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RESUMEN
El presente proyecto se desarrollo en la planta de lacteos de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial Faculta CAREN de la Universidad Técnica de Cotopaxi en el canton
Latacunga ubicado en la provincia de Cotopaxi. El tema de investigacion ADICION DEL
SUERO DE LECHE COMO EMULSIFICANTE PARA MEJORAR LA TEXTURA DE
LOS HELADOS nace por la necesidad de optimizar el suero obtenido como desecho en
la elaboracion de quesos, con el fin de disminuir costos y reducir la contaminacion
ambiental. El objetivo de esta investigacion fue obtener la mejor formulacion de helados
de crema a base de suero de leche. Para obtener la mejor formulacion de helado de crema
se plante6 un arreglo factorial de 3*2 (DBCA) con dos réplicas, en el factor A con 3
niveles (1. 70% suero — 15% crema — 15% jugo de naranja, 2. 60% suero — 20% crema —
20% jugo de naranja, 3. 50% suero — 25% crema — 25% jugo de naranja) y el factor B con
dos niveles (< 10 horas de almacenamiento del suero, > 24 horas de almacenamiento del
suero), y mediante un analisis sensorial se obtuvo el mejor tratamiento azb; (50% suero
— 25% crema — 25% jugo de naranja), seguido se realizo los analisis del contenido
nutricional, sus caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicos. Para evaluar el poder
emulsificante del suero se realizé pruebas de overrun dando el tratamiento 5 como el
mejor y pruebas de derretimiento en los 6 tratamientos, resultando valores significativos
y resaltando como el mejor al tratamiento 1. Analizando los costos de produccion del
mejor tratamiento, el precio de venta al publico es de 0.56 ctvs por cada envase de 250 gr
de helado, con un 86 % de rendimiento después del proceso, resultando ser un producto

competitivo dentro del mercado.

Palabras clave: Contaminacion ambiental, crema de leche, helado, suero de leche y jugo

de naranja, overrun y derretimiento.
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ABSTRACT

The present investigation was developed in the dairy plant of the Agro industrial
Engineering degree, “CAREN™ Faculty of the Technical University of Cotopaxi in the
Latacunga canton located in the Cotopaxi province. The investigation theme ADDITION
OF MILK SERUM AS AN EMULSIFYER TO IMPROVE THE TEXTURE OF ICE
CREAM was created because of the necessity to optimize the whey obtained as waste in
the cheese making, in order to reduce costs and reduce environmental pollution. The
objective of this investigation was to obtain the best ice cream formulation based on whey.
To obtain the best ice cream formulation, a factorial arrangement of 3*2 (DBCA) with
two replicas was proposed, in factor A with 3 levels (1. 70% serum - 15% cream - 15%
orange juice, 2 60% serum - 20% cream - 20% orange juice, 3. 50% serum - 25% cream
- 25% orange juice) and the factor B with two levels (<10 hours of serum storage,> 24
hours serum storage), and through a sensory analysis the best treatment was obtained
a3bl (50% serum - 25% cream - 25% orange juice), followed by the analysis of the
nutritional content, its physicochemical characteristics and microbiological. To evaluate
the emulsifying power of the serum, overrun tests were performed, giving the best
treatment and melting tests in the six treatments, resulting in significant values and
highlighting the best treatment. 1. Analyzing the production costs of the best treatment,
the retail price is 0.56 cents per each pack of 250 gr of ice cream, with a 86% of

performance after the process, resulting in a competitive product within the market.

Key words: environmental pollution, milk cream, ice cream, whey, orange juice, overrun

and melting.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El desarrollo del proyecto es de gran importancia ya que se enfoca en aprovechar el suero de
leche como emulsificante para mejorar la textura de los helados. En los procesos
agroindustriales existen diversas areas de produccion que utilizan materias primas y estos
mismos dan origen a residuos que muchas de las veces se convierten en desechos o tienen un
proceso adicional para dar paso a un nuevo producto. En la elaboracion de quesos es donde se
obtiene ¢l suero de leche, mismo que no es muy aprovechado y su destino tiende a ser en la
mayoria de los casos como alimento de animales domésticos o arrojados a las alcantarillas y

por ende siendo una fuente de contaminacion para el medio ambiente.

El suero, al adicionar dentro del proceso de la elaboracion de helados, estamos minimizando
directamente fuentes de contaminacién, sumando un valor agregado al suero dentro de procesos
de elaboracion de dicho producto. También aporta al aumento nutricional, es ideal para consumo
humano, ya que contiene potasio, cantidades relevantes de minerales como calcio, fosforo,
magnesio y oligoelementos como zinc, hierro y cobre. Contiene ademas todos los aminoacidos
esenciales, aporta proteinas de una calidad extraordinaria, y posee un alto coeficiente de uso por
parte del organismo humano. Ademas, posee cantidades pequefias de vitaminas A, C, D, E y
complejo B, asi como un contenido muy bajo en grasas. Esta investigacion se basa en aprovechar
el suero de leche que ayuda directamente al productor de quesos frescos y podran vender el

suero para la elaboracion del producto y también beneficia a los heladeros, reemplazando el
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suero a la leche como materia prima y esta siendo mucho mas econdmica en comparacion del

precio de la leche.

Sabemos que el helado es uno de los productos de alto consumo masivo sin restricciones de
ningumn tipo, como puede ser en las edades, sexos, gustos y l6gicamente cumpliendo parametros
de calidad, que asegure el beneficio y comodidad de los diferentes tipos de consumidores. Es
un producto que se puede sacar al mercado en competencia con las diferentes marcas y ser

aceptado por la sociedad.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
3.1.Beneficiarios directos

Los beneficiarios del proyecto serdn los duefios de empresas o microempresas lacteas en la
elaboracion de quesos, ya que en la mayoria de los casos no utilizan el suero de leche y podran
vender o procesar el suero en helados. También las heladerias tendran la facilidad de adquirir
el suero a un bajo costo en comparacion con la leche restando costos de produccién y

aumentando sus ganancias economicas.

3.2. Beneficiarios indirectos

Los 409 205 habitantes de la provincia de Cotopaxi y de manera directa los estudiantes de la
Universidad Técnica de Cotopaxi de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales de la carrera de Ingenieria Agroindustrial que realizaran practicas para la elaboracion
de quesos, aprovechando el suero obtenido y afladiendo un proceso para la obtencion de

helados.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

La industria lactea juega un papel muy importante en la produccion de alimentos a nivel
mundial, el queso es el producto mas representativo de la misma, tan solo en el 2007 se
produjeron 14.5 millones de toneladas. Siendo los principales paises productores la Unién
Europea con 6.87 millones de toneladas y Estados Unidos, con una produccion anual de 4.4
millones de toneladas. En el mismo afio, en México se produjeron 154.200 toneladas, en
Argentina se producen aproximadamente 450.000 ton de suero liquido por afio, de los cuales el
62% es utilizado en la alimentacion animal, el 33% es transformado como derivados de lactosa,

caseinas, caseinatos y concentrados proteicos, el 4% se convierte en suero en polvo y solo el




1% es tratado como efluente. En nuestro pais no existen datos concretos de la utilizacion del

suero, se estima que se aprovecha soélo cerca el 10%. (SIAP-SAGARPA, 2007)

Aproximadamente 90% del total de la leche utilizada en la industria quesera es eliminada como
lactosuero el cual retiene cerca de 55% del total de ingredientes de la leche como la lactosa,
proteinas solubles, lipidos y sales minerales. Algunas posibilidades de la utilizacidon de este
residuo han sido propuestas, pero las estadisticas indican que una importante porcion de este
residuo es descartada como efluente el cual crea un serio problema ambiental, debido a que
afecta fisica y quimicamente la estructura del suelo, lo anterior resulta en una disminucion en
el rendimiento de cultivos agricolas y cuando se desecha en el agua, reduce la vida acuatica al

agotar el oxigeno disuelto. (Fernandez, 2009)

En Ecuador existen un sinnumero de empresas donde se produce 444.195,00 ton al afio de
lactosuero que es descargado al drenaje que llega a rios y suelos, causando un problema serio
de contaminacion alterando sus propiedades fisicoquimicas ya que por cada 1000 Litros de
lactosuero genera aproximadamente 35 kg de demanda biologica de oxigeno y 65kg de
demanda quimica de oxigeno, el lactosuero es un producto residual que tiene poca aplicacion y
en ocasiones se desperdicia, esto debido al desconocimiento lo que hace que no se optimice y

no genere beneficios financieros a derivados de este producto. (Valencia y Ramirez, 2007)

El gobierno nacional anuncio el lunes 25 de febrero del 2019 un gran acuerdo con el sector
lacteo, que contempla una moratoria de 6 meses al uso del suero de leche con fines industriales,

ademas que busca acabar con la informalidad y promover el consumo de leche.

Queda solamente autorizado el autoconsumo de aquellas industrias que generan su propio suero
de leche y producen bebida lactea, y el suero que se utiliza para alimentacion animal, que debe

estar tinturado, indico Xavier Lazo, ministro de Agricultura y Ganaderia.

Segun el acuerdo, aquellas empresas, como las queseras artesanales que producen suero de
leche y queseras con Buenas Practicas de Manufactura (BPM), podran comercializar el suero
de leche solamente para la elaboracion de fraccionados, concentrados de proteina de suero,

entre otros. (El telégrafo, 2019)

En la provincia de Cotopaxi existen empresas dedicadas al procesamiento de productos lacteos
especialmente a la elaboracion de quesos del cual se obtiene como desecho el lactosuero el

mismo que es utilizado para alimentacion de animales o algunas veces es desechado sin haber



recibido ningun tratamiento. Como es el caso en la Universidad Técnica de Cotopaxi de la
carrera de Ingenieria Agroindustrial donde los estudiantes realizan practicas como la
elaboracion de quesos, mismos que el suero que sale no es bien aprovechado y es desechado en
las alcantarillas siendo una fuente de contaminacion, es por eso que desarrollo este proyecto de

investigacion buscando agregar dentro del proceso de elaboracion de helados.

En Latacunga, cantén de Cotopaxi las ultimas semanas el precio del litro de leche descendié
considerablemente en cantones de Cotopaxi. Si bien el costo oficial del producto es $ 0,42, hoy
en dia los productores expenden a las industrias lacteas de la provincia hasta en $ 0, 10. Asi lo
dio a conocer Bertha Velazquez, representante de los pequefios y medianos productores del
norte de Cotopaxi. “La problematica se deriva de la preferencia que tendrian los duefios de
empresas lecheras por el suero, derivado lacteo que es més barato que la leche. El precio oficial
del litro se fij0 en $ 0,42 pero rara vez se lo comercializa a este precio; la bebida lactea deberia
estar constituida por 30% de suero y el 70% de leche, sin embargo las empresas productoras
hacen todo lo contrario”, manifestd Velazquez. Ante esta realidad una delegacion de
productores mantuvo hace algunos dias reuniones con Héctor Gonzélez, gobernador de
Cotopaxi, quien ofrecio realizar controles en las fabricas para normar la utilizacion del derivado

lacteo. (El telégrafo, 2017)

5. OBJETIVOS
5.1.General

Adicionar el suero de leche como emulsificante para mejorar la textura de los helados.

5.2.Especificos

- Evaluar el poder emulsificante del suero en la elaboracion de helados mediante pruebas
de aireacion y derretimiento.

- Realizar un analisis de las caracteristicas organolépticas de los helados para determinar
el mejor tratamiento.

- Efectuar pruebas fisico-quimicas, microbiologicas y nutricionales del mejor
tratamiento.

- Calcular los costos de produccion para determinar su rentabilidad en la elaboracion del

producto del mejor tratamiento.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS

SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

RESULTADO DE LA | MEDIOS DE
OBJETIVOS ACTIVIDAD :
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Efectuar  pruebas | Envig de lamuestra |Y microbiologicas del

fisico-quimicas, |41 laboratorio mejor tratamiento.

HiREGIGiaEleos 3 Interpretacion  del

nutricionales  del
resultado de

mejor tratamiento. .
J laboratorio

Evaluar los costos
de cada materia

OBJETIVO 4  |Prima, insumos y
maquinaria. El precio de venta se

Calcular los costos .
- determinara una vez

de produccién para

- realizada los analisis | PVP. Del producto
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isicos quimos al mejor
i helado con suero de
rentabilidad en la :
i tratamiento.
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elaboracion  del

producto. lacteos.

Costo total para la
produccion del

mejor tratamiento.

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
7.1.Antecedentes

Basado en los antecedentes de investigaciones de varios autores mencionamos los siguientes:

En la Universidad Técnica de Cotopaxi en el afio 2016, Ronquillo Pilatasig Erika Belen y Tigse
Pacheco Geovanny Fernando, en su tema de tesis “ICE CREAM SIGCHOLAC”, menciona que
para obtener la mejor formulacion del helado de crema se plante6 un arreglo factorial de 3*2
(DBCA) con 2 réplicas, en el factor A con 3 niveles (1. 60% Suero — 15 % Crema —25% Pulpa,
2. 50% Suero — 25 % Crema — 25% Pulpa, 3. 40% Suero — 30 % Crema — 30% Pulpa) y el
factor B con 2 niveles (30 y 35 °brix), y mediante un analisis sensorial se obtuvo el mejor
tratamiento a2b1 (50% Suero — 25 % Crema — 25% Pulpa a 30 °brix), posteriormente se realiz6
los analisis del contenido nutricional teniendo como resultado energia 10%, grasa 16%, sodio
4%, proteina 5%, en una porcién de 100 gr y sus caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas estan dentro de los parametros establecidos por las normas INEN 706,

garantizando la inocuidad y calidad del producto. Se estim¢ el tiempo de vida util del helado



mediante un analisis microbiolégico en tres etapas dando como resultado aproximadamente 21
dias ya que el helado no contiene ningln tipo de conservante. Analizados los costos de
produccion del mejor tratamiento, el precio de venta al publico es de 0.44 ctvs por cada envase
de 200gr de helado, con 86% de rendimiento resultando un producto competitivo en el mercado.
(RONQUILLO Y TIGSE, 2016)

En la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en el afio 2013, Pilco Lluilema Jenny
Alexandra en su tema de tesis “UTILIZACION DE PECTINA, GELATINA Y GOMA
XANTANA EN EL MANJAR DE LECHE A BASE DE LACTOSUERO” menciona que el
tamafio de la unidad experimental fue de 100 litros por repeticion, determinandose que los
estabilizantes empleados influyeron estadisticamente en las caracteristicas bromatoldgicas del
manjar de leche a base de lactosuero, reportando el mejor contenido de humedad (34,04%),
proteina (5,55%), contenido de cenizas (1,67%) y materia seca (65,98%), con la aplicacion del
tratamiento T2 (gelatina). Las caracteristicas organolépticas se vieron favorecidas al utilizar el
tratamiento T2 (gelatina), recibiendo calificaciones iniciales de Excelente a Muy Buena hasta
los 30 dias de almacenamiento. Los analisis microbioldgicos determinaron ausencia total de
microorganismos coliformes totales, mohos y levaduras en todos los tratamientos evaluados
considerandose que es un alimento sanitariamente apto para el consumo humano. La mayor
rentabilidad economica (B/C), fue la registrada por el manjar de leche del tratamiento T2
(gelatina), con un valor de 1,42 dolares americanos. En la vida de anaquel del producto se
observé que los tratamientos evaluados con los estabilizantes, sobrepasaron los 30 dias de
almacenamiento manteniendo su calidad organoléptica y microbiologica, por lo que se
recomienda emplear una mezcla de estabilizantes a base de gelatina que mejora la consistencia
del producto y la goma xantana como estabilizante que favorece las cualidades sensoriales del
manjar de leche. (PILCO, 2013).

En la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez en el afio
2013, CARLOS GERARDO ZAMBRANO ARIAS y JORGE RICARDO ZAMBRANO
ZAMBRANO, en su tema de tesis “BEBIDA LACTEA FERMENTADA UTILIZANDO
LACTOSUERO COMO SUSTITUTO PARCIAL DE LECHE Y DIFERENTES
ESTABILIZANTES COMERCIALES”, menciona que los factores de estudio fueron: A.
Porcentajes de lacto suero (10, 20 y 30%) en combinacion con leche entera y B. Tipos de
estabilizantes (Obsigel 8AGT, Obsigel 955B y CC-729, todos al 0.1% de dosificacion); el



testigo fue un yogur natural azucarado. A los tratamientos se efectio los analisis fisico-quimicos
después del envasado, para ello se utilizaron 162 unidades experimentales de 500 ml para un
total de 9 tratamientos, ademas se realizo una evaluacion organoléptica con 30 jueces no
entrenados donde se calificaron los siguientes atributos: textura, aroma, sabor, textura, calidad
general. Los resultados del mejor tratamiento con respecto a las variables fisico-quimicos
fueron: pH = 4.17, % acidez = 0.67, consistencia = 3.13 cm3, °Brix = 15.23. En el analisis
sensorial todos los tratamientos tuvieron muy buena aceptacion siendo estadisticamente iguales.
(ZAMBRANO G. Y ZAMBRANO J, 2013)

En La Escuela Superior Politécnica Agropecuaria De Manabi Manuel Félix Lopez en el afio
2017, Rubén Dario Intriago Cobefia y Pedro Jamil Vera Vega en su tema de tesis “EFECTO
DE DOSIS DE LACTASA Y SACAROSA COMO EDULCORANTE EN LA OBTENCION
DE UNA BEBIDA ISOTONICA A PARTIR DEL LACTOSUERO DULCE”, menciona que
se establecieron dos factores en estudio: factor “A” dosis de lactasa 5200 NLU en dosis de
0.5ml, 1.1ml y 3ml y factor “B” porcentajes de sacarosa de 7 y 8, la unidad experimental fue
de 18.18kg de lactosuero dulce, distribuidos en seis tratamientos con tres repeticiones cada uno,
formulandose combinaciones: T1 (0.5:7), T2(0.5:8), T3(1.1:7), T4(1.1:8), T5(3:7) y T6(3:8).
Las variables que fueron evaluadas son: energia y carbohidratos. Los resultados del ANOVA
mostraron diferencias significativas para la variable carbohidratos sobre los tratamientos, y
demostré diferencias significativas para el factor “b” sobre la variable carbohidratos. Se
determin6 al T2 como el mejor tratamiento en base a una prueba afectiva. Los analisis de
electrolitos de sodio y potasio realizados al mismo T2 demostraron que sodio fue el tnico que
cumplio con los valores establecidos por la NTC 3837. La adicién de varias dosis de lactasa no
incidio en los pardmetros sustanciales de una bebida isoténica. Los porcentajes de sacarosa
considerados en la formulacion para la obtencion de la bebida incidieron significativamente
sobre las variables respuesta. Aportando un valor de carbohidratos y energia superior al

indicado por la norma y por algunos expertos, respectivamente. (INTRIAGO y VERA, 2017)
7.2.Fundamentacion teérica
7.2.1. Helado

Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsién de grasas y
proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos en los cddigos normativos

vigentes, o sin ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, aziicares y otros ingredientes y
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aditivos permitidos en los codigos normativos vigentes, sometidos a congelamiento con batido
o sin €I, en condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en estado congelado
o parcialmente congelado durante su almacenamiento y transporte.(Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion [INEN], 2013)
7.2.2. 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 tinica 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 4cido 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 ldcteo. 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 Iimdn 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, azicar 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.
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Helado de bajo contenido calérico. Producto que presenta una reduccion en el contenido

calorico, con respecto al producto normal correspondiente. (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion [INEN], 2013).

7.2.3. Requisitos fisicoquimicos y microbiologicos

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para helados y mezclas de helado

Requisito De crema de leche | De leche | De fruta
Grasa total, % m/m, min 8 1,8 -—-
Grasa lactea, % m/m, min 8 1,8 -
Grasa vegetal, % m/m, min --- --- ---
Solidos totales, % m/m, min 32 27 20
Proteina lactea, % m/m, min (N x 6,38) 25 | R S —
Ensayo de fosfatasa alcalina Negativo Negativo ---
Peso/volumen, g/l min 475 475 475
Acidez como acido lactico, % m/m min T T e
Colesterol ** Min 0,10 0,10 | -eem-
Colorantes ***

Fuente: NTN_INEN_706-2013

*EI fabricante establece el valor de grasa vegetal, siempre y cuando se cumpla con los valores
minimos de grasa total y de grasa lactea de la tabla.

**Solamente si se declara huevo en su formula de composicion.

**%*Se determina “Ausencia” o “Presencia”.

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para helados y mezcla para helados mezcla o liquida

Requisitos

m M

n

Recuento de 3
mMICroorganismos
mesofilos” ,ufc/g

10000 100000

Recuento de 5
Coliformes, ufc/g

100 200

Recuento de E. 5
Coli, NMP/g

<3 <10

Recuento de 3
Staphylococcus
coagulasa positiva,
ufc/g

<10 <10

Deteccion de S
Salmonella/25g

Ausencia Auencia

Deteccion de 5
Listeria
monocytogenes/25g

Ausencia | Ausencia

Fuente: NTN_INEN_706-2013

n= numero de muestras por examinar
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m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
¢ = numero de muestras defectuosas que se acepta

7.2.4. Ingredientes para la elaboracion de helado

“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” (Madrid, 2003, pag. 15).

El componente mas importante del helado es la grasa (crema) que deberd ser limpia y de sabor
fresco si se quiere que resulte un buen helado. Constituyen también una fuente de grasa la leche
entera y la mantequilla no salada (Madrid, 2003, pag. 15).

El material para endulzar es otro de los ingredientes importantes. El mas cominmente usado es
el azicar de cafia (sacarosa). También se obtienen buenos resultados con: glucosa, dextrosa o
azucar invertido. Las combinaciones de éstos tilltimos generalmente tienen la ventaja adicional
de que mejoran el cuerpo y la textura del helado y son mas baratos que la sacarosa. (Madrid,
2003, pag. 15)

Los siguientes ingredientes en importancia son los productos que forman los solidos no grasos
de la leche y los solidos totales del helado. Estos productos proporcionan al helado el cuerpo
deseado y la textura, aumentando su valor nutritivo. En los helados comerciales se emplean,
con buenos resultados, la leche condensada comin, entera o descremada, la leche condensada
azucarada entera o descremada y la leche en polvo. En los helados de elaboracion casera se
utilizan huevos, almidén de maiz, leche evaporada o leche condensada endulzada. (Madrid,
2003, pag. 16)

Algunas empresas fabricantes de helados también utilizan estabilizantes. El estabilizante es una
sustancia que se agrega en muy pequefia cantidad y que hace que el helado sea terso y firme.
La seleccion del sabor y el color es un paso importante. Existen en el mercado novedosas
opciones naturales o artificiales, la mayoria de frutas en conserva son ttiles para proporcionar
un buen tono al helado, asi como darle un ligero sabor citrico y en ocasiones un sabor a fruta.
(Madrid, 2003, pag. 16)



13

7.2.5. Crema de leche

“La crema es la grasa concentrada de la leche. Sirve como materia prima para la elaboracion de
mantequilla, helados, tortas, entre otros”. Se producen tres clases de crema: simple que contiene
el 18% de grasa; doble con un 48% y batida con un 35% de grasa. La crema para ser utilizada
como materia prima debe someterse a un proceso de pasteurizacion calentdndola a 85 °C y
manteniendo esta temperatura durante 10 a 20 minutos. La crema que contiene un 30 % y un
38 % de grasa, puede ser batida a temperaturas menores a 8 °C, para producir una espuma
estable haciendo que se introduzcan en la crema pequefias burbujas de aire. Al mismo tiempo

el volumen de la crema aumenta el doble o el triple. (Meyer, 2006, pag. 34)

7.2.6. Azucares alimenticios

Los azucares vienen a presentar el 10 - 22% en peso del total de la mezcla de ingredientes de
un helado y el 5 - 20% del helado en si, una vez batido con aire y congelado.
Los azhcares se emplean en los helados por varias razones:

- Dan el sabor dulce que pide al consumidor.

- Dan cuerpo al helado.

- Son un aporte energético importante.

Por otra parte, bajan el punto de congelacion y si se emplean excesivamente pueden dar un

dulzor exagerado y dureza al helado.

Los azicares mas empleados en la elaboracion de helados son:

La sacarosa o azucar comun se obtiene industrialmente de la cafia de azicar (Saccharum
officinarum) y de la remolacha azucarera (Beta vulgaris, variedad rapa). Es el azicar mas
utilizado en los helados, llegando a representar el 80% del total de azucares en la mezcla. No

se puede pasar de esa proporcion ya que daria un excesivo sabor dulce al producto.
La glucosa o dextrosa es el azucar de fécula refinado y cristalizado.

La lactosa es el azicar de la leche que aparece en los helados como consecuencia de la adicion
de leche en polvo, suero en polvo, etc. Si esta presente en proporcion alta puede dar un paladar

arenoso al helado al cristalizar el exceso de lactosa.
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El azicar invertido es el producto obtenido por hidrdlisis de azucar, y esta constituido por
mezcla de sacarosa, glucosa y fructosa. El azicar invertido tiene un alto poder edulcorante que
limita su utilizacion como ingrediente en helados hasta un maximo del 25% del total de azlicares

de la mezcla.

El sorbitol se utiliza para la fabricacion de helados para diabéticos (Madrid, 2003, pag. 18).

7.2.7. Frutas y sus derivados en la fabricacion de helados.

Las frutas se pueden utilizar como ingredientes en los helados en los siguientes estados:

- Fruta fresca.

- Fruta desecada.

- Fruta deshidratada.

- Fruta congelada.

- Pulpas de fruta.

- Puré de frutas.

- Zumos de frutas.

- Zumos concentrados de frutas.
Lo ideal es la utilizacion de frutas, pero no es posible en todas las €pocas del afio. Por ello es
necesario recurrir a frutas congeladas que también dan muy buen resultado. Las frutas se
utilizan en un 10 - 25% en las mezclas para la elaboracion de helados. Se pueden utilizar
troceadas, en forma de puré, en mezcla de trozos y puré, etc. También se utilizan pulpas de
frutas obtenidas tras la separacion del zumo. Los zumos naturales, pero debido a que no estan
siempre disponibles, se recurre a la utilizacion de zumos concentrados (naranja, limon, uva).
Las frutas son una buena fuente de sabor, azucares, minerales y vitaminas para los helados.
(Madrid, 2003, pag.20)

7.2.8. Aditivos y estabilizantes

Los aditivos y estabilizantes son sustancias que se afiaden a los alimentos con el proposito de
modificar algunas de sus caracteristicas, métodos de elaboracion, apariencia, conservacion, etc.,
sin cambiar sus propiedades nutritivas.

En lo que se refiere a la elaboracion de helados, los aditivos se utilizan para: reducir los costos
de produccion, conservarlos por mas tiempo, disminuir cambios en sus caracteristicas

organolépticas, evitar la separacion de fases, impedir la oxidacion; para asi obtener un producto
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terminado de mejor calidad. Las caracteristicas organolépticas de un helado (color, olor y sabor)
son las que atraen a sus consumidores.

Actualmente, la industria heladera tanto industrial como artesanal, incorporan en la preparacion
de sus diversas mezclas todo tipo de aditivos autorizados que han beneficiado enormemente a
esta industria por las tres razones al principio expuestas (economia, conservacion y mejora de

los productos elaborados). (Madrid, 2003, pag. 24)
7.2.9. Carboximetilcelulosa de sodio (CMC)

Carboximetilcelulosa de sodio (CMC) para uso en alimentos para lactantes y la Férmula Médica
Especial propositos 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 fabricacion 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 fusion del hielo.

- Contribuye a uniformizar el producto
La CMC puede agregarse como polvo o, de preferencia, previamente disuelta y la concentracion
conveniente es de 0.15 a 0.2%; muchas veces se aplica en mezcla con carragen y gelatina.
Reconocido como ingrediente seguro, que se utiliza como un aditivo alimentario directo.
Funciona como un espesante, agente gelificante y solvatacion. Comision de Alimentos (SCF)
ha llegado a la conclusion de que el uso de la CMC como aditivos en los alimentos para usos
médicos especiales para los lactantes y los nifios pequefios es aceptable a niveles de hasta 10 g
/ kg. (FAO/OMS, 2013).

7.2.10. Cremodan (cremol)

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 %v. (FAO/OMS, 2013)
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7.2.11. Proceso general de elaboracion de helados

La elaboracion artesanal e industrial de los diversos tipos de helados incluyen las siguientes
etapas.

Recepcion y almacenamiento de las materias primas.

Las materias primas se¢ almacenan en tanques, silos, bidones, o sacos dependiendo de su forma
fisica. Los productos sdlidos, que se suelen utilizar en cantidades relativamente pequefias, tales
como sueros en polvo, estabilizantes y emulsionantes, cacao en polvo, etc., se reciben
generalmente en sacos. Los productos lacteos recibidos se enfrian hasta unos 5°C antes de su
almacenamiento mientras que la leche condensada, la glucosa y las grasas vegetales se
almacenan a temperaturas relativamente altas (30-50°C), con el objeto de mantener su
viscosidad lo suficientemente baja como para que puedan ser bombeadas. (Lienzo y Martinez,
2007, pag. 56)

Pesado, dosificacion y mezcla.

En general todos los ingredientes sélidos son pesados, mientras que los liquidos pueden ser
pesados o dosificados mediante medidores volumétricos. Las materias primas a utilizar han de
seleccionarse y proporcionarse de manera que le confieran al helado la composicion deseada
(Lienzo y Martinez, 2007, pag. 56).

Pasteurizacion.

Pasteurizacion es: “el tratamiento térmico de la mezcla en condiciones tales que las
temperaturas alcanzadas y el tiempo de exposicion a las mismas permitan eliminar de las
mezclas preparadas, los microorganismos considerados peligrosos para la salud del ser
humano”. Pasteurizacion lenta: este método con§iste en calentar la leche a temperaturas entre
62 y 64°C y mantenerla a esta temperatura durante 30 minutos. Pasteurizacion rapida: llamada
también pasteurizacion continua o bien HTST (HeighTemperature Short Time), este
tratamiento consiste en aplicar a la leche una temperatura de 72 - 73°C en un tiempo de 15 a 20
segundos. (Lienzo y Martinez, 2007, pag. 56)

Homogeneizacion.

La elaboracion del helado comienza con una simple emulsion aceite en agua, que se crea al
homogeneizar los ingredientes a una temperatura donde toda la grasa estd en estado liquido
(temperatura de pasteurizacion). Durante la homogeneizacion se logra disminuir el tamafio de
los globulos grasos a menos de 1 mm, aumentando asi su area superficial, y se promueve la

formacion de una membrana de proteinas (principalmente caseinas) que rodean la superficie de
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dichos globulos grasos. En este momento las gotas de grasa se mantienen separadas y
suspendidas en la fase acuosa debido al efecto estabilizante otorgado por dicha membrana.
(Lienzo y Martinez, 2007, pag. 57)

Envasado y moldeado.

El helado de crema puede envasarse en copas, conos, tarrinas. Los productos congelados se
sacan de los moldes pasandolos a través de una solucion caliente que funde las superficies de
los productos y permite que se puedan sacar facilmente (Lienzo y Martinez, 2007, pag. 57).
Endurecimiento y conservacion del helado.

La fabricacion de helados de crema no esta completa hasta que se somete de forma continua a
un endurecimiento a una temperatura de -20°C. Los productos envasados inmediatamente
después de la congelacion deben ser transferidos a un tunel de endurecimiento, cuanto mas
rapido es el endurecimiento mejor es la textura, luego se almacena en estantes o cajones a una
temperatura de -25° a -30 °C. La vida util del helado de crema depende del tipo de producto, el
envasado, y el mantenimiento de una temperatura suficientemente baja. El periodo de

almacenamiento oscila entre 0 y 9 meses. (Lienzo y Martinez, 2007, pag. 58)
7.2.12. Suero

El lactosuero es definido como "la sustancia liquida obtenida por separacion del coagulo de
leche en la elaboracion de queso" (Parra, 2009, pag. 6).

El lactosuero es un liquido translicido verde obtenido de la leche después de la precipitacion
de la caseina. Existen varios tipos de lactosuero dependiendo principalmente de la eliminacion
de la caseina, el primero denominado dulce, esta basado en la coagulacién por la renina a pH
6,5. El segundo llamado acido resulta del proceso de fermentacion o adicion de acidos organicos
o acidos minerales para coagular la caseina como en la elaboracién de quesos frescos. En la
tabla 1 se puede detallar la composicion nutricional del lactosuero dulce y 4cido, observandose

que el dulce tiene mayor lactosa y mayor proteina respecto al acido. (Parra, 2009, pag. 8)

Tabla 3. Composicion de Lactosuero dulce y acido

Componentes Lactosuero dulce (g/L) Lactosuero acido (g/L)
Solidos Totales 63,0 -70,0 63,0 - 70,0

Lactosa 46,0 - 52,0 44,0 — 46,0

Proteina 6,0 - 10,0 6,0-8,0

Calcio 0,4-0,6 1,2-1,6
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Fosfatos 1,0-3,0 2,0-45
Fuente: (Parra, 2009).

En cualquiera de los dos tipos de lactosuero obtenidos, se estima que por cada kg de queso se
producen 9 kg de lactosuero, esto representa cerca del 85-90% del volumen de la leche y
contiene aproximadamente el 55% de sus nutrientes. Entre los mas abundantes de estos
nutrientes estan la lactosa (4,5-5% p/v), proteinas solubles (0,6-0,8% p/v), lipidos (0,4-0,5%
p/v) y sales minerales (8-10% de extracto seco). Presenta una cantidad rica de minerales donde
sobresale el potasio, seguido del calcio, fosforo, sodio y magnesio. Cuenta también con
vitaminas del grupo B (tiamina, 4cido pantoténico, riboflavina, piridoxina, acido nicotinico,
cobalamina) y acido ascorbico. En la tabla 2 se registran los contenidos de vitaminas, su
concentracion y necesidades diarias, encontrandose con que el acido pantoténico presenta la
mayor concentracion con 3,4 mg/ml seguido de acido ascérbico con 2,2 mg/ml. (Carrizo, 2010,

pag. 58)

Tabla 4. Contenido de vitaminas del lactosuero.

Vitaminas Concentracion (mg/ml) Necesidades Diarias (mg)
Tiamina 0,38 1,5

Riboflavina 12 1,5

Acido nicotinico 0,85 10-20

Acido pantotenico 34 10

Piridoxina 0,42 1.3

Cobalamina 0,03 2

Acido ascorbico 2.2 10-75

Fuente: (Carrizo, 2010).

Este gran contenido de nutrientes genera aproximadamente 3,5 kg de demanda biologica de
oxigeno (DBO) y 6,8 kg de demanda quimica de oxigeno (DQO) por cada 100 kg de lactosuero
liquido, siendo la lactosa, el principal componente de solidos que contribuye a la alta DBO y
DQO (Carrizo, 2010, pag. 58).

Las proteinas de este subproducto de la industria quesera desempefian un importante papel
nutritivo como una rica y balanceada fuente de aminoacidos esenciales~26% , ademas, son de
alto valor biologico (por su contenido en leucina, triptéfano, lisina y aminoacidos azufrados),
tienen una calidad igual a las del huevo y no son deficientes en ningan aminoécido, esto puede

ser observado en la tabla 3 donde se relaciona el contenido de aminoacidos que contiene el
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lactosuero respecto al huevo, encontrandose que la leucina y lisina son los aminoacidos que se
encuentran en mayor cantidad, ademas, parecen ejercer determinados efectos bioldgicos y
fisiologicos, potenciando la respuesta inmune, tanto humoral como celular. (Carrizo, 2010, pag.
58)

Tabla 5. Composicion en aminoécidos esenciales (g/100 g de proteina)

Aminoacido Triptéfano Huevo Equilibrio
recomendado
por la FAO

Treonina 6,2 49 3.5

Cisteina 1,0 2.8 2.6

Metionina 2.0 34 2.6

Valina 6.0 6.4 4,8

Leucenina 9.5 8,5 7,0

Isoleucina 5,9 5.2 472

Fenilalanina 3,6 5,2 73

Lisina 9.0 6.2 52

Histidina 1,8 26 1,7

Triptéfano 1.5 1,6 1,1

Fuente: (Carrizo, 2010)

7.2.13. Aplicaciones del lactosuero

Las proteinas de lactosuero son usadas ampliamente en una variedad de alimentos gracias a sus
propiedades gelificantes y emulsificantes, siendo la I*-lactoglobulina el principal agente
gelificante. Los geles de proteina de lactosuero pueden ser usados como hidrogeles de pH-
sensitivos, el cual puede ser definido como red tridimensional que muestra la habilidad de
hincharse en agua y retiene una fraccion significante de agua dentro de esta estructura. (Zamora,
2007, pag. 39)

El material mas contaminante por su alto contenido organico, es el lactosuero, pues cada litro
de este genera aproximadamente una Demanda Bioquimica de Oxigeno 40,000 mg/L a 60mg/L.
La cantidad normal de Demanda Bioquimica de Oxigeno en un rio es de 2mg/L a 8mg/L
dependiendo del caudal. Las empresas lacteas realizan una inadecuada utilizacion y manejo de
lactosuero la cual produce olores desagradables para el ser humano, al ser este depositado en

fuentes de agua como rios, quebradas, riachuelos, alterando el ecosistema en la vida acuética y
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generando severa contaminacion. Por esta razon es que en muchos paises existen restricciones

rigurosas acerca de la disociacion final del lactosuero (Valencia y Ramirez, 2007, pag. 75).
7.2.14. Overrun

El aire es un componente importante en el helado, afectando tanto a las propiedades fisicas
como a la estabilidad. El overrun o capacidad espumante es el aumento en el volumen del helado
sobre el volumen de la matriz de la mezcla, debido a la incorporacion de aire. Un aumento en
el overrun disminuira el tamafio de los cristales de hielo, y 1a mayor dispersion de celdas de aire

disminuira la probabilidad de coaliciones entre dichos cristales de hielo.

El aire en el helado aporta una textura liviana e influye sobre las propiedades fisicas de
estabilidad y dureza. Sin embargo, no es solo la cantidad de aire incorporado, u overrun, sino

también la distribucion del tamafio de las celdas del aire lo que influye sobre estos parametros.

Las propiedades de las proteinas que tienen capacidad espumante son medidas por dos
parametros principales: capacidad de formar una espuma y estabilidad de dicha espuma. La
primera de ellas se relaciona con la capacidad que tiene la fase continua de incluir aire u otro
gas, mientras que la estabilidad de una espuma se refiere a la habilidad de retener el gas
incorporado durante un determinado tiempo. Para la formacion de una buena espuma, las
proteinas deben ser capaces de migrar rapidamente y orientarse para formar una pelicula
ordenada alrededor de las burbujas de aire, de manera de prevenir la desestabilizacion. A
medida que se van formando las burbujas en la fase liquida durante el armado de la espuma, se
van moviendo conjuntamente entre si hasta casi unirse, manteniéndose separadas por una

pequefia capa acuosa estable. (Abrate, 2017, Pag. 66 y 67)

Peso del helado — Peso de la mezcla
Overrun % = x100
Peso de la mezcla

Ecuacion 1. Porcentaje de overrun

El control de la incorporacién de aire en el helado es critico para la calidad del producto y la
estabilidad. En la congelacion continua, se incorpora aire y las celdas de aire se forman
simultaneamente durante la congelacion. De hecho, batir el aire en el helado y la reduccion del
tamafio de las burbujas de aire, en general requiere determinado esfuerzo de corte durante el
proceso de congelado. En cierto sentido, sin embargo, la etapa de congelacion continua debe

dar cuenta de los fenomenos que compiten. Se necesitan tiempos de congelacion mas cortos
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para producir pequefios cristales de hielo, pero tiempos de congelacion mas largos permiten

mejorar la burbuja por trituracion de aire para dar lugar a células de aire mas pequefias.

Aunque los detalles de la ruptura de las células de aire dependen del tipo de congelador
utilizado, los principios de la incorporacion de aire durante la congelacion son generalmente lo
mismo, independientemente del tipo de congelador. Las células de aire comienzan como
entidades grandes, con un tamafio dependiendo del tipo de técnica del congelador y la
incorporacion de aire, pero a medida que se avanza en el proceso, las burbujas de aire son
continuamente de tamafio mas reducido y el aire mas uniformemente dispersado por la accion
de cizallamiento durante la congelacion. En congeladores continuos de helados, se inyecta aire
en forma de pequefias burbujas bajo presion, mientras que, en congeladores por lotes, se
incorpora airea través del plegamiento y la mezcla del liquido. El aire se puede incorporar antes
de la congelacion en una etapa de pre-aireacion (en condiciones de alto cizallamiento) para
proporcionar un mejor control de la distribucion del tamafio de la celda de aire. (Abrate, 2017,
Pag. 68)

7.2.15. Meltdown time o masa derretida del helado

La evaluacion del porcentaje de derretimiento y la masa respectiva, se realizo a partir de la
muestra del analisis correspondiente a la evaluacion del melting time, donde a partir de la caida
de la primera gota, se peso la masa derretida en un recipiente que se encontraba debajo del tamiz
con una balanza en la base del recipiente, se tomo medidas masicas a los treinta, sesenta y
noventa minutos, las cuales fueron expresadas en gramos en relacion de su tiempo transcurrido

respectivamente (Yépez, 2015).

La tasa de derretimiento en los helados es un parametro que esta relacionado con el aireamiento,
ya que suele ser menor el tiempo a medida que disminuye el porcentaje de aire incorporado

(Sofjan y Hartel, 2004).

El punto de fusion o meltdown time de los helados tiene la mayor significancia para el
consumidor y en la calidad del helado, ya que no es conveniente que el helado se derrita
demasiado rapido, un alto punto de congelacion es la causa principal del derretimiento
acelerado, sin embargo, el ajuste de la férmula para producir derretimiento lento puede causar
la liberacion retardada de sabores delicados, lo cual no es deseable tampoco; en el caso de
helados que contienen una alta cantidad de aire o grasa, tienden a fundirse lentamente, las

células de aire actuan como un aislante y la grasa estabiliza la estructura espumosa del helado.



Los tratamientos que desestabilizan las proteinas hacen que el producto tenga apariencia de
helado derretido (Sofjan y Hartel, 2004).

El meltdown time del helado, puede ser cuantificada mediante la determinacién de la masa que
gotea desde el producto a través de un tamiz de malla, expresandolo como una funcion del
tiempo en donde, se permite que el producto se derrita a una temperatura seleccionada, en
donde, el helado debe ser de un tamafio uniforme para todas las comparaciones. La prueba se
puede realizar en un espacio libre de cualquier corriente de aire variable que pueden afectar a

la transferencia de calor (Goff & Hartel, 2013).

Las curvas de fusion o melting curve, se expresan en producto derretido en funcion del tiempo
de derretido, ademas de la pérdida por goteo y retencion, que se correlaciona bien con la

desestabilizacion de grasa (Goff & Hartel, 2013).

El derretimiento, también se puede evaluar cualitativamente mediante la observacion de helado
derretido, en una superficie plana transparente, por ejemplo, en una placa Petri, en donde se
permita observar las caracteristicas del producto de manera clara, en el momento que se levanta
la superficie para permitir que la luz brille desde abajo. El entorno para el analisis debe estar
bien iluminado, limpio y con una temperatura de 20 °C o 70 °F, en donde, el helado con la
calidad deseada, se terminara de derretir en un tiempo de entre 15 y 20 minutos, en el cual
tendra una apariencia de un fluido homogéneo igual al de la mezcla inicial, antes de ser
congelado, con pocos rastros de espuma. En el caso de que se haya formado una mezcla
grumosa, después del derretimiento, significa que hubo una alta proporcion de calcio y
magnesio frente a fosfatos y citratos, también significa que hubo una sobre estabilizacion
proveniente de los estabilizantes afiadidos que provocaron la separacion de fase de las proteinas.
En caso de que no se derrita y mantenga su forma después del tiempo indicado, significara que
hubo una desestabilizacién excesiva de la grasa presente y un excesivo overrun. En cambio, si
se formd un fluido esponjoso, significa que grandes burbujas de aire estan manteniendo la forma
de la mezcla, lo cual indica alta presencia de 23 emulsificantes y/o yema de huevo; en cambio,
si se derrite, y se forma un fluido de baja viscosidad parecido al de la leche, significara que

tiene escaso contenido de solidos en la mezcla (Goff & Hartel, 2013).

La determinacién del tiempo de caida de primera gota y el porcentaje de derretimiento se realiza
colocando sobre una malla de 56 orificios/cm2 una muestra de 70g (MI) de helado de

almacenado a -18°C durante un dia, recogiendo la masa de helado derretida (MD) en un
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recipiente y cronometrando el tiempo en el cual ocurre la caida de la primera gota. Después de
la caida de la primera gota, se mide el peso de la masa de helado derretida cada dos minutos

(Lopez y Sepulveda, 2012).
El porcentaje de derretimiento se calcula con la Ecuacion:

Masa derretida

% derretimiento = 100

Masa congelada o

Ecuacién 2. Ecuacién derretimiento

7.2.16. PH

La determinacion del pH resulta de especial interés cuando se trabaja con mezclas para helado
que contienen fragmentos de fruta (Geyer, 1989). El pH se mide con un potencidometro,
haciendo uso del método oficial de analisis 981,12 (AOAC, 2000). Para esta medicion se toman
10mL de la mezcla después de 24h de maduracion y todas las mediciones se realizan por
triplicado. Al llevar a cabo la determinacion del pH de helado o de mezclas destinadas a éstos
y otras agregaciones, debe ponerse especial cuidado en el mantenimiento y calibracion del

electrodo del equipo (Skoog et al., 2001).

El equipo de pH, capaz de hacer lecturas hasta de 0,01 unidades de pH, debe constar de un
electrodo medidor de vidrio y un electrodo de referencia o un electrodo miiltiple, calibrados por
medio de dos soluciones reguladoras de pH conocido, de aproximadamente 7 y 9

respectivamente, y que estén dentro de + 0,01 unidades de pH (NTC-4978, 2001).
Madrid (2003) afirma que el pH del helado fluctta entre 6 y 7.

Eras Lopez (2013) en su estudio sobre la determinacion de parametros técnicos para la
elaboracion de helados con frutas nativas del canton Loja, arrojaron valores de pH de 6,7 -6,8.
Caicedo Cipagauta (2010) obtuvo valores de pH de 6,42 en su estudio de la viabilidad de la

incorporacion de bacterias probidticas micro encapsuladas en helados.

Posada D. M. et al. (2012) tampoco tuvieron diferencias significativas en el pH para las
diferentes concentraciones de emulsionante, y los valores de pH de las muestras que evaluaron
estuvo alrededor de 6,83 + 0,04.
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7.2.17. Caracteristicas de los helados

El helado ideal es el que tiene el sabor agradable y caracteristico, posee una textura suave y
uniforme, las propiedades de fusién adecuadas junto a un color apropiado, bajo contenido

bacteriano y con un envase atractivo. En el helado se pueden definir los siguientes términos:

* Cuerpo. Englobamos aqui todos los componentes de la mezcla del helado (sélidos, liquidos,
aromas, aire que incorpora, etc.). Un helado debe ser consistente, pero no demasiado duro,

resistente a la fusion y debe proporcionar una agradable sensacion al llenar la boca.

* Textura. En este término nos referimos a la disposicion y dimension de las particulas que lo
componen. El conjunto de componentes debe de proporcionar una estructura cremosa, ligera y

suave.

* Color. El consumidor, en un primer momento, "come con los ojos". Lo mas importante del
color debe ser su intensidad; esto es algo relativo, dependiendo del gusto de los clientes, pero

el color debe ser homogéneo y por supuesto, relativo al sabor.

* Olor. Es caracteristico de cada fruta o mezcla, lo mas importante debe ser que la fragancia que
emitan los helados sea acordes a los ingredientes o materias primas usadas para su elaboracion,
es importante usar no ingredientes caducos o en mal estado, esto reduciria la aceptacion del

producto. (Eras, 2013, Pag. 16)

7.2.18. Hielo, crema y quimica.

El helado suave que contiene aire insuficiente tendra un color amarillento. Cuanto mas blanco,
mas suave su consistencia y mejor sera su calidad. Cuando el helado se derrite, te habras dado
cuenta de este color amarillento, que es simplemente el color real de los ingredientes utilizados
para elaborarlo. Mediante la adicion de aire y al esponjarse, el helado aumenta su capacidad de

reflejar la luz blanca, y por e€so se ve de color blanco.

Esto es porque las moléculas en el helado son lo suficientemente grandes para reflejar la luz
visible (mientras que, por ejemplo, las moléculas de agua son demasiado pequefias para reflejar
la luz visible, debido a que las moléculas de agua absorben a una energia menor que las

longitudes de onda de la luz visible).

Una razon por la cual el helado sabe tan bien es debido a su alto contenido de grasa. A menos

que su etiqueta indique que es bajo en grasa o sin grasa, el helado debe contener al menos un
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10 % de grasa y esta grasa debe provenir de la leche. (No se puede usar la manteca de cerdo
para hacer el helado). Antes de que la leche sea homogeneizada, una capa gruesa de crema flota
en la superficie. Esta crema tiene una alta concentracion de grasa — hasta el 50% —y suministra
la mayoria de la grasa en el helado. Helados de marcas de mayor calidad pueden tener hasta un
20% de grasa, lo que le da una rica textura cremosa. Los helados reducidos en grasa no tienen
un sabor tan bueno como los normales, y tienden a carecer de la textura cremosa. Aunque la
grasa es vilipendiada con frecuencia, la misma tiene su proposito. La mayoria de los alimentos
que tienen un sabor delicioso, probablemente contienen grasa. Las grasas llenan, por 1o que no
tienes que comer tanto para sentirte satisfecho. El problema con el uso de la grasa como un
ingrediente en los alimentos es que no se combina bien con muchas otras sustancias. La grasa
es no polar, es decir, las cargas positivas y negativas dentro de la molécula de grasa estan
igualmente dispersas. Una sustancia polar, tal como agua, tiene regiones separadas de cargas
positivas y negativas —un extremo de una molécula polar tiene una carga positiva parcial, y el

otro extremo tiene una carga. (Rohring, 2014, Pag. 4 y 5)

7.2.19. Acidez de la leche

La acidez de la leche se debe a la transformacion de la lactosa por accion microbiana en acido
lactico. Para expresar la acidez de la leche existen varias escalas, entre ellas:

Dornic (°D).

Soxlet-Henkel (S.H.).

Escala Dornic

El grado dornic (°D), empleado en Francia, expresa el contenido de acido lactico. La acidez
dornic es el nimero de décimas de centimetros cubicos de soda (hidroxido de sodio), utilizados
para valorar 9 mls de leche en presencia de un indicador (fenolftaleina).

1°D: 1 mgr de 4cido lactico en 10 mls de leche, o sea, 0,1 gr por litro 6 0,01% de acido lactico
= 1° Dornic.

Escala Soxlet-Henkel

El grado Soxlet-Henkel (°SH. ), utilizado en Alemania y en Suiza, no toma el acido lactico como
referencia. Equivale a 1 ml de soda, empleada para valorar 100 mls de leche. (La valoracion se
hace habitualmente sobre 50 mls).

Segin Marshall & Goff (2003), debe mencionarse que esta variable serd mayor cuanto mas alto
sea el contenido de soélidos no grasos. Las mezclas de helado deben tener valores bajos de
acidez. (Senna, 2014, Pag. 9)
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7.2.20. Prueba de titulacion

La medicion de la acidez parece ser muy facil, pero también puede ser de gran imprecision
debido a la opacidad de la leche. En éste método un volumen conocido de la muestra, se titula
con una solucidn alcalina o basica de hidroxido de sodio de concentracion determinada y con
ayuda de un indicador (fenolftaleina) y un color estandar (rosa palido) se obtiene el punto final
de la titulacién. Este punto final no es un momento preciso, porque depende de la agudeza visual
de la persona que esta observando. La prueba de titulacion expresa a cantidad de hidréxido de
sodio que es necesario agregar a la leche para variar su grado de acidez en el cual cambia el

color de la fenolftaleina. (Senna, 2014, Pag. 17)
7.2.21. Solucién de hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N

Para preparar la solucion de hidroxido de sodio se procede asi:
- Pesar 4 gr de NaOH, reactivo puro (en perlas)
- Colocarlos en un recipiente limpio y seco.
- Agregar agua destilada para disolverlo hasta completar un litro es decir 1000 c.c.
(Senna, 2014, Pag. 21)

7.2.22. La Naranja

Los citricos son una especie que pertenece a la clase Angioespermae, subclase dicotiledénea, a
la orden rutae, a la familia rutaceae y al género citrus. Existen 145 especies de citricos y entre
ellos la naranja. La variedad de naranja se diferencia segun el uso que se le vaya a dar, es decir
si es para consumo fresco o para congelar. De esta manera se pueden determinar tres grupos:

Navel, Blancas y Sanguinas.

Las naranjas tipo Navel incluyen a las Washington, Thomson, Newhall, Navelina y Navelete.
Este tipo de naranjas se caracterizan por no tener semillas, ser de maduracion precoz y tener
excelentes condiciones organolépticas (sabor, olor, aspecto y textura) con pulpa de textura
crujiente y ser faciles de comer ya que se pelan facilmente y los gajos estan bien separados. Las
naranjas tipo Navel no se adaptan a los climas calurosos de las regiones tropicales, ya que en
estas condiciones, sus frutos carecen de coloracion y acidez. Las grandes regiones productoras

de Navel son California, Brasil, Surafrica, Australia, Espafia y Marruecos.

El origen del género Citrus se sita en el sureste de Asia y el centro de China, Filipinas y el

archipi¢lago Indomalayo hasta Nueva Guinea. Las primeras variedades e hibridas de citricos
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fueron el resultