100g para clasificar a los alimentos como

altamente energéticos.

Los helados de base lactea son productos dulces cuyo aporte en glucidos corresponde casi

exclusivamente a azticares como la lactosa o azlcar de la leche y otros afiadidos.

Segun Arbuckle (1981) “Los helados de leche son los que presentan un menor contenido
de gldcidos totales con un valor promedio inferior 25g/100g mientras que los helados de
crema muestran un contenido algo superior a esta cifra”

8.2.20. Clasificacion de los estabilizantes

Estabilizantes y emulsificantes: son ingredientes usados en bajas concentraciones (0,2-
0,5%). En conjunto, los emulsificantes y estabilizantes determinan las propiedades
reoldgicas del producto y aportan suavidad, cuerpo y textura a los helados. Estos
ingredientes retardan o reducen el crecimiento de cristales de hielo durante el proceso de
congelamiento y el almacenamiento, impartiendo uniformidad y resistencia al

derretimiento.

Los aditivos y estabilizantes son sustancias que se afiaden a los alimentos con el propdsito
de modificar algunas de sus caracteristicas, métodos de elaboracion, apariencia,

conservacion, sin cambiar sus propiedades nutritivas.

Segun Berlitz & Grosch (1992) “Los estabilizantes son aquellas sustancias que impiden
el cambio de forma o naturaleza quimica de los productos alimenticios a los que se

incorporan inhibiendo reacciones y manteniendo el equilibrio quimico de los mismos”
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En general los estabilizantes se los clasifica en:

Emulsionantes
Espesantes
Gelificantes
Antiespumantes

Humectantes

Caracteristicas individuales de los estabilizantes

La lecitina es un estabilizante natural contenida en la yema de huevo. La mayoria
de los helados no llevan huevos. No obstante existe lecitina que se extrae de la
soja. La dosis normalmente no debe exceder el 0,5%.

Los alginatos extraidos de algas marinas son grande moléculas que le confieren al
helado una alta viscosidad y son resistentes a los procesos de pasteurizacion.

“El agar es otro estabilizante extraido de algas que tiene la propiedad de absorber
grandes cantidades de agua. Se recomienda combinarlo con gelatinas o
carragenatos ya que su sola utilizacion da una estructura quebradiza al helado”
(Grindsted, 2000)

8.2.21. Carboximetilcelulosa de sodio (CMC)

Carboximetil celulosa de sodio (CMC) para uso en alimentos para lactantes y la Formula
Médica Especial propdésitos carboximetil celulosa de sodio (CMC) (CAS # 9004-32-4) ha
sido aprobado por la FDA como un propdsito multiple.

Como polimero hidrofilico, la CMC tiene numerosas aplicaciones en la industria de los

alimentos, como agente estabilizador y espesante.

En la fabricacién de cremas heladas (ice-cream) desempefian papeles de estabilizacion:

Suaviza su textura
Reduce o retarda el crecimiento de cristales de hielo durante el almacenamiento.
Aumenta la resistencia a la fusién del hielo.

Contribuye a uniformizar el producto

Segun la FAO (2013) manifiesta que: Puede agregarse como polvo o, de preferencia,

previamente disueltay laconcentracion conveniente es de 0.15 a 0.2%; muchas veces

se aplica en mezcla con carragen y gelatina. Reconocido como ingrediente seguro,



25

que se utiliza como un aditivo alimentario directo. Funciona como un espesante,

agente gelificante y solvatacion.

8.2.22. Cremodan (cremol)

Segun la FAO (2013) manifiesta que: El estabilizante de grado alimenticio en forma
de polvo, de color blanquecino. Areas de aplicacion helados y refrescos congelados.
Beneficios, retarda la cristalizacion del agua, mejora el cuerpo en los helados,
mejora la resistencia al choque térmico, da estabilidad, mejora la resistencia al
calor, previene la separacion de colores y sabores. Dosis las siguientes pautas deben
ser: helado 0.30 — 0.40 % paleta 0.15 — 0.20 %ov.

8.3. Glosario de términos

Alginatos: Es un polisacarido aniénico presente ampliamente en las paredes celulares de
las algas marinas pardas

Amino&cidos: Sustancias cuyas moléculas estan formadas por un grupo carboxilo y un
grupo amino.

Araquiddnico: Es un &cido graso poliinsaturado de la serie omega-6, formado por una
cadena de 20 carbonos.

Carragenatos: Espesante natural y gelificante se obtiene por extraccion de algas marinas

rojas de la familia rodoficeas.
Celiacas: Conjunto de personas intolerantes al gluten.
Coloidal: Que tiene la consistencia, propiedades o caracter de coloide.

Emulsificantes: es una sustancia que ayuda en la mezcla de dos sustancias que

normalmente son poco miscibles o dificiles de mezclar

Estabilizantes: Sustancia que se afiade a una disolucion para mantener plenamente

mezclados sus componentes

Fécula: Sustancia blanca o blanquecina, suave al tacto, insoluble en el agua fria, en el
alcohol, en el éter y en los aceites grasos, y que con agua caliente forma el engrudo
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Fitoestrogenos: Son compuestos quimicos no esteroideos, que se encuentran en los

vegetales pero son similares a los estrdgenos humanos.

Galagtosidasa: También llamada melibiasa, es una proteina homodimérica que hidroliza
los grupos alfa-galactosil terminales de glicolipidos y glicoproteinas.

Glusidos: Carbohidratos, hidratos de carbono o sacaridos son biomoléculas compuestas
por carbono, hidrégeno y oxigeno, cuyas principales funciones en los seres vivos son el

brindar energia inmediata y estructural.

Helado: Es un alimento universal que se prepara a partir unos pocos ingredientes basicos:
crema batida, agua, azlcar y edulcorantes para darle un sabor determinado.

Hidrocoloides: Es un apdésito para el recubrimiento himedo de heridas, formado por un

elastomero autoadhesivo al que se le han introducido unas particulas absorbentes.

Higienizado: Las temperaturas elevadas que se alcanzan en el proceso eliminan

microorganismos patogenos y semillas de malas hierbas consiguiendo un producto

Homogénea: Que esta formado por elementos con caracteristicas comunes referidas a su
clase o naturaleza, lo que permite establecer entre ellos una relacion de semejanza y

uniformidad.

Inoculados: Introducir en un organismo una sustancia que contiene los géermenes de una

enfermedad

Lecitina: Sustancia organica abundante en las membranas de las células vegetales y

animales, especialmente en las del tejido nervioso.

Leche de soya: La leche de soya es un liquido que se elabora remojando, moliendo y
filtrando granos de soya.

Niacina: Es un tipo de vitamina B. Es hidrosoluble.
Oleaginoso: Que tiene la textura u otra caracteristica propia del aceite.

Organoléptico: Que se percibe con los sentidos (untuosidad, aspereza, sabor, brillo
Soya: Planta herbacea cubierta de vello, de tallo recto y erguido, hojas grandes y
compuestas de tres foliolos, flores pequefias, agrupadas en racimo, de color blanco o

purpuray fruto en legumbre corta que encierra las semillas.


https://www.definicionabc.com/general/agua.php
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9. VALIDACION DE LA HIPOTESIS

9.1. Hipétesis nula (Ho)
e La leche de soyay el tiempo de batido utilizadas en la elaboracion del helado de
soya NO influyeron en las caracteristicas fisico-quimico en lo que es el pH y
densidad cumpliendo con los estandares de calidad aceptado la hipotesis nula 'y

rechazando la hipotesis alternativa.

9.2. Hipotesis alternativa (Hz)

e La leche de soya y el tiempo de batido utilizadas en la elaboracién del helado de
soya Sl influyeron en la calidad organoléptica ya que con los resultados del
analisis sensorial evaluando los atributos como color; sabor, aroma, textura y
aceptabilidad obteniendo los valores més altos evidenciando una diferencia de los
otros tratamientos, y en el rendimiento se obtuvo un alto porcentaje de aumento

en el producto final dando un 26.66% mas de helado de soya.

10. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL.:

10.1. Metodologia
10.1.1. Tipos de investigacion
10.1.1.1. Investigacién analitica

Consiste en la desmembracion de un todo, descomponiéndolo en sus partes o elementos

para observar las causas, la naturaleza y los efectos (Cegarra, J. 2004).

Se aplicd al momento de realizar los diferentes andlisis fisico-quimicos, microbiolégicos

y nutricionales, al igual que las cataciones para determinar el mejor tratamiento.

10.1.1.2. Investigacion explorativa

Segun Cegarra J. (2004) “Es la que se realiza para conocer el contexto sobre un tema que
es objeto de estudio. Su objetivo es encontrar todas las pruebas relacionadas con el
fendmeno del que no se tiene ningln conocimiento y aumentar la posibilidad de realizar

una investigacion completa”

La investigacion fue puesta en practica para la identificacion del problema, tema y

variables.
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10.1.1.3. Investigacion experimental

Segin Cegarra J. (2004) “Consiste en la manipulacién de una o mas variables
experimentales no comprobadas, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de
describir de qué modo o por qué causa se produce una situacion o acontecimiento

particular”

Se empled para conocer si existen diferencias significativas entre los tratamientos y de

esta manera poder determinar el mejor tratamiento.

10.1.1.4. Investigacion bibliogréafica
Segun Cordoba (2018) “Consiste en la revision de material bibliografico existente con
respecto al tema a estudiar. Se trata de uno de los principales pasos para cualquier

investigacion e incluye la seleccion de fuentes de informacion”

Este tipo de investigacion ayudo a la recopilacion de informacion en referencia a la

busqueda de nuevas alternativas de elaboracion de helado a ase de leche de soya.

10.1.2. Métodos de la investigacion

10.1.2.1. Método deductivo

Segun Carvajal L. (2014) “Es la accién por el cual se procede l6gicamente de lo universal
a lo particular, que parte de los datos generales aceptados como verdaderos, para deducir

por medio de razonamiento l6gico”

Por medio de este método se recurrid a los antecedentes de investigaciones previamente

realizadas en la que se pudo conocer que la investigacion planteada es viable.

10.1.2.2. Método matematico
Constituido por simbolos y operaciones (relaciones) matematicas.

Se aplico para determinar la pérdida del peso del producto por medio de un balance de

materia y el rendimiento del mismo.

10.1.2.3. Método estadistico
Segun Cordoba (2018) “Consiste en una secuencia de procedimientos para el manejo de

los datos cualitativos y cuantitativos de la investigacion”

Se utilizo para generar la informacion resultante en el disefio experimental y obtener
resultados confiables para saber cual fue el mejor tratamiento mediante la aplicacién del

analisis organoléptico.



29

10.1.3. Técnicas de investigacion.
10.1.3.1. La observacion
Segun Valencia H. (2005) “Es una técnica que consiste observar atentamente el

fendmeno, hecho o caso, tomar la informacion y registrarla para su posterior analisis”

Se utilizé la observacion para plantear la formulacién general y de los tratamientos y a su

vez se fueron corrigiendo errores en el proceso.

10.1.3.2. La encuesta
Segun Valencia H. (2005) “Es una técnica destinada a obtener datos de varias personas

cuyas opiniones impersonales interesan al investigador”

Fue utilizada en las cataciones de las muestras del helado a base de leche de soyay la

obtencidn de datos e informacion para la realizacion del disefio experimental.

10.2. Metodologia para la obtencién de la leche de soya
10.2.1. Descripcién del proceso

10.2.2. Recepcion y pesado.
Se peso6 3 kg de soya.

10.2.3. Limpieza y seleccion.
En este proceso se selecciond los granos de soya para eliminar materiales extrafios, como

piedras, pajay hierbas.

10.2.4. Lavado.
Los granos de soya seleccionados lo lavamos con abundante agua para remover todas las

impurezas aun presentes entre los granos.

10.2.5. Remojo.
Los granos de soya limpios lo colocamos en un recipiente con agua para el remojo la
cantidad de agua utilizada fue tres veces el peso del grano (3 kg de soya/9 kg de agua), y

el tiempo de remojo fue de 8 a 10 horas.

10.2.6. Escaldado.
En este proceso colocamos los granos de soya remojados en una olla con agua en
ebullicion a 92 °C por 15 minutos con este proceso térmico buscamos desactivar la enzima

lipoxigenasa que es causante de darle el amargor al grano de soya.
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10.2.7. Molienda.
Aqui a la soya la colocamos en una licuadora con agua para facilitar la extraccion de la
leche de soya y esto se realizd mediante una proporcion peso/volumen (3 kilos de soya/3

litro de agua).

10.2.8. Extraccion.
En esta etapa se extrajo 4.3 kg de leche de soya mediante la separacion de la parte solida

y liquida con la ayuda de un cedazo y una tela lienzo.

10.2.9. Almacenado.
Una vez obtenida la leche de soya, lo colocamos en el cuarto frio a una temperatura de 1

a4 °C, para su conservacion y poder usarlo en la elaboracion del helado.

10.2.2.9. Diagrama de flujo de elaboracion de la leche de soya

Recepcion y

3 kg de soya —* | pesado de la soya

Limpiezay o
Seleccion _,  Desperdicios
‘ Lavado ]
v
| Remojo | _, 8alOhoras
| Escaldado | _, 92°Cx 15min
3kg de soya _
3litrosdeagua —* Molienda — Bagazo
i 4.3 kg de leche
Extraccion . de soya
| Almacenado | _, 1a4°C

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

10.3. Tabla de informacion nutricional de los ingredientes para la elaboracion del

helado de soya en base a 100 g

Tabla 11. Informacién nutricional en base a 100 g

Informacion nutricional en base a 100 g
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Producto Grasa Colesterol  Poliinsaturados ~ Sodio  Carbohidratos Fibra Azlcar  Proteina
Granosdesoya 9.00g - 11.00¢g 2.00g 14.00 g 500g 7.00g 36.00¢9
Leche de soya 4509 - 55049 1.00 g 7.009 250g 350g 18.00¢
Agua - - - - - - -
Aceite de maiz  100.00 g - 55.00 ¢ . - - - -
Frutilla 0.30¢g - 0.20¢g 1.00 g 8.00¢g 200g 490g 0.70g
Azlcar - - - 1.00¢ 100.00 ¢ - 100.00 ¢ -

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

10.2.3.1. Calculos de las cantidades nutricionales en la leche de soya

Para la leche de soya partimos desde el grano de soya y para la elaboracion tomamos una
relacion de peso/volumen (1 kilo de soya /1 litro de agua) dandonos la siguiente ecuacion.

Formula general

Nutriente en la leche de soya = (%nutriente del grano) (factor en base a porcentaje en la
mezcla) + (%nutriente del agua) (factor en base a porcentaje en la mezcla)

Nutriente en la leche de soya = % nutriente del grano (0.5) + % nutriente del agua (0.5)

Grasaen la leche de soya

Grasa en la Leche de soya = (9 g) (0.5) + (0 g) (0.5)

Grasa en la Leche de soya=4.59+0g

Grasa en la Leche de soya = 4.50 g de grasa

Nota: El resto de los calculos se muestran en la tabla 12.

Tabla 12. Result

ados de los calculos de la leche de soya

Leche de soya

Componentes Porcentaje de los componentes
Grasa 4509
Poliinsaturados 5509
Sodio 1.00 g
Carbohidratos 7.00 g
Fibra 250 ¢
Azlcar 3.50¢g
Proteina 18.00 g

Elaborado por:

Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

10.4. Metodologia para la elaboracion de helado de leche de soya.

10.4.1. Recepcion y pesado de las materias primas y aditivos.

Las materias primas.

Leche de soya 55, 60, 65%,
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e Agua 19.47, 14.47,9.47%
e Aceite de maiz 4.50%

e Frutilla 10.00%

e Azlcar 8.50%

Aditivos

e Acido citrico 1.00%

e Emulsificante 1.00%
e Estabilizante 0.50%

e Edulcorante 0.003

10.4.2. Mezclado.
En este proceso colocamos en un recipiente la materia prima y los aditivos para formar

la mezcla del helado.

10.4.3. Pasteurizacion.
En esta operacion se elevo la temperatura de la mezcla del helado a 75°C por 5 minutos
y reducimos rapidamente a 30°C. Se realiz6 para la dilucion completa de los aditivos

solidos y para eliminar la carga microbiana asegurando la inocuidad del producto final.

10.4.4. Reposo en refrigeracion.
La mezcla una vez pasteurizada se la lleva al reposo en refrigeracion por 4 horas hasta

que alcance una temperatura de entre 4y 6 °C.

10.4.5. Batido.
En esta etapa la mezcla refrigerada lo batimos por 10, 15 y 20 minutos, para incorporar
aire y aumentar el rendimiento de 3 kg a 3.8 kg a méas de resaltar sus caracteristicas

organolépticas.

10.4.6. Envasado y almacenado.

Se envaso a granel en envases de 1 kg de espumaflex (poliestireno expandido), en donde
el envasado se realizé mediante el llenado semiautomatico.

Luego el producto fue llevado inmediatamente al congelador a una temperatura de

conservacion de -16 a -18 °C.
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10.4.7. Diagrama de flujo de la obtencion del helado a base de leche de soya.

Leche de soya 55, 60, 65% > Aoy e 0
Agua, 19.47, 14.47, 9.47% Recepcion y pesado Acido cftrico 1.00%
. ; X Emulsificante 1.00%
Aceite de maiz 4.50% de las materias - -
. . o Estabilizante 0.50%
Frutilla 10% —> primas y aditivos. Edulcorante 0.03%
Azlicar 8.50% Rt
| Mezclado |
o A 75°C por 5 minutos y
Pasteurizacién reducirla a 30°C
Temperatura de 4 - 6 °C, Reposo en
durante 4 horas ' refrigeracion
3 kg mezcla de helado —> | Batido | «— Por 10, 15 y 20 minutos
Envasado y °
Envases de 1 kg —> Almacenado «+— Temperaturas -16-18°C

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

10.4.8. Tabla de formulacion para la elaboracion del helado a base de leche de soya

(Glycine Max)

Tabla 13. Formulacion para la elaboracién del helado a base de leche de soya

INGREDIENTES Y ADITIVOS PORCENTAJES
Leche de soya 55% 60% 65%
Agua 19.47% 14.47% 9.47%
Aceite de maiz 4.50% 4.50% 4.5%
Frutilla 10.00% 10.00% 10%
Azlcar 8.50% 8.50% 8.50%
Acido citrico 1.00% 1% 1%
Emulsificante (Cremodan) 1.00% 1% 1%
Estabilizante (CMC) 0.50% 0.50 % 0.50%
Edulcorante (Stevia) 0.03% 0.03% 0.03%
Total 100% 100% 100%

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

10.4.9. Célculos del contenido nutricional del helado

Partiendo de la tabla 11 de informacion nutricional en base a 100 g, empezamos a realizar

los siguientes calculos para la elaboracién del helado a base de leche de soya.
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Balance de materiales para calcular la cantidad de grasa, poliinsaturados, sal,

carbohidratos, fibra, azlcar y proteina en el helado de soya.

10.4.10. Formula general para el calculo del contenido final de los nutrientes en el
helado a base de leche de soya.
Nutriente = nutriente (%leche de soya) + nutriente (% agua) + nutriente (% aceite de

maiz) + nutriente (% frutilla) + nutriente (% azlcar)

10.4.11. Calculo de nutrientes con un 55% de leche de soya en la formulacion.
Grasaen el helado de soya
Grasa = 4.5 (0.55) + 0 (0.1947) + 100 (0.045) + 0.3 (0.1) + 0 (0.085)

Grasa=2.475+0+4.5+0.03+0

Grasa=7.01¢

Sodio en el helado de soya
Sodio = 1 (0.55) + 0(0.1947) + 0 (0.045) +1 (0.1) + 1 (0.085)
Sodio =0.55+ 0+ 0 + 0.01 + 0.085
Sodio =0.645 g

Sal en el helado de soya

Sal = Sodio mgx 1 g x 2.54
1000 mg

Sal=0.645mgx1qgx254
1000 mg

Sal = 0.000645 x 2.54

Sal = 0.00163 g

Nota: El resto de los calculos se muestran en la tabla 14.

Tabla 14. Resultados tedricos de los nutrientes del helado de soya.

Resultados tedricos finales en el helado en porcion de 100 g.
Componentes 55% 60% 65%

Grasa 7.005¢ 729 7.455¢
Poliinsaturados 5745 ¢ 5795 ¢ 6.07 g




35

Sal 0.00163 g 0.00176 g 0.00189 g
Carbohidratos 13.15¢g 13.50 g 13.85¢
Fibra 1.575¢ 1.70g 1.825¢
Az(car 10.915¢ 11.09 g 11.265¢
Proteina 9.97¢g 10.87 g 11779

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

10.5. Pesos de los ingredientes y aditivos para la elaboracion del helado.
Los pesos de esta tabla se establecen mediante los porcentajes establecidos en la Tabla
13

Tabla 15. Pesos de los ingredientes y aditivos de la formulacién 1

Pesos de los ingredientes en proporcion a 3 kg de helado

Materia prima Porcentajes Cantidad (en funcion a 3 kg de helado)
Leche de soya 55% 1.65 kg
Agua 19.47% 0.58 kg
Aceite de maiz 4.5% 0.13 kg
Frutilla 10% 0.30 kg
Azlcar 8.50% 0.25 kg
Acido citrico 1% 0.03 kg
Emulsificante (Cremodan) 1% 0.03 kg
Estabilizante (CMC) 0.50% 0.02 kg
Edulcorante(Stevia) 0.03% 0.01 kg

TOTAL 100% 3.00 kg

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

En base a los datos de los porcentajes de la materia prima y aditivos de la tabla 13,
establecemos los pesos en kilogramos de cada uno de ellos en base a 3 kg de helado de

soya.

Tabla 16. Pesos de los ingredientes de la formulacion para los diferentes tratamientos del helado de soya

TRATAMIENTOS t t t3 ts ts ts tr ts

to

Lechedesoya 165kg 165kg 165kg 18kg 18kg 1.8kg 195kg 1.95kg

1.95kg
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MATERIA

CRIMA Agua 058kg 058kg 058kg 043kg 043kg 043kg 028kg 028kg 0.28kg

TOTAL DE LAMATERIAPRIMA  2.23kg 223Kg 223kg 223kg 223kg 223kg 223kg 223kg 2.23kg

Aceite de maiz 0.13 kg
Frutilla 0.30 kg
INGREDIENTES ~ Azlcar 0.25kg
Y ADITIVOS <. o
Acido citrico 0.03 kg
PARA CADA
TRATAMIENTO  Emulsificante 0.03 kg
Estabilizante 0.02 kg
Edulcorante 0.01 kg
TOTAL DE ADITIVOS 0.77 kg

TOTAL DE FORMULACIONES 3 kg 3 kg 3kg 3kg 3kg 3 kg 3kg 3kg 3kg

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019



10.6. Cuadro de variables

Tabla 17. Cuadro de variables
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Variable Variable Indicadores Dimensiones
independiente dependiente
Caracteristicas | pH
fisico-quimicos | Densidad

Cantidad de
solidos en la leche
de soya (55% —
60% y 65%)

Tiempo de batido
del helado (10 -
15y 20 min)

Helado a base de
leche de soya

Aireado

Rendimiento en el
producto final

Caracteristicas
organolépticas

Color

Sabor

Aroma
Textura
Aceptabilidad

Identificacion del
mejor tratamiento

Comparacion de los
datos de las
caracteristicas fisico-
quimicos y aireado.
Comparacion de los
datos de las
caracteristicas
organolépticas.

Caracteristicas
nutricionales del
mejor tratamiento

Grasa

Proteinas

Fibra
Carbohidratos
Energia
Colesterol
AzUcares totales

Caracteristicas

Aerobios Mesofilos

microbioldgicas | E. Coli
del mejor Salmonella
tratamiento
Costo del Costo + margen del
producto mejor tratamiento.

10.7. Disefo experimental

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

En la presente investigacion se contard con 2 factores y 3 niveles, directamente

relacionados entre si para la obtencion del producto final, sera un disefio factorial de

blogues totalmente al azar AxB
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En el factor A se establece la concentracion de solidos de la soya para su respectiva
formulacion en la elaboracion del helado.
Factor A: Leche de la soya

e al:55% leche de soya

e a2:60% leche de soya

e a3: 65% leche de soya

En el factor B se ara el uso de la batidora industrial para el batido de la pasta de helado.

Factor B: Tiempo de batido
e bl: 10 minutos
e Db2: 15 minutos

e Db3: 20 minutos

La relacion entre los factores A * B se obtendra los siguientes tratamientos

Tabla 18. La relacion entre los factores

Repeticiones trat':r;:jeentos Tratamientos Descripcion
t1 aib1 55% leche de soya + 10 minutos de batido
t2 aibz 55% leche de soya + 15 minutos de batido
ts aibs 55% leche de soya + 20 minutos de batido
ta azb1 60% leche de soya + 10 minutos de batido
ts azbz 60% leche de soya + 15 minutos de batido
ts azbs 60% leche de soya + 20 minutos de batido
I t7 asby 65% leche de soya + 10 minutos de batido
ts ashz 65% leche de soya + 15 minutos de batido
to asbs 65% leche de soya + 20 minutos de batido
t1 aiba 55% leche de soya + 10 minutos de batido
ts azbs 60% leche de soya + 20 minutos de batido
ta azb1 60% leche de soya + 10 minutos de batido
ts azb2 60% leche de soya + 15 minutos de batido
I to asbs 65% leche de soya + 20 minutos de batido
ts aibs 55% leche de soya + 20 minutos de batido
ts ashz 65% leche de soya + 15 minutos de batido
t2 aibz 55% leche de soya + 15 minutos de batido
t7 asby 65% leche de soya + 10 minutos de batido

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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10.5.1. Cuadro ADEVA
En la investigacion se aplicara el siguiente analisis de varianza ADEVA

Tabla 19. Analisis de varianza ADEVA

Fuente da varianza Grados de libertad
Replicas 1
Factor A 2
Factor B 2
Interaccion factor A*B 4
Error 8
Total 17

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

11.1. Variable pH
Tabla 20. ADEVA del variable pH

F.V SC GL CM i p-probabilidad F. Critico
Calculado
Modelo. 1,08 9 012 0,35 0,93 3,39 ns
REPETICION 0,2 1 0,2 0,59 0,46 5,32 ns
%LECHE DE SOYA 0,14 2 0,07 0,21 0,81 4,46 ns
TIEMPO DE BATIDO 0,37 2 0,18 0,53 0,6 4,46 ns
%L.SvsT.B 0,37 4 0,09 0,26 0,89 3,84 ns
Error 2,68 8 0,34
Total 3,77 17
C.V (%) 9,42
*significativo ** altamente significativo ~ C.V. (%0). Coeficiente de variacion F: F calculado
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad
C.M: cuadrado medio L.S: Leche de soya T.B: Tiempo de batido

Elaborado por: Chicaiza D. y Toapanta E. (2019).

11.1.1. Analisis e interpretacion de la tabla del variable pH.

En los datos obtenidos en la tabla 20, en el anélisis de varianza del pH se observa que el
F calculado es menor que el F critico, por lo tanto, se acepta la hipdtesis nulay se rechaza
la hipotesis alternativa, es decir que no existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al pH por tal razdn no es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion es
confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,42 van a ser diferentes

observaciones seran confiables, estos seran valores iguales para todos los tratamientos de
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acuerdo al pH, por lo cual se refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la

aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.

En conclusién, se menciona que en la produccién del helado a base de leche de soya
tomando en cuenta las variables como parametros de porcentaje de la leche (55%, 60%,
65%), y tiempo de batido como variables respectivas, no influye sobre la variable pH en
la produccion del helado a base de leche de soya, sin presenciar diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.

11.2. Variable densidad
Tabla 21. ADEVA de la variable densidad

F.vV S.C GL CM F Calculado  p. probabilidad F Critico
Modelo. 0,00512 9  0,00057 0,98 0,52 3,39 ns
REPETICION 0,00001 1  0,00001 0,02 0,89 5,32 ns
%LECHE DE SOYA 0,00257 2  0,00128 2,21 0,17 4,45897011ns
TIEMPO DE BATIDO  0,00045 2  0,00022 0,38 0,69 4,46 ns
%L.SvsT.B 0,00209 4  0,00052 0,89 0,51 3,84 ns
Error 0,00468 8  0,00058
Total 0,00980 17
C.V (%) 2,42

*significativo ** altamente significativo  C.V. (%0). Coeficiente de variacion L.S: Leche de soya
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad
C.M: cuadrado medio

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.2.1. Analisis e interpretacion de la tabla de la variable densidad.

En los datos obtenidos en la tabla 21, en el analisis de varianza de la densidad se observa
que el F calculado es menor que el F critico, por lo tanto, se acepta la hip6tesis nula 'y se
rechaza la hipotesis alternativa, es decir que no existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere a la densidad por tal razon no es necesario aplicar la
prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de
variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 2,42 van a ser
diferentes observaciones seran confiables, estos serdn valores iguales para todos los

tratamientos de acuerdo a la densidad, por lo cual se refleja la precisién con que fue
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desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre la

investigacion.

En conclusién, se menciona que en la produccion del helado a base de leche de soya
tomando en cuenta las variables como parametros de porcentaje de la leche (55%, 60%,
65%), y tiempo de batido como variables respectivas, no influye sobre la variable
densidad en la produccién del helado a base de leche de soya, sin presenciar diferencias

entre los tratamientos de la investigacion.

11.3 Variable Rendimiento
Tabla 22. ADEVA del variable rendimiento

F.V S.C GL CM F Calculado p-probabilidad F Critico
Modelo. 92394 9 102,66 855,5 0 3,39**
REPETICION 0,20 1 0,2 1,67 0,23 5,32ns
%LECHE DE SOYA 84796 2 42398  3533,17 0 4,46%*
TIEMPO DE BATIDO 73,12 2 36,56 304,67 0 4,46%*
%L.SvsT.B 2,66 4 0,67 5,58 0,02 3,84*
Error 0,93 8 0,12
Total 924,88 17
C.V (%) 2,06

*significativo ** altamente significativo  C.V. (%). Coeficiente de variacion L.S: Leche de soya
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad
C.M: cuadrado medio

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.3.1. Analisis e interpretacion de la tabla de variable Rendimiento.

En los datos obtenidos en la tabla 22, en el analisis de varianza del rendimiento se observa
que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula 'y se
acepta la hipétesis alternativa, es decir que si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al rendimiento por tal razon es necesario aplicar la
prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de
variacion no es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 2,06 van a ser
iguales, estos no seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al
rendimiento, por lo cual se refleja la precisién con que fue desarrollado el ensayo y la
aceptacion del porcentaje en funcién del control sobre la investigacion.
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En conclusién, se menciona que en la produccion del helado a base de leche de soya
tomando en cuenta las variables como parametros de porcentaje de la leche (55%, 60%,
65%), y tiempo de batido como variables respectivas, si influye sobre la variable
rendimiento en la produccién del helado a base de leche de soya, presenciando diferencias
entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 23. TUKEY de la leche de soya vs rendimiento

% Leche de Soya Media Grupos homogéneos
55 8,36 A
60 17,62 B
65 24,45 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.3.2. Andlisis e interpretacion de la tabla de tukey de leche de soya vs rendimiento
Con el resultado obtenido en la tabla 23, se concluye que el mejor nivel del factor A para
el atributo de rendimiento de acuerdo a la leche de soya, expresado en porcentaje (%), es
el nivel as con el porcentaje de 65% con un valor de 24.45%, es decir con un rendimiento
alto perteneciente al grupo homogéneo C.

En conclusion, se determina que la leche de soya al 65%, es 6ptimo para la produccién
del helado, con un rendimiento alto como también es perceptible observar la diferencia

entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grafico 1. Leche de soya vs Rendimiento

Leche de Soya vs Rendimiento
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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11.3.3. Analisis e interpretacion del grafico 1

Se observa en el gréafico, el mejor rendimiento del helado es el 65% de leche de soya que
corresponde a un valor de 24,45 que se encuentra en un rendimiento alto de acuerdo a la
practica realizada la Planta de Procesos Agroindustriales.

En conclusion, se observa que el helado debe tener una mayor cantidad de leche de soya,
dando como resultado un rendimiento alto en el helado de soya para asi obtener el mejor

nivel del factor A, el mismo que fue elaborado y aceptado en la interpretacion estadistica.

11.3.4. Tukey tiempo de batido vs rendimiento
Tabla 24. TUKEY del tiempo de batido vs rendimiento

Tiempo de Batido Media Grupos homogéneos
10 16,06 A
15 16,57 A
20 19,09 B

Medias con [una letra com(n no son significativamente diferentes (p>0,05])

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.3.5. Analisis e interpretacion de la tabla tukey batido vs rendimiento

Con el resultado obtenido en la tabla 24, se concluye que el mejor nivel del factor B para
el atributo de rendimiento de acuerdo al tiempo de batido, expresado en porcentaje (%),
es el nivel bz con un tiempo de 20 minutos. Con un valor del 19,09% de rendimiento, es
decir con un rendimiento alto perteneciente al grupo homogéneo B.

En conclusion, se determina que el tiempo de batido (20 minutos), es dptimo para la
produccion del helado, con un rendimiento alto como también es perceptible observar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno
de ellos.

Gréfico 2. Tiempo de Batido vs Rendimiento

Tiempo de Batido vs Rendimiento
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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11.3.6. Analisis e interpretacion del grafico 2
Se observa en el grafico, el mejor rendimiento del helado es el de 20 minutos de batido
que corresponde a un valor de 19,09 que se encuentra en un rendimiento alto de acuerdo

a la préctica realizada la Planta de Procesos Agroindustriales.

En conclusion, se observa que el helado debe tener una mayor cantidad de tiempo de
batido, dando como resultado un rendimiento alto en el helado de soya para asi obtener
el mejor nivel del factor B, el mismo que fue elaborado y aceptado en la interpretacion

estadistica.

11.3.7. Tukey tratamientos (%o leche de soya y tiempo de batido) vs rendimiento

Tabla 25. TUKEY de los tratamientos vs rendimiento

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
albl 4,7 A
alb2 7,8 B
alb3 10,7 C
az2bl 15,1 D
az2b2 17,85 E
az2b3 19,9 F
a3bl 22,65 G
a3b2 24,05 H
a3b3 26,66 I

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.3.8. Analisis e interpretacion de la tabla tukey tratamientos vs rendimiento

Con el resultado obtenido en la tabla 25, se concluye que el mejor tratamiento para el
atributo de rendimiento de acuerdo a la valoracion del proceso realizado en la Planta de
Procesos Agroindustriales en la facultad CAREN de la Universidad Técnica de Cotopaxi,
el tratamiento ty (asbs) que corresponde a (65% leche de soya + 20 minutos de batido),
con un valor de 26,66% es decir con un rendimiento alto perteneciente al grupo

homogéneo I.

En conclusion, se determina que el tratamiento tg (asbs) es 6ptimo para la produccion del
helado de soya, con un rendimiento alto determinado por el peso final del helado realizado
en la Planta de Procesos Agroindustriales de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, como
también es perceptible observar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir

observando su influencia en cada uno de ellos.
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Gréfico 3. Tiempo de Batido vs Rendimiento
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.3.9. Analisis e interpretacion del grafico 3.

Se observa en el gréfico, que el mejor tratamiento es el ty (asbz) que corresponde a la a
(65% leche de soya + 20 minutos de batido), con un valor de 26,66% que corresponde al
to que se encuentra en un rendimiento alto de acuerdo al proceso realizado en la Planta de
Procesos Agroindustriales de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

En conclusion, se observa que la variable respuesta de rendimiento debe ser alta en el
helado de soya, y asi obtener el mejor tratamiento tg (asbs) el mismos que fue evaluado y
aceptado en la interpretacion estadistica.

11.4. Analisis organoléptico

En el proyecto de investigacion, se realizé una evaluacion sensorial, con lo cual buscando
conocer los gustos de 30 estudiantes de segundo ciclo de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial con el fin de evaluar su opinidn con respecto a nuestro producto en las
siguientes caracteristicas como son el color, sabor, aroma, textura y aceptabilidad.

El valor de aprobacion o desaprobacion por parte de los catadores hacia los tratamientos
tiene una puntuacion entre 1 a 5 donde 1 es el puntaje mas bajo y 5 el puntaje mas alto
para cada caracteristica. Mediante la recoleccion de datos se procedio a realizar un

andlisis de varianza de cada atributo organoléptico.
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11.5.1. Variable color
Tabla 26. ADEVA del variable color

F.V. S.C G.L C.M F-calculado p-valor F critico
Tratamientos 9,5666 8 1,1957 1,6283 0,0051 1,97 ns
Catadores 46,6333 29 1,6080 2,1898 <0,0001 1,51 *
Error 141,3500 232  0,6092 0,8296 1,23 ns
Total 1975500 269 0,7343
C.V (%) 14,5193

*significativo ** altamente significativo  C.V. (%). Coeficiente de variacion ~ C.M: cuadrado medio
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.5.2. Analisis e interpretacion de la tabla del variable color.

En los datos obtenidos en la tabla 26, en el analisis de varianza del color se observa que
el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se
acepta la hipdtesis alternativa, es decir que si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razon es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion no
es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 14,5193 van a ser iguales, estos
no seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, por lo cual se
refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control sobre la investigacion.

Tabla 27. TUKEY del variable color

Tratamientos | Medias Grupos Homogéneos

to (ashs) 4,64 A

t1 (aib) 443 | A

ts (azbu) 440 |A B
ts (ash2) 4,38 A B
t2 (a1b2) 4,35 A B
ts (azb2) 4,17 A B
te (a2bs) 4,00 A B
ts (a1bs) 3,95 B
t7 (asbi) 3,80 B

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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11.5.3. Analisis e interpretacion de la tabla tukey del variable color

Con el resultado obtenido en la tabla 27, se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo
a las medias obtenidas para el atributo color es el tratamiento tg (asbs), correspondiente al
65% de leche de soya con 20 minutos de batido, perteneciendo al grupo homogéneo A,
existiendo diferencia significativa con respecto a los demas tratamientos.

En conclusion, se determina que el porcentaje de fruta es éptimo para la produccion del
helado, con un color aceptable como también es perceptible observar la diferencia entre

los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Gréfico 4. Comparacion de las medias del variable color

Tratamientos vs Color
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.5.4. Andlisis e interpretacién del grafico 4

En conclusion se puede observar en el grafico 4, que mediante las comparaciones
realizadas de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al to
(asbs), tomando en cuenta las variables color, el mismo que tuvo 65% leche de soyay 20
minutos de batido, cumplido con un color aceptable entre los tratamientos con un 4,64 un

valor significativo a comparacion de los demas tratamientos.

11.6. Variable sabor
Tabla 28. ADEVA del variable sabor

F.V. S.C G.L C.M F-calculado p-valor F critico
Tratamientos 5,1333 8 0,6416 0,7872 0,3644 1,97 ns
Catadores 70,7500 29 2,4397 2,9934 <0,0001 1,51*
Error 143,3667 232  0,6179 0,7581 1,23 ns
Total 219,2500 269 0.8150

CV 18,2484
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*significativo ** altamente significativo ~ C.V. (%). Coeficiente de variacion C.M: cuadrado medio
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad
Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.6.1 Analisis e interpretacion de la tabla del variable sabor.

En los datos obtenidos en la tabla 28, en el analisis de varianza del sabor se observa que
el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se
acepta la hipdtesis alternativa, es decir que si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razdn es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion no
es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 18,2484 van a ser iguales, estos
no seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por lo cual se
refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control sobre la investigacion.

Tabla 29. TUKEY del variable sabor

Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
to (ashs) 4,86 A
t1 (a1b1) 4,52 A
ts (azb2) 4,47 A
ts (ash2) 4,35 A
t4 (a2b1) 433 | A
t2 (a1b2) 428 | A
t7 (ashi) 4,15 A
ts (ashs) 4,00 A
t3 (a1bs) 38 | A

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.6.2 Anélisis e interpretacion de la tabla tukey del variable sabor

Con el resultado obtenido en la tabla, se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo a
las medias obtenidas para el atributo sabor es el tratamiento tg (asbs), correspondiente al
65% de leche de soya con 20 minutos de batido, perteneciendo al grupo homogéneo A,

existiendo diferencia significativa con respecto a los demas tratamientos.

En conclusion, se determina que el porcentaje de fruta es dptimo para la producciéon del
helado, con un color aceptable como también es perceptible observar la diferencia entre

los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.
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Graéfico 5. Comparacién de las medias del variable sabor
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.6.3 Andlisis e interpretacion del grafico 5

En conclusién se puede observar en el grafico, que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al tg (asbs), tomando
en cuenta las variables color, el mismo que tuvo 65% leche de soya y 20 minutos de
batido, cumplido con un color aceptable entre los tratamientos con un 4,86 un valor

significativo a comparacion de los demaés tratamientos.

11.7. Variable aroma
Tabla 30. ADEVA del variable aroma

F.V. S.C G.L C.M F-calculado p-valor F critico
Tratamientos 9,5444 8 1,1930 1,7700 0,0013 1,97 ns
Catadores 39,6611 29 1,3676 2,0290 <0,0001 1,51 *
Error 132,1222 232  0,5694 0,8448 1,23 ns
Total 181,3278 269  0,6740
C.V (%) 16,2216
*significativo ** altamente significativo  C.V. (%0). Coeficiente de variacion C.M: cuadrado medio
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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11.7.1. Analisis e interpretacion de la tabla de variable aroma.

En los datos obtenidos en la tabla, en el analisis de varianza del aroma se observa que el
F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta
la hipotesis alternativa, es decir que si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razon es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion no
es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 16,2216 van a ser iguales, estos
no seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al aroma, por lo cual se
refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control sobre la investigacion.

Tabla 31. TUKEY del variable aroma

Tratamientos | Medias Grupos Homogéneos

to (asbs) 4,01 A

ts (ashz) 383 | A

t1 (a1b1) 3,72 A

ts (az2b2) 365 |A B

t7 (asbi) 358 | A B

ta (a2b1) 340 | A B C

t2 (a1b2) 340 | A B C

t3 (a1bs) 3,30 B C

ts (a2b3) 3,17 C

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.7.2. Analisis e interpretacion de la tabla tukey del variable aroma

Con el resultado obtenido en la tabla, se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo a
las medias obtenidas para el atributo sabor es el tratamiento tg (asbs), correspondiente al
65% de leche de soya con 20 minutos de batido, perteneciendo al grupo homogéneo A,

existiendo diferencia significativa con respecto a los demas tratamientos.

En conclusion, se determina que el porcentaje de fruta es 6ptimo para la producciéon del
helado, con un aroma aceptable como también es perceptible observar la diferencia entre

los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.
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Graéfico 6. Comparacién de las medias de la variable aroma
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.7.3. Analisis e interpretacion del grafico 6

En conclusién se puede observar en el grafico, que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al to (asbs), tomando
en cuenta las variables color, el mismo que tuvo 65% leche de soya y 20 minutos de
batido, cumplido con un color aceptable entre los tratamientos con un 4,01 un valor

significativo a comparacion de los demaés tratamientos.

11.8. Variable textura
Tabla 32. ADEVA de la variable textura

F.V. S.C G.L C.M F-calculado p-valor F critico
Tratamientos 5,9903 8 0,7487 1,0431 0,0990 1,97 ns
Catadores 54,2903 29 1,8721 2,6084 <0,0001 1,51*
Error 132,8014 232 0,5724 0,7975 1,23 ns
Total 193,0819 269  0,7177
CV (%) 17,7326
*significativo ** altamente significativo  C.V. (%6). Coeficiente de variacion C.M: cuadrado medio
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.8.1. Analisis e interpretacion de la tabla de variable textura.
En los datos obtenidos en la tabla, en el analisis de varianza del color se observa que el F

calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta
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la hipotesis alternativa, es decir que si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razén es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion no
es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 17,7326 van a ser iguales, estos
no seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al textura, por lo cual se
refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en
funcion del control sobre la investigacion.

Tabla 33. TUKEY de la variable textura

Tratamientos | Medias Grupos Homogéneos
to (ashs) 4,42 A
t3 (a1bs) 4,20 A
ts (ash2) 4,15 A
t7 (ashr) 39 | A
t1 (a1b1) 3,80 A
t2 (a1b2) 3,52 A
ts (azbe) 330 | A
te (asbs) 3,30 A
ta (a2b1) 3,25 A

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.8.2. Analisis e interpretacion de la tabla tukey de la variable textura

Con el resultado obtenido en la tabla, se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo a
las medias obtenidas para el atributo sabor es el tratamiento tg (asbs), correspondiente al
65% de leche de soya con 20 minutos de batido, perteneciendo al grupo homogéneo A,

existiendo diferencia significativa con respecto a los demas tratamientos.

En conclusion, se determina que el porcentaje de fruta es dptimo para la produccion del
helado, con una textura aceptable como también es perceptible observar la diferencia
entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.
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Graéfico 7. Comparacién de las medias de la variable textura
Tratamientos vs Textura
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.8.3. Analisis e interpretacion del grafico 7

En conclusion se puede observar en el grafico, que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al tg (asbs), tomando
en cuenta las variables color, el mismo que tuvo 65% leche de soya y 20 minutos de
batido, cumplido con un color aceptable entre los tratamientos con un 4,42 un valor
significativo a comparacion de los demas tratamientos.

11.9. Variable aceptabilidad
Tabla 34. ADEVA de la variable aceptabilidad

F.V. S.C G.L C.M F-calculado p-valor F critico
Tratamientos 5,5444 8 0,6930 0,6802 0,3686 1,97 ns
Catadores 113,8278 29 3,9251 3,8526 <0,0001 1,51 **
Error 154,7056 232  0,4669 0,6545 1,23 ns
Total 274,0778 269 1,0188
C.V (%) 22,1221
*significativo ** altamente significativo ~ C.V. (%). Coeficiente de variacion C.M: cuadrado medio
ns: No significativo F.V: fuente de varianza S.C: suma de cuadrados G.L: grados de libertad

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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11.9.1. Analisis e interpretacion de la tabla de la variable aceptabilidad.

En los datos obtenidos en la tabla, en el anélisis de varianza de la aceptabilidad se observa
que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula 'y se
acepta la hipétesis alternativa, es decir que si existen diferencias significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razon es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademaés, se puede constatar que el coeficiente de variacion no
es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 22,1221 van a ser iguales, estos
no seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la aceptabilidad, por lo
cual se refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del

porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.

Tabla 35. TUKEY de la variable aceptabilidad

Tratamientos | Medias Grupos Homogéneos
to (ashs) 4,80 A
t1 (a1b1) 4,67 A
t7 (asb1) 443 | A
ts (ash2) 4,39 A
t2 (a1b2) 438 | A
ta (a2b1) 425 | A
ts (a2b2) 4,12 A
te (a2bs) 38 | A
t3 (a1bs) 353 | A

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.9.2. Analisis e interpretacion de la tabla tukey de la variable aceptabilidad

Con el resultado obtenido en la tabla, se concluye que el mejor tratamiento de acuerdo a
las medias obtenidas para el atributo sabor es el tratamiento tg (asbs), correspondiente al
65% de leche de soya con 20 minutos de batido, perteneciendo al grupo homogéneo A,

existiendo diferencia significativa con respecto a los demas tratamientos.

En conclusion, se determina que el porcentaje de fruta es dptimo para la produccion del
helado, con una aceptabilidad aceptable como también es perceptible observar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno

de ellos.
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Gréfico 8. Comparacion de las medias de la variable aceptabilidad
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.9.3. Analisis e interpretacion del grafico 8

En conclusién se puede observar en el grafico, que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al t9 (a3b3),
tomando en cuenta las variables color, el mismo que tuvo 65% leche de soya y 20 minutos
de batido, cumplido con un color aceptable entre los tratamientos con un 4,80 un valor
significativo a comparacion de los demas tratamientos.

11.10. Identificacién del mejor tratamiento

Tabla 36. Comparacion de los promedios de los anlisis fisico-quimicos y rendimiento

PARAMETROS DEL HELADO
TRATAMIENTOS pH Densidad | Rendimiento
t1 (a1b1) 6,05 1.01 4,30
t2 (a1b2) 6,30 0,97 7,40
ts (abs) 6,15 0,98 10,50
t4 (a2b1) 6,20 1,00 14,90
ts (azh2) 6,20 1,01 17,60
ts (azbs) 6,35 0,99 20,10
t7 (asba) 5,65 1,01 22,70
ts (ash2) 6,00 1,01 24,30
to (asha) 6,45 1,03 26,66

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.10.1. Andlisis e interpretacion de la tabla 36.

De acuerdo a los datos obtenidos y las comparaciones realizadas de cada uno de los
promedios se puede identificar como el mejor tratamiento al to (asbs) con una porcentaje
del 65% de leche de soya y 20 minutos de batido, dandonos un valor mayoritario en pH,
densidad, y rendimiento a comparacion de los demas tratamientos.
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Graéfico 9. Promedio del mejor tratamiento
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Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.10.2. Andlisis e interpretacion del grafico 9

En conclusién se puede observar en el grafico, que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al tg (asbs), tomando
en cuenta las variables respuesta de pH, densidad y rendimiento (%) el mismo que tuvo
65% leche de soya y 20 minutos de batido, cumplido con un pH alto entre los tratamientos
con un 6.45, en densidad se obtuvo un 1.03, un valor més alto a los demas tratamientos y
en rendimiento con un 26,66% un valor significativamente alto a comparacion de los

demas tratamientos.

Tabla 37. Seleccién del mejor tratamiento de los analisis organolépticos

ATRIBUTOS
TRATAMIENTOS Color | Sabor | Aroma | Textura | Aceptabilidad
t1 (a1b1) 443 | 452 | 372 | 3,80 4,67
t2 (a1b2) 4,35 | 4,28 | 3,40 3,52 4,38
t3 (arbs) 3,95 | 3,80 | 330 | 4,20 3,53
t4 (a2b1) 4,40 | 443 | 3,40 3,25 4,25
t5 (a2b2) 417 | 447 | 365 | 3,30 4,12
te (a2bs) 4,00 | 400 | 317 3,30 3,88
t7 (ash1) 3,80 | 415 | 358 | 3,90 4,43
ts (asb2) 438 | 435 | 383 | 415 4,39
to (ashs) 4,64 | 4,86 | 4,01 4,42 4,80

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.10.3. Interpretacion de la tabla 37

En la tabla, se encuentran los valores de los atributo que fue calificado mediante un
analisis organoléptico dandonos como resultado la identificacion del mejor tratamiento
que es el tg (asbz), que se constituye del 65% de leche de soya con un tiempo de 20 minutos

de batido el cual tiene los valores mas altos tanto en el color que nos da un valor de 4.64/5,
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el sabor nos da un 4.86/5, aroma tiene un 4.01/5, textura 4.42/5 y aceptabilidad tiene
4.80/5 este andlisis se lo realizé a 30 estudiantes del segundo semestre de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial.

Gréfico 10. Identificacion del mejor tratamiento

COMARACION DE LOS DATOS

H Color M Sabor Aroma M Textura M Aceptabilidad

~ < L)
N © ~ © >
] N 0 ] =) <)) <
< R R <r<l' m o~ S Mm oan
5 N 13 S <+ 5 1N 1n
AN ~ a ~ ‘ = = Q 5‘
I 1
~ ), < )
N ~ on 0 8 << s X ) <
P " o wn %
< 0 )
“n on fll on ™
™ o o

©0
00
<l‘
wn
. St S
=3 \<r°°cn oY
™ wgn™ ™
~Neon o)
)
‘ [s2)

T1 (A1B1) T2 (A1B2) T3 (A1B3) T4 (A2B1) T5 (A2B2) T6 (A2B3) T7 (A3B1) T8 (A3B2) T9 (A3B3)

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.10.4. Andlisis e interpretacion del grafico 9

En conclusion se puede observar en el grafico que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento que es el tg (azhs),
que cuenta con un 65% de leche de soya con un tiempo de batido de 20 minutos el cual
segun nuestros catadores le dieron el puntaje mas alto.
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11.11. Andlisis de laboratorio de la leche de soya

Tabla 38. Anélisis de proteina de la leche de soya

Ef‘s.ayo Técnica I\/!e.todos Unidades | Resultados Norma Respuesta
solicitado utilizados Max
AOAC NTE
0,
Proteina | Kieldhal | 991.2. Ed /; (7'\1')" 1600 | INEN-ISO | = *TPer™
20, 2016 ’ 20483 '

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL)

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.11.1. Interpretacion de la tabla de analisis proteico en la leche de soya

En la tabla, se detalla el resultados obtenido en analisis proteico de la leche de soya, el
mismo que tuvo un proceso de elaboracion en relacion peso-volumen (3 kg de soya/3 |
de agua).

En el analisis realizado a la leche de soya se obtuvo los siguientes resultados en un
porcentaje de 16.00 g de proteina en comparacion con los calculos tedricos que nos dio
18.00 g, y la investigacion de NTE INEN-1SO 20483.

Tabla 39. Andlisis microbioldgico de la leche de soya

EPS_aVO Técnica I\/!e_todos Unidades | Resultados Norma Respuesta
solicitado utilizados Max
PE03-5.4-
Aerobios . MB AOAC INEN ISO
Mes6filos Petrifilm 990.12. Ed UFC/ml 10(e) 4833 100 000
20, 2016
PE01-5.4- .
Coliformes | Compact | MB AOAC NTE <10 limite
- UFC/ml <10 INEN-ISO de
Totales Dry R.1.: 110402. 4831 tacion
Ed 20, 2016 aceptacio
MB AGAC No NTE
Salmonella | Petrifilm 2014.01 Ed En 25¢ Detectado INEN-1SO ausencia
20, 2016 6579

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL)

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.11.2. Interpretacion de la tabla de analisis microbioldgico de la leche de soya

En la tabla, se detallan los resultados obtenidos en los analisis microbioldgicos realizados
por el laboratorio de analisis de alimentos LACONAL de la leche de soya, el mismo que
tuvo un proceso de elaboracion en relacion peso-volumen (1 kg de soya/l | de agua), que
se llevd a cabo en la planta de procesos agroindustriales de la carrera de ingenieria
agroindustrial.
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Tiene un recuento de aerobios mesofilos 10(e) UFC/mI, en comparacion con las Normas

Sanitarias INEN ISO 4833, cumpliendo asi con los parametros establecidos.

En el recuento de Coliformes totales segun los resultados se tiene <10 UFC/ml, en
comparacion con la Norma NTE INEN-ISO 4831 <10 UFC/ml, si cumple con los
estandares establecido.

El recuento de salmonella segin los resultados no se detecta la presencia del
microorganismo en la leche de soya en comparacion de la Norma NTE INEN-ISO 6579,

que plantea la ausencia, cumpliendo con la normativa alimentaria.

En conclusion se puede decir que en el analisis microbioldgico de la leche de soya,
cumple con los pardmetros establecidos en las Normas INEN 3028, 2018-02, en el
recuento de Aerobios mesofilos, Coliformes totales y Salmonella, por tales motivos en
que se dio eficientes condiciones higiénicas en la trasportacion tanto de la materia prima
como en el producto final, manipulacion correcta en los equipos para la elaboracion de
este producto en temperatura ambiente adecuados.

11.12. Anélisis de laboratorio del helado de soya

Tabla 40. Analisis fisico quimico del helado de soya

Ensayo ) Métodos ) Respuesta
o Técnica . Unidades | Resultados Norma
solicitado utilizados Max
) AOAC Ed 20,
Humedad Gravimetria % 77,60 -
2016 925.10
] ] AOAC Ed 20,
Cenizas Gravimetria % 0,23 -
2016 923.03

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL)

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.12.1. Interpretacion de la tabla del analisis fisico quimico del helado de soya.

En la tabla, se detallan los resultados obtenidos en los anélisis nutricionales del mejor
tratamiento del helado de soya tg (asbs), el mismo que tuvo un 65% de leche de soyay 20
minutos de batido.

En el analisis realizado al mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados en un
porcentaje de 77.60% de humedad y 0.23% de cenizas
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Ef‘szay" Técnica l\/_lgtodos Unidades Resultados Norma Respuesta
solicitado utilizados Max
. . AOAC Ed 20, 0 NTE INEN
Grasa Gravimetria 2016 2003.06 ) 7,09 1334-2 65
. . AOAC Ed 20, % NTE INEN
Proteina Kjeldhal 2016 2001.11 (NX5,71) 10,57 1334-2 50
Fibra L AOAC
dietética | CrAVIMENico- | gac o9 4 20, % 1,15 NTE INEN 25
Enzimatica 1334-2
total 2016
Carbohidra ; ; 0 NTE INEN
t0s totales Calculo Calculo % 13,40 1334-2 300
) , , kJ/100g 500,00 NTE INEN 8380
Energia Célculo Célculo 1334-2
Kcal/100g 120,00 : 2000
L Método NTE INEN
Colesterol Volumétrico Mannheim mg/100g 47,50 1334-2 300
AzUcares . . NTE INEN
totales Gravimetria AOAC 923.09 0/100g 11,10 14511 >15

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL)

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.12.2. Interpretacion de la tabla del anélisis nutricional del helado de soya

En la tabla se detallan los resultados obtenidos en los analisis nutricionales del mejor
tratamiento del helado de soya tg (asbs), el mismo que tuvo un 65% de leche de soyay 20
minutos de batido.

En el andlisis realizado al mejor tratamiento se obtuvo los siguientes resultados en un
porcentaje de 7.09% de grasa en comparacion con la Norma NTE INEN 1334-2 con un
valor de 65%, proteina 10.57 %, a comparacion con la Norma NTE INEN 1334-2 de 50%
esta dentro del parametro, en fibra dietética se obtuvo 1.15% en comparacion con la
norma la Norma NTE INEN 1334-2 con un 25% si cumple con el pardmetro establecido,
carbohidratos totales se obtuvo un 13.40% en comparacion con la Norma NTE INEN
1334-2 con un 300% si cumple con este parametro, energia se obtuvo 500 kJ/100g y 120
kcal/100 g en comparacion con la Norma NTE INEN 1334-2 con un 8380 kJ/100g y 2000
kcal/100 g si cumple con este parametro, colesterol se obtuvo 47.50 mg/100g en
comparacion con la Norma NTE INEN 1334-2 que permite un méaximo de 300mg/100g
si cumple con este parametro, en azucares totales se obtuvo 11.1 g/100g en comparacion

con la Norma NTE INEN 14511que permite un valor > 15.

En conclusion, de acuerdo a los anélisis nutricional otorgados por el Departamento de
Alimentos y LACONAL del mejor tratamiento to (asbs) que corresponde al helado de
soya con una 65% de leche de soyay 20 minutos de batido, si cumplen con los parametros
en su totalidad poniendo nuestro producto dentro de la normativa vigente.



Tabla 42. Anélisis microbiolégico del helado de soya
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4 Respuesta
E_ns.ayO Técnica I\/!e.todos Unidades | Resultados Norma
solicitado utilizados Max
. PE03-5.4-MB
Sig?i'ﬁfs Petrifilm | AOAC 990.12. | UFC/ml | 52x 10* NTEﬂ;?EN 100 000
Ed 20, 2016
PEO1-5.4-MB
. Compact AOACR.I.: NTE INEN
. < <
E. Coli Dry | 110402, Ed20, | °F¢/M! 10 706 10
2016
PE08-5.4-MB
Salmonella | Petrifilm | AOAC 2014.01 En 25¢ det:(l:(t)ado NT%EEN Ausencia
Ed 20, 2016

Fuente: Laboratorio de control y anélisis de alimentos (LACONAL)

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.12.3. Interpretacion de la tabla del analisis microbiolégico del helado de soya
En la tabla, se detallan los resultados obtenidos en los andlisis nutricionales del mejor
tratamiento del helado de soya tg (asbs), el mismo que tuvo un 65% de leche de soya y 20

minutos de batido.

Tiene un recuento de aerobios mesofilos 5,2 x 10* UFC/mI, en comparacion con las

Normas INEN 706 que es 10 x 10* UFC/ml, si cumple con los parametros establecidos.

En el recuento de E. Coli los resultados se tiene <10 UFC/mI, en comparacién con la
Normas INEN 706 que es <10 UFC/ml, si cumple con los pardmetros establecidos en la
normativa vigente.

En el recuento de salmonella segin los resultados no detectan la presencia de este
microorganismo, en comparacion con la Normas INEN 706 que establece que no debe
haber presencia de este microorganismo, siendo asi nuestro producto cumple con este

requerimiento de la normativa.

En conclusion se puede decir que en el analisis microbiologico del mejor tratamiento del
helado de soya cumplen con los parametros establecidos en las Normas INEN 706, en el
recuento de Aerobios mesdfilos, E. Coliy Salmonella, por tales motivos en que se dio en
eficientes condiciones higiénicas en la trasportacién tanto de la materia prima como en el
producto final, manipulacion correcta en los equipos para la elaboracion de este producto

en temperatura ambiente adecuados.
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Tabla 43. Informacion nutricional del helado de soya
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Cantidad por envase: 400 g

Tamafio por porcion: 100 g

Porciones por envases: 4

CANTIDAD POR PORCION % valor diario
Energia (Calorias) 120 kcal 502kJ 6
Calorias de la grasa 64 kcal 3
Grasa 70 11
Colesterol 48 mg 16
Carbohidratos
totales 139 4
Fibra dietética 1lg 5
Azucares totales 11g -
Proteina 11g -

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL)
Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.14. Semaforizacion del helado de soya

Segin la Norma INEN 14511 (2014), establece que el rotulado de los productos

alimenticios procesados envasados y empaquetados debe cumplir con lo establecido en
el capitulo de requisitos de las normas NTE INEN 1334-1y NTE INEN 1334-2 vigentes,
y con el articulo 14 de la Ley Organica de Defensa al Consumidor.

Figura 2. Contenido de componentes y concentraciones permitidas

T Nivel

Compo ne:ﬁ‘fé&m

CONCENTRACION
I.'BAJ A!!

CONCENTRACION
“MEDIA”

CONCENTRACION
“ALTA”

Grasa totales

Menor o igual a 3 gramos
en 100 gramos

Mayor a 3 y menor a 20
gramos en 100 gramos

Igual 0 mayor a 20
gramos en 100 gramos

Menor oiguala 1,5
gramos en 100 mililitros

Mayora 1,5 y menora 10
gramos en 100 mililitros

Igual o mayor a 10
gramos en 100 mililitros

Menor o igual a 5 gramos
en 100 gramos

Mayor a 5 y menora 15
gramos en 100 gramos

Igual 0 mayor a 15
gramos en 100 gramos.

Menor o iguala 2,5

Mayora 2,5 ymenora 7,5

lgual o mayora 7,5

Azucares gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros
Menor o igual a 120 Mayor a 120 y menor a lgual o mayor a 600
miligramos de sodio en 600 miligramos de sodio miligramos de sodio en
Sal (sodio) 100 gramos en 100 gramos 100 gramos.

Menor o igual a 120
miligramos de sodio en
100 mililitros

Mayor a 120 y menor a
600 miligramos de sodio
en 100 mililitros

lgual o mayor a 600
miligramos de sodio en
100 mililitros.

Fuente: Norma INEN 14511 (2014)
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Tabla 44. Datos de los analisis del helado de soya

Datos de los andlisis
Componente concentraciones
Grasa 79
Azlcar 119
Sal 0.00

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

11.14.1. Andlisis e interpretacion de la tabla de los datos del helado de soya.

En latabla 46. Segun los resultados del analisis del helado de soya obtuvimos un resultado
en la grasa de 7 g en base a 100 g y en la Norma INEN 14511 (2014), nos da un valor
mayor a 39y menor a 20 g en 100 g que lo ubica, medio en grasa, en el azicar tenemos
11 gen 100 g de helado y en la Norma INEN 14511 (2014), nos da un valor de mayor a
59y menosa 15 g que lo ubica, medio en azucar, y en la sal segun los célculos realizados
nos da un valor de 0.00 g gen 100 gy en la Norma INEN 14511 (2014), nos da un valor
de 0.12 gen 100 g que lo que resulta que no contiene sal en la semaforizacion.

Figura 3. Semaforizacion del helado de soya

@ en AZUCAR

MEDIO en GRASA

no contiene SAL

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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11.15. Balance de la leche de soya

(A) Granos de soya= 3 kg

(B) Agua= 3 kg

(C) Leche de soya= 4.3 kg
(D) Desperdicio = 1.7 kg.

A) Granos de Licuadora
soya - - C) Leche de

B) Agua

A+B=C+D

3kg+3kg=4.3kg+D

D=3kg+ 3kg-4.3kg

D=1.7 kg

11.15.1. Rendimiento de la leche de soya.
% de rendimiento = PF/Pl X 100%
% de rendimiento = 4.3/6 X 100%
% de rendimiento= 0.7167 X 100%

Rendimiento= 71.67 %

Interpretacion.

De 3 kg de granos de soya y 3 kg de agua se obtuvo 4.30 kg de leche de soyay 1.7 kg de
desperdicios dando asi el 71.67% de rendimiento de la soya.
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11.15.2. Balance del mejor tratamiento del helado de soya

(A) Leche de soya = 1.95 kg

(B) Agua=0.28 kg

(C) Aceite de maiz =0.13 kg

(D) Frutilla = 0.30 kg

(E) Azlcar =0.25 kg

(F) Acido citrico = 0.03 kg

(G) Emulsificante (Cremodan) = 0.03 kg
(H) Estabilizante (CMC) = 0.02 kg

() Edulcorante (Stevia) = 0.01 kg

(J) Mezcla del helado de soya = 3 kg

A) Leche de soya Mezcladora ) J) Mezcla del
B) Agua —) helado de soya
C) Aceite de maiz

D) Frutilla
E) Azlcar

F) Acido citrico
G) Emulsificante
H) Estabilizante
I) Edulcorante

A+B+C+D+E+F+G+H+1=]
J=1.95kg +0.28 kg + 0.13 kg + 0.30 kg + 0.25 kg + 0.03 kg + 0.03 kg + 0.02 kg + 0.01 kg
J=3kg
11.15.3. Balance de materia en el batido del helado de soya
(A) Mezcla del helado de soya = 3 kg
(B) Tiempo de batido = 20 min
(C) Helado de soya = 3.8 kg

A) Mezcla del helado Batidora ) C) Helado de

A+B=C

C =3 kg + 20 min

C=38kg

11.12.4. Rendimiento del tratamiento (to)
% de rendimiento = PF-PI/PI X 100%
% de rendimiento = 3.8-3/3 X 100%

% de rendimiento= 0.2667 X 100%
Rendimiento= 26.66 %
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Interpretacion.

De 3 kg de la mezcla del helado sometiéndolo a 20 minutos de batido después de estar en
refrigeracion obtuvimos un pero total de 3.8 kg dandonos como resultado un 26.66% de
rendimiento extra al valor inicial.

Segun Coloma & Galiana (2017), explican que si el peso de una mezcla de helados es de
50 Kg, y se le incorpora un 30% de aire, obtendremos aproximadamente unos 65 kg. De
esta manera una cubeta de 5 litros pesara 3,845 Kgy un litro 0,769 Kg. para obtener este
resultado el ciclo de aireacion debe durar unos 14 - 18 minutos para obtener este
porcentaje de rendimiento.

11.14. Costos

Tabla 45. Costos de los materiales utilizados en la obtencion del helado de soya

Ingredientes Unidad | Cantidad | C. unitario | C. total
Leche de soya Kg 65,000 0,700 45,500
Agua Kg 9,470 0,010 0,095
Aceite de maiz Kg 4,500 4,500 20,250
Frutilla Kg 10,000 1,500 15,000
Azlcar Kg 8,500 1,000 8,500
Acido citrico Kg 1,000 8,000 8,000
Emulsificante Kg 1,000 14,000 14,000
Estabilizante Kg 0,500 10,000 100,000
Edulcorante Kg 0,030 15,000 0,450
SUBTOTAL 1 Kg 100,00 211,795

Empaque Unidad | Cantidad | C. unitario | C. total
Envase de poliestireno
expandido Un 100,000 0,250 25,000
Cucharita de polietileno un 100,000 0,020 2,000
SUBTOTAL 2 27,000

Mano de Obra Directo | Unidad | Cantidad | C. unitario | C. total
2 colaboradores Horas 6,000 2,460 14,760
SUBTOTAL 3 14,760
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Costos Indirectos de
Fabricacion Unidad | Cantidad | C. unitario | C. total
Balanza ($ 400) Horas 3,000 0,021 0,063
Termometro ($ 30) Horas 3,000 0,002 0,005
Cocina ($ 150) Horas 3,000 0,008 0,023
pH-metro ($ 40) Horas 3,000 0,002 0,006
Licuadora industrial
($500) Horas 3,000 0,026 0,078
Batidora industrial
($ 800) Horas 3,000 0,042 0,125
Congelador ($ 1200) Horas 3,000 0,063 0,188
Energia Kv 100,000 0,007 0,700
Transporte Un 4,000 0,300 1,200
Cilindro de gas de uso
industrial Un 0,250 10,000 2,500
SUBTOTAL 4 4,888
Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
Tabla 46. Costos del mejor tratamiento (tg)
SUBTOTAL $ COSTOS
1. Ingredientes 211,795
2. Empaque 27,00
3. Mano de Obra Directo 14,760
4. Costos Indirectos de Fabricacion 4,888
Costos De Produccion 258,443
GASTOS ADMINISTRACION | 10% Respecto al costo de produccion 25,844
GASTOS VENTAS 10% Respecto al costo de produccion 25,844
TOTAL EGRESOS 310,131
UTILIDAD 50% 155,066
TOTAL en 100 Kg 465,197
PRESENTACION PARA LA VENTA DE 1 kg 4,652

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
11.14.1. Discusion de costos

El helado de soya tiene un costo de venta de $ 4,652 por 1 envases de 1 kg, para esto se

tomd en cuenta la materia prima, el empaque, la mano de obra, costos indirectos de

fabricacion, y el 10% respecto al costo de produccion de gastos administrativos, gastos

de ventay la utilidad respectiva del 50 %.

En comparacién con la marca comercial pingliino que ofrecen un producto a base de

leche de vaca, la comercializan en un valor de $ 7.00 por 1 kg, este mismo valor se pone

en comparacién con nuestro producto en igual cantidad por un costo de $ 4,652 dando

una diferencia de $ 2,3498 entre el producto comercial y el nuestro.
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12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES Y ECONOMICOS)

12.1. Técnicos

Al realizar esta investigacion genera un impacto positivo ya que se aplica nuevas
metodologias en el producto elaborado a base de leche de soya, dando apertura a nuevos
estudios cientificos y tecnologicos que permitan mejorar la calidad tanto en el producto
elaborado y crear un manejo agricola, en especial para el sector de la costa donde se puede
encontrar la Soya, de igual manera a través de un cultivo tecnificado pueden los pequefios

agricultores mejorar sus parcelas.

12.2. Sociales

Con la realizacién de este proyecto del helado a base de leche de soya tiene gran
relevancia ya que la soya esta destinado para la produccion de harias y féeculas; de igual
manera la produccién de la soya le esta dando un valor agregado ya que seré destinado
como materia prima de doble funcion, aumenta las propiedades nutricionales y es
consumible para las personas intolerantes a la lactosa, celiacos y diabéticos y es poco
industrializado ya que no se ha explotado todas sus caracteristicas como aceites y

suplementos proteicos.

12.3. Ambiental

El proyecto investigativo de la estandarizacion de una formula para la elaboracion de un
helado a base de leche de soya tiene un gran impacto, ya que en lo ambiental con el cultivo
prolongado de la soya ayuda a la restauracion de los suelos y esto favorece no solo a los

cultivos sino tambien a los agricultores.

Por otra parte, al extraer la leche de los granos de soya la masa solida se puede utilizar
como abono orgénico que servira para nutrir la tierra y fomentar el uso de abonos

naturales.

12.4. Econémico
En este aspecto la investigacion, tiene un gran impacto econdémico, debido a que este
producto puede ser comercializado a gran escala, dando una nueva alternativa de ingreso

economico tanto a los agricultores como a la industria de helados.
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13. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Tabla 47. Presupuesto

CANTIDAD m:—TOARm o Z'S(Z)F;EC'AC'ON ANUAL | MENSUAL | DIARIO
EQUIPO
Balanza 1 400,00 10% 40,00 3,33 0,11
Termometro 1 30,00 10% 3,00 0,25 0,0083
Cocina 1 150,00 10% 15,00 1,25 0,041
pH-metro 1 40,00 10% 4,00 0,33 0,011
ooy S 1 500,00 10% 50,00 | 4,16 0,13
f‘eztfgg‘ industrial 1 800,00 10% 80,00 | 6,66 0,22
E;‘;E?sg’;dor 1 1200,00 10% 120,00 | 1000 | 0,33
SUBTOTAL 1 312,00 26,00 0,86
RECURSOS | CANTIDAD [ UNIDAD | VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
MATERIALES Y TRANSPORTE
Envases de empaque 100 Un 0,20 20,00
Transporte  a  los 60 dias 0.60 36.00
laboratorios de
investigacion
Alimentacion 60 dias 1.00 60.00
Transporte a  los 3 dias 7.00 21.00
laboratorios de analisis
SUBTOTAL 2 137,00
MATERIA PRIMA
Granos de soya 25,00 kg 1.00 25,00
Aceite de Maiz 3,00 I 45 13,50
Fruta 6,00 kg 1,50 9,00
Azlcar 5,00 kg 1,00 5,00
Acido citrico 0,60 kg 8,00 4,80
Cremodan 0,60 kg 14,00 8,40
(Emulsificante)
CMC (Estabilizante) 0.50 kg 10,00 5,00
Stevia (Edulcorante) 0.50 kg 15,00 7,50
SUBTOTAL 3 78,20
MATERIAL DE OFICINA
Hojas de papel bond 5 Paquete 4,50 22,50
Impresiones 600 Hojas 0,10 60,00
Copias 500 Hojas 0,05 25,00
Internet 300 Horas 0,50 150,00
Anillados 16 Un 1,50 24,00
Empastado 1 Un 30,00 30,00
SUBTOTAL 4 311,50
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MATERIAL DE CATACION

Vasos 2 onz. 100 Un 0.04 4,00

Paleta 100 Un 0,02 2,00

Agua 1 Galon 3,25 3,25
SUBTOTALS 9,25

ANALISIS DEL MEJOR TRATAMIENTO

Analisis proteina 2 - 100,00 200,00

Analisis fisico- 1 - 200,00 200,00

quimicos

Analisis 2 - 125,00 250,00

microbiol6gicos

Analisis nutricional 1 - 200,00 250,00
SUBTOTAL 6 900,00

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019

Tabla 48. Presupuesto total del proyecto

SUBTOTAL $ COSTOS

1. Equipos 26,00
2. Materiales y transporte 137,00

3. Materia prima 78,20
4. Material de oficina 311,50

5. Material de citacion 9,25
6. Analisis del mejor tratamiento 900,00
PRESUPUESTO 1461,95
INPREVISTO 10% 146,20
PRESUPUESTO TOTAL 1608,15

Elaborado por: Chicaiza Dario, Toapanta Erika, 2019
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1. Conclusiones

Lugo de obtener la leche de soya mediante un tratamiento térmico a 92°C por un
tiempo de 15 minutos, se realiz6 el analisis fisico y quimico de la leche de soya,
en la que indica que contiene alrededor de 16% de proteina que esta muy cercano
al célculo tedrico realizado que fue 18%, siendo esto esencial para el cuerpo
humano, entre unos de los beneficios que aporta la proteina es la disminucion de
los niveles de colesterol, considerandose que son propiedades fisicoquimicas muy
importantes que pueden incluirse en la dieta de las personas y también es un
producto de gran beneficio para el estudio investigativo del mismo y su aplicacion
en productos alimentarios.

Con los diferentes porcentajes de la leche de soyay con los diferentes tiempos de
batido nos da un disefio factorial 3%; para el desarrollo de la formula se tomé en
consideracion darle un aporte nutritivo, saludable y funcional a nuestro helado lo
que se refleja en la semaforizacion y en los célculos tedricos y analisis
nutricionales. Luego de haber sido sometidos a un analisis organoléptico para
identificar el mejor tratamiento.

El mejor tratamiento obtenido se evalué mediante un analisis organoléptico,
planteado a 30 catadores no entrenados, previamente a la prueba los atributos
evaluados fueron 5 como son: color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad en
donde a través de los resultados obtenidos se determind que el tratamiento tg
(asbz), correspondiendo al 65% de la leche de soya por un tiempo batido de 20
minutos, resulto ser el mejor tratamiento al ser el méas aceptable por los catadores.
Se realiz6 un andlisis fisicoquimico, nutricional y microbiolégico del mejor
tratamiento que corresponde al tratamiento tg (asbz), correspondiendo al 65% de
la leche de soya por un tiempo batido de 20 minutos, los analisis se realizé en
LACONAL, obteniendo los siguientes resultados: grasa 7,09%, proteina 11%,
humedad 77,6%, cenizas 0,230% , fibra dietética total 1,15%, carbohidratos
totales 13,4%, energia 500 Kj/200g, 120 kcal/100g, colesterol 47,5 mg/100g,
azucares totales 11,19/100g, aerobios mesofilos 5,2 x104 (ufc/ml), e coli < 10
(ufc/ml), salmonella no detectado, estos productos estan establecidos dentro de
los parametros requeridos por las normas INEN 706.

En el estudio econdmico realizado al mejor tratamiento to (asbs), se determin6 un



72

costo por cada 1 kg de helado de soya, a un valor de $ 4,652 que comparandolo
con una marca comercial de leche de vaca que tiene un valor de $ 7,00podemos
decir que este margen a nuestro favor nos permitird ofrecer al mercado un

producto mas nutritivo, mas saludable, mas delicioso y mas barato.

14.2. Recomendaciones

Realizar un estudio mas a profundidad del helado a base de leche de soya, y su
aplicacién para futuros proyectos de investigacion ya sea en un producto
innovador o un producto funcional, es decir que aporte con propiedades
nutricionales para el beneficio de la salud de las personas.

Dar a conocer a las personas al consumo de productos elaborados o sustituidos
con leche de origen vegetal ya que contiene un alto valor nutricional,
contribuyendo asi a mantener una vida mas saludable.

Incentivar a las personas de las zonas rurales especialmente las zonas de influencia
del cantén La Mana al cultivo de soya, ya que es un producto de gran valor

nutricional y asi ayudar a generar fuentes de ingreso econémicos.
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16. ANEXOS

Anexo 1: Aval de traduccion

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica de Cotopaxi; en
forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del proyecto de investigacion
al Idioma Inglés presentado por los sefiores egresados de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales:
CHICAIZA VILCA DARIO JAVIER portador de la C.1: 050356754-7y TOAPANTA
GUASGUA ERIKA JASMITH portadora de la C.l: 172453082-7, cuyo titulo versa
“ESTANDARIZACION DE UNA FORMULA PARA LA ELABORACION DE UN
HELADO A BASE DE LECHE DE SOYA (Glycine max)”, los mismos que lo
realizaron bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del
idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a los peticionarios hacer
uso del presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, julio del 2019

Atentamente,

Msc. BORJA SALAZAR ERIKA CECILIA
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
C.C. 050216109-4



77

Anexo 2: Ubicacion geografica del campus salache

Fuente: Google Maps
Coordenadas en X: 998997
Coordenadas en Y: 78623750

Direccion: Km 7.53 via Salache
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Anexo 3. Hojas de vida

Anexo 3.1. Tutor
HOJA DE VIDA TUTOR

DATOS PERSONALES
Apellidos: Herrera Soria
Nombres: Pablo Gilberto

Cedula de ciudadania: 050169025-9

Fecha de nacimiento: 16/12/1969

Direccién domiciliaria: Gualberto Arcos SN y AV Sebastian de Benalcazar Teléfono
convencional: (02) 3810-915 Teléfono celular: 0998397454 Correo electronico:
pablo.herrera0259@utc.edu.ec

En caso de emergencia contactarse con: Herrera Gilberto / 0998196329

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOD

CODIGO DEL REGISTRO

NIVEL TITULO OBTENIDO CONESUP

TERCERO Ingeniero en alimentos 1010-05-580386

Magister en administracion

CUARTO :
y marketing

1045-06-648986

HISTORIAL PROFESIONAL

Facultad en la que labora: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.
Carrera a la que pertenece: Ingenieria Agroindustrial.

Cargo que desempefia: Docente y tutor de proyecto de titulacion.

Pablo Gilberto Herrera Soria

C.C. 050169025-9



mailto:pablo.herrera0259@utc.edu.ec

Anexo 3.2. Tutorado
HOJA DE VIDA

1.- DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Dario Javier Chicaiza Vilca
FECHA DE NACIMIENTO: 17/03/1994 ~% ~
CEDULA DE CIUDADANIA: 050356754-7

ESTADO CIVIL: Soltero

NUMEROS TELEFONICOS: 0995265340 / (03) 2690-848
E-MAIL: dario.chicaiza7@utc.edu.ec / dariojavierchicaizavilca@gmail.com

2.- ESTUDIOS REALIZADOS

NIVEL PRIMARIO: Escuela Fiscal Riobamba de Pilacoto
NIVEL SECUNDARIO: Colegio Nacional “Marco Aurelio Subia Martinez”
NIVEL SUPERIOR: Universidad Técnica de Cotopaxi

3.- TITULOS

Bachiller: Quimico Bioldgicas (2013)

Superior: Estudiante Decimo Ciclo de Ingenieria Agroindustrial

Idioma extranjero: Ingles

Seminario.

Seminario Internacional de Ingenieria, Ciencia y Tecnologia Agroindustrial (2018)
Buenas Practicas de Manufactura (2018)

Seminario Internacional Agraria La Molina (2019)

Dario Javier Chicaiza Vilca
C.C. 050356754-7
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Anexo 3.3. Tutorada
HOJA DE VIDA

1.- DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Erika Jasmith Toapanta Guasgua

FECHA DE NACIMIENTO: 25/04/1994
CEDULA DE CIUDADANIA: 172453082-7

ESTADO CIVIL: Soltera

NUMEROS TELEFONICOS: 0980952321 / (02) 2119-158
E-MAIL: erika.toapanta7@utc.edu.ec / jasu7364@gmail.com
NIVEL PRIMARIO: Escuela Fiscal Mixta Ecuador

NIVEL SECUNDARIO: Colegio Nacional de Senoritas “Natalia Jarrin”

NIVEL SUPERIOR: Universidad Técnica de Cotopaxi

Bachiller: Quimico Bioldgicas (2012)

Superior: Estudiante Decimo Ciclo de Ingenieria Agroindustrial

Idioma extranjero: Ingles

Seminarios:

Seminario Internacional de Ingenieria, Ciencia y Tecnologia Agroindustrial (2018)

Erika Toapanta

C.C. 172453082-7
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Anexo 4. Hoja de catacion

" UNIVERSIDAD
TECNICA DE
COTOPAXI
/

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y RECURSOS NATURALES
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TEMA: Estandarizacion de una formula para la elaboracién de un helado a base de leche de Soya (Glycine

Max).

INSTRUCCIONES: Seleccione la alternativa con una (X) de acuerdo a las caracteristicas organolépticas

del producto que se catara a continuacion.

Caracteristicas | Valor

Alternativas

Muestras

tl

t2

t3

t4

t5

t6

t7

t8

t9

[N

Muy claro

Ligeramente claro

Ni obscuro, ni claro

Color

Ligeramente
obscuro

Muy obscuro

Muy desagradable

Desagradable

Sabor

Niagrada, ni
desagrada

Agradable

Muy agradable

Muy desagradable

Desagradable

Aroma

Niagrada, ni
desagrada

Agradable

Muy agradable

Muy suave

Suave

Textura

Ni suave, ni duro

Ligeramente duro

Duro

Desagrada mucho

Desagrada poco

Aceptabilidad

Niagrada, ni
desagrada

Gusta poco

Gl W NP O WDNRPROR W (NP OR W (NDPRo B wDN

Gusta mucho

(0] S R T2 1o (0 1 S TR
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Anexo 5. Descripcion del proceso de elaboracion del helado a base de leche de soya.

Fotografia 1: Recepcion de la

materia prima.

Fotografia 2: Escaldado de los

granos de soya.

Fotografia 3: Molienda de los

granos de soya

Fotografia 4: Obtencién de la leche

de soya.

Fotografia 5: Pasteurizacion de la

leche.

Fotografia 6: Mezcla de
ingredientes.




Fotografia 7: Batido del helado.

N\
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Fotografia 8: Envasado.

Anexo 6: Cataciones.

Fotografia 10: Catacion
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Anexo 7.1: Analisis de laboratorio proteico y microbioldgico de la leche de soya.

LACONAL

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA J | Acrecitackén
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS e
Acreditacion N* OAE LE C 10-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, e-mail:laconal@uta.edu.ec Ambato-Ecuador

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:19-134

ROL-$10 09

Solicitud N°: 19-134

Pig.:1 de 1

; o o Fecha de ejecucion de ensayos: 26 de junio al 03 de julio
Fecha recepcion: 26 de junio de 2019 d:t’(‘)!l ‘; S s A ¢l )

Informacion del cliente:

C.L/RUC: 0503567547

Empresa:

Representante: Darno Chicaiza Tif: (995265340

Direccion: Latacunga E mail:  danio.chicaiza7@utc.edu.cc
Ciudad: Latacunga

Descripcion de las muestras:

Producto:

Leche de soya Volumen: 600 ml

Marca comercial: n/a

lipo de envase: recipientes plasticos

No de muestras: una

Lote: n/a
F. Elb.: 26 de junio de 2019 F. Exp.:n/a
Conservacion: Ambiente: x  Refrigeracion:  Congelacion: Almac. en Lab: 15 dias

Cierres seguridad: Ninguno: X Intactos:  Rotos:

Muestreo por ¢l cliente: 26 de junio de 2019

RESULTADOS OBTENIDOS

Ensayos
Codigo del Codigo : F i
Muestras . s ¢ 8 solicitados/ Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente
Técnica
*Protema .
: AOAC 991.2. Ed 20, 2016 9% NX
Kighthal C o/ Nx5.71) 16,00
Acrobeos n
PEO3-5 4-MB AOAC 990.12. Ed 20, o
Mesafilos, 2016 UFC/ml 10(e)
2 N . -
Leche de sova 13419288 Ninguno (‘uhfﬂmm PEDI-S 4-MB AOAC R .1 110402, Ed s
Totales, 20,2016 UFC/ml <10
[Compact Dy I "
Salmonella, PEDS-S 4-MB AOAC 201401 Ed 20, . No
. . En 25¢
|Petrifilm 2016 Detectado
Conds. Ambientales: 19.0°C; 49.8%HR P\
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acredjécion dcl\'/\l:
El resultado marcado con (e) es valor estimado de contaje. en la-dilucion/mds baja-
\
Ing. Gfadys Risueno 7, R (BN
Directora de Calidad N\
Autorizacion para transferencia clectronica de resultados; St Gy >\\ s
n - e Al- VR R
Fecha de emision del certificado: 04 de julio de 2019 ( 35\' I, s
Nota: Los resubtados consignados se refieren exclusivamente & la mucstra recibada. £1 Laboraiono mo €3 respomable por el Uso moorrectiy. 26 este certifigado L
No € un documento negociable. SOk se permite su reproduccion sin fises de kcro v hackendo referencia a la fueme ~" e N :
Lo mforma ton qwe se exha ermviando ex confidencan, excluwvamente fara s destmoansi, y i puedke ser vincake. N usted o ex el destmasanio o e ﬁﬁvh; Jon recomemkamivplimmairty

dnmsechammente. La dhstribwcrdon o copia ded momo et prodwbads v serc sancionocks segr of proceso heal pertime, ¥ '

B

T
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Anexo 7.2: Analisis de laboratorio fisico-quimico y microbiol6gico y nutricional del

helado de soya.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

LACONAL

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, e-mail:laconal@uta.edu.ec

Ambato-Ecuad

aboratorio « acredimado por el SAE con

(ER'I IFICADO DE ANALISIS D

onsay

acreditacién N LEC 1

E LABORATORIO

Jus

Certificado No:19-135

RO1-5.10 09

Solicitud No: 19-135

Pig: 1 de2

Fecha de recepeion: 26 de junio de 2019

Fecha de ¢jecucion de ensayos: 26 de junio al 05 de

julio de 2019

Informacion del cliente:

Empresa CL/RUC: 0503567547

Representante.  Dario Chicaiza Tif! 0995265340

Direccion Latacunga Email dario chicaiza7 i ute edu ec
Ciudad Latacunga

Descripeion de las muestras:

Producto: Helado de soyva Peso: 400 g

Marca comercial: n'a Tipo de envase: recipientes de espuma
Lote: v/a No de muestras: una

. Elb.: 26 de junio de 2019

F. Exp.: n‘a

Conservacion: Ambiente Refngeracion Congelacion: x

Almag, en Lab: 15 dias

Cierres seguridad: Ninguno: x  Intactos Rotos Muestreo por ¢l cliente: 26 de junio de 2019
RESULTADOS OBTENIDOS
Codigo del Kaayos
Muestras ol Cédigo cliente| solicitados / | Métodos utilizados | Unidades | Resultados
laboratorio A
Técnica
*Crasa (lndrdlisis
acida), AOAC Ed 20,2016 2003.06 % 7.09
*Proteina . .
AOAC E4 20,2016 200111 %
Kicldhal (Nx5,71) 10,566
*Humedad AOAC Ed 20, 2016 92510 % 77,6
*Cemizas, p 2 X o
i ta AOAC Ed 20,2016 92303 Yo 0,230
Gravimetria
*Fibra dictetica total
Gravimetneo- AOAC 98529, E4 20. 2016 % 1,15
Enzimanca
*Carbohidratos
Totales, Calculo % 134
Helado de soya 13519289 Ninguno [Calcylo
*Energia. Catcul kJ/100g 500
Calculo . keal/100g 120
*Colesterol y
Volumétnico pickade Minioin mg/ |00g 47’5
*Azicares Totales. |- oaq >
Gravunetna AQAC 32309 4 lOOg 1 l'l
Acrobios Mesofilos, |PEOI-S 4-MB AOAC 990.12 e
ik 00010 UFC/ml s.2x10*
(T3
£ Coh PEOL-S 4-MB AOAC R 25%)
(Compact Dry 110402 Ed 20, 2046 UFC/ml <10
Salmonella PEOS-S 4-MB ;\l{‘\(' 201400 En 25 NQ
|Petriiten Fd 20 16— -h oo Detectado
Conds. Ambientales: 19.0°C; 49.8%HR \
Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance d redi,tacién del SAE
) - p Ny !

~ g,
o/ - Di
Autorizacion para transferencia electronica de resultados: S1 ./ i\ ¥l N
Fecha de emision del certificado: 05 de yulio de 2019 5 YU ¢ |
Nota Lo resultadon don we reficten exch s h tra recibeda mxnmﬂ ™ es &rw-xuumf por o wno nsorrecso de oute comficads

No o3 un documento nogocable Solow“

-)
L mmformn som gue 16 €33 ervaamks ¢4 confulenaan). €sclusivoment v uuk-an

w .mu.\.qyfw« hocroly M\bufcm-u # b foente

s ke AL

e idnsamomtc Lar s tribea i o sipwr ded miyeo ¢ ...,..mm;.ur...... ol provess kel g rimen

quJm. ol dvimakarm o ¢ra smparmcwn recomemdamas climmaria
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Anexo 7.3: Tabla nutricional del helado de soya.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA ) :
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS R
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 5517, e-mail:laconal@uta.edu.ec
Ambato-Ecuador
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No:19-135 ROI-5.10 09

Solicitud N% 19-135 Pig 2de2
Fecha recepcitn: 26 de junio de 2019 lz(g:;i;a de ¢jecucion de ensayos: 26 de junio al 05 de julio de
Informacion del cliente:
Empresa C.L/RUC 0503567547
Represemtante: Dario Chicaiza Tif: 0995265340
Direccion Latacunga Email dario.chicaiza7 @ utc.edu.cc
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las muestras:
Producto:  Helado de sova Peso: 400 g
Marca comercial: n'a l'ipo de envase: recipientes de espuma
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: 26 de junio de 2019 F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente:  Refrigeracion:  Congelacion: X Almac. en Lab: 15 dias

Cierres seguridad: Ninguno: X Intactos:  Rotos Mugstreo por ¢l cliente: 26 de junio de 2019

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por envase: 400 g
|Tamaiio por porcién: 100 g

Porciones por envase: 4

CANTIDAD POR PORCION % Valor diario*
Energia (Calorias): 120 keal 502 kJ 6
Calorias de la grasa: 64 keal 3
Grasa 7g 11
Colesterol 48 mg 16
Carbohidratos totales 13g 4
Fibra dietética lg 5
Aziicares totales 11 g "y
Proteina 11 g A\

*Las porciones de los valores estin basados en una dieta de 2000 Cal f
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necy; ¢

Autorizacion para transferencia electronica de resultados: Si N A~ e e
- . . ¢ . ko e - i
Fecha de emision del certificado: 05 de julio de 2019 =i Sﬁ\ A\ r: =
Nota: Los resultados consignados se refieren exch # la muesten recibida. EI Laboratono no es responsable por ¢l uso incorrecty de este o .\do-\._:
No & un documento negocisble. Salo se permite su reproduccion sin fines de fucro v haclendo referencia a la Tuente, &= oot A

“La tnformacton que se exii ervimdo ex covfidencial, exclusvamente para si desimaiario, v no puede ser vesonfome, i usied mo ex el de »Iuwn\r}qu esta mﬁwmm MMIMWA
eltminaria iwmedinamente, La dixiribuciin o copia del misam st prohihida v serd sancionode segom ef procveso Iqarip'um)g .
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacitn

Cwito - Ecusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA

MHTE INEN T06:2013
Segunda revizidn

HELADOS, REQUISITOS.

Primera edicion
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T 883874 O ¥z

5 87100460 [rTEErEETT———y BLORDT-430
Morma Tecnica HELADOS. “}E_‘ﬁ;
?dmma REQUASITOS, A
oluntaria 201303
1. OBJETD

1.1 Esta norma establecs los requisiios que deben cumplr s helados y las mezclas para helados.,

2 AlCANCE

2.1 L3 preseme nomma 5e anica 3 helados Istos pam & cnsumo ¥ a 35 mezclas para helados &n

forma liquida, conceniTada o puiverizada. Ssfa norma también &2 3plca 3 106 componentes que
eniran en 13 elaborackon dal helado, @ies comao: fiulas, preparadcs a base de harinas y olns.

3. DEFINICIONES

3. 1 Paralos fecios de esia nomma, 52 adopian 35 siguientss definkiones:

4.1.1 Helago, Producho alimenticio, higlenizado, edulcorada, obisnido 3 partir de una emuisién de

grasas y protelnas, con adcion o oims Ingredientss y adivos DEMITdos &n los codigos NoMTaETvos

wigenies, 0 in elios, o bien 3 0 Ura meaa de aAlearss y omos Ingredeni=s y adithos
mmmmmmmﬂm'ﬂwﬁ, mtﬂ%aanmgemgerlncm batido ngn &, an

condiciones tales QU garanticen |3 coNsenvasion del productn en estadn congelato o pamiamente
congelado durarte 5u almacenamiento y Fansporis,

.12 Mezcla Niguids parm helsdos. Producto liguido higientzado que se gesting a |a preparacion de
helato, que comtiens 0006 105 Ingredlentes necesancs en caniidades adecuadss, de modn que J
congeiana, da el product final d=finido en & numed 1.1

313 Mezcla concentads par helados Producto Iiquido concentrado, higlenzato que coniene
t0dos 06 Ingredientes MecEsanios en cantidades adecuadas, que despuds o adcidn prescrita de
a0u3 0 leche y & congetario da como resuitado & productn definido en & numeral 3.1.1

3.1.4 Mezcia en polvo pars helados. MWMMmMEMMWE
4% mim, que contiens toados 106 Ingredienes Netesaros & camidates atecuadas, que espUss de
afladir 13 cantdad prescrita de agua o leche y congetarno da como resultado &l productn definido &n @
numerl 3.1.1.

3.1.5 Halado de crema de jeche. Produetn definido en & numeral 3.1.1, preparado 3 base de lethe y
grasa procadente te la leche (grasa butirca) y cuya Unica fuente de grasa ¥ protelna es 1 lactea.

316 Helado o feche. Productn einkdo en & numerdl 3.1.1, preparado 3 base de leche y cya
unica fuente grasa y proteing, &5 la kctea,

3.1.7 Helato ge Jeche con grasa vepetsl Producto defrido en & numeral 3.1.1, cuyas proeinas
provienan en foma excusha oe 13 leche o SUE derfvados ¥ pans o8 U F353 pusde ser de ongan

vegetal




MNTE IHEH T8 5013-03

Sjenpios:

mmmmmﬁmm;kﬂaﬂma}mm;m;MEMWﬁgﬁa
vegetal, sabor a vanilla,

tumamem comenido caltrco se debe consenar & nombre el
&3

productn nomal de 30USm 3 Io establecido en os Codigos Namathes
Vigentes (Codign de I3 Salud | Mormas Técnicas INEN / Codex Almentanus | Codigo Federal de

Requiaciones del FOA).
Ejempic:
Mezria (iguida para helado s3bor a mor, “De bajo contenido caitnca™ § Light / Lite 7 Ligeno ! Bajo

433 Las mezdas para helatios 52 designan de acusrdo ¢on 3 dasicacion comespondisnte del

numeral 4.2, sequits de la INdicacon del procucto resulants g ACUEMD con |13 ciasiicacion del
numeral 3.1 y oel Ingrediente que 13 caracteriza Indicando claramente sl 52 ¥3t3 de un producto con
saborizanis.
Ejempio:

Merda concenirada para helado de ieche, 5abor a mora.

5 ISPOSICIONES GENERALES
5.1 En |3 fabricacion de helados sa penmiten los siquienias Ingradiantes:

511 Leche consftuyenies defvados de |3 leche y products lcteos frescos, concentrados,
dEEhiOratados, TErmentados, MEconstiukios O FECOMTINAgos.

5.1.2 Grasas y aceltes vepetales.
5.1.3 Grasas de origen lacieo,
5.1.4 Axmicar, edulcorantes naturales o anfficlales permitidios.

5.1.5 Agua potable

5.1.6 Huevos ¥ productos de huevn, pasteurzatos 0 producios g huevo que hayan sido somelidos
a un ratamientn tenmico equivalents.

5.1.7 Frutas y procucios 3 base de fruta

5.1.8 Agregados alimenticlos, destnados 3 conferr un aroma, sabor o texurs; por Slempio: cane,
CACAD, M, nuecss, oEeales, oOnes, azl.-:::ta‘uﬁjrnﬂ'ns.nﬂaﬂg'maser'mﬂmﬁmma
s0la unidad con & helada, por ejempia; blzcocho, gailet3s, ein

5.2 En la fabricackon de helados se permiten & uso de ks aditives alimertarios que perfenazcan a a6
respecivas clases y que Sguren en |as Istas posivas de adifvos imentaros Ot I3 NTE INEN 2074,
Cooex Almentanus o Codigo Federsl de Regulaciones oel FOA.

5.3 Cuando =l helado se presenie & cOmMDNadion con Oiros agregados dlmenticice como s
Indicados en &l numera 5.1.3, & helado debe ser & componente principal en una cantidad minima de
50% &N voILImen ¥ /0 pesD.

5.4 Los ngredient=s que se emgiean en 3 laboracien de los helados y que 52 Indlcan en &l numeral
5.1 deben ser sometidos 3 tratamienios que gamnticen su Inoculdad,

(Contnds)
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5.5 En Ios helados ro 52 deben exceder o6 limites de residuns de plaguickias, y medicamentos
weiernaros esiablegidos en |35 noMmas nacionales de caracier ofical afoptadss del Codex
Almentanius [Ver en el numeral &, Faosiat data base), 0 de oras NoMmas IMiemadonaiss.

4.6 En la fabricacion de helados de bajo comtenida Calonc & porcentaje de grasa, de amican, o de
amibxs BE nesmplazado por sustinios aprobados par |3 autondad de salud compelente, Codey
Almen m&maﬁmmalmmﬂaﬁmdewmmmmmpmm
EJI'I-E-IH:IH:HTTI.H comespondente (wer numeral 3.1.1)%

5.7 B producto comancializaca, Una vez que 52 JesCongeie No ebe CONgEarse NUSVamanis.

4.8 Mo s2 pamiie 3 adlchdn de higo 3 13 masa de helado duranie su eabaracitn o congeladon

53 Las tempersturas de amacenaminio y transporie de las mezcias para helado se deben
establecer de acuermo a paramelTos que garanticen su Inocuidad.

& REQUISITOS

£.1 Requisitos sspacificos

£.1.1 Requiskos fsicoquimicos. Los helados ¥ Mezsias para helados deben cumplr ios requisitos
fislcoquimicos Indicadas en |a tabla 1 (ver nota 1),

TAELA 1. Requisitos Melcoquimicoa para helasos y mezcias para Nelados

[ lnchea D Yoger
£ i - i
mcatal | D vouue | vegesal |be detse S Tt D et | 00T

e TR T [] 1.5 45 4 5 — —
Ui | dac-bew, & [} 15 15 5 1.5 [] _ —_ —_
oA, Air
Lima v mpwlal 4 —_ - ¥ ] 3 4 —_ —_— —_
Bim, &lif
Sl titales, % 7 Fi =0 = F=] ] O 20 15
im, flf
Pzl ul fileiomn, 15 18 iS5 18 1.5 [ — —_— [
min, mn (N X8 8]
Ermairge 2 Poslibim | Megalst | gt | Fegales | Megeisn | Negatiee — et - —
[ = 1y |
Pemsisod urremi, g 475 4TE 475 4TE 4TE 475 4TE 475 e
[Acda coimn s e enenn J— 0% [ — e — =
b, N M Eif
Colesleral = A i b 0,1 —_ —_ J— —_— —_— —_— —_—
e ey
= El el e leldeon o ekt oo goms vogalal wempe v cuaik i e e con low vk ies minimes de gosa lobal v

e Gl lilrdoei S il Ll 1

= Bolarreatie i decara hikres o il Rk de conmpoakein
== Ba delsiToinanh “fosersa” o “Presatc’

MOTA 1. Ui et ah povn b Aalidos Seta SieElal Of RS de 4% S oSSl § aimpli oon ke DeSuseios
icaloiiger 7 calacedatonrs Palooquirnicm squvalenie @ e indoede pare & heledn Vel dellrkoones de 313 315y
314

(Caninds)
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6.12 Requisiios misohioldglcos. Los helados y mezslas para helados concentrada o liquida deben
cumplir Con oS requistios. microiskoitgicrs Indicanos en |3 Eola 2

TAELA 2. Requisttos microbloiogicoe para hetados y mezcizs para helados

o lquida
Requilaitos n m M

Fecuento de microomanismos mesaflos™ fcig 10000 100 0o
Resiein de Calformes, uisiy 100 200

Recuanio da E. Coll, NMPYg =10

Fecuento de Saphylococcus coaguiaea positva,

in |ih  |dn |dh |dh
L

L L R 0 R R | O [ |5

uieig =10 =10
Defecchion de Saimanslladsg Aussncla | Ausenda
Cetancion de Lsteria monocyiooenes/2 50 5 Ausencla | Busenda

11 B Mol oS e oo jadeon Sl (o i el o e bl e gL

Donde:

n= nameno de muestas por examinar

m = nivel de aceptacion

M = nivel g2 rechazo

= nimED de mussTas defectiness que B2 AmEDE

6.1.2.1 Requisios micobisiigicos de Jas Mezcias en polvo para heiados. Las meznias en poivo para
helagdos daben cumplir con los Fequisios microbioidgicos Indicados an la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbloldgicos para mezcias en polvo para helagos

Fegulaitios n mi M ¥}
Fecuento de microomanismics mesoflios ufeiy ] 10000 100 000 2
Fecuento ge Colfimes, uicg 3 10 [1.1] 2
Reguento ge E. Coll, MMPsg 3 Alsenda | Ausencla t]
Fesuento fe mohce ¥ levaduas, uomi /g 3 200 1000 2
Dietecsitn de Salmonslla?5g 5 Ausenda | Alsencla 1]
Eadlus cerewus Uik 5 100 1 0K 2

Donde:

M= NOmEND e MUSstas por examinar

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

¢ = nimeEo de mussitas defectucess que se acepta

6.2 Requisiios complamentarios

£.2.1 Higiena

£.2.1.1 e recomienda Que 106 PIaUCns COMBMpIados &N las dsposicionss de |3 prasante noma 52
prepanen y manipulen de conformidad con lo estabiecido en la Legislagion Macloral Vigente sobre
Buenas Practicas de Manufaciura para Almentos Procesados o en las secdones comespondientes
del Codigo Int=macional de Praclicas Recomendado g8 Principios Generaiss 0e Higiene de s
Admentos (CAC/RCP 1-1963, Rev. 3-1997), y en ofms i=dos pertinentes del Codex AImentanus.
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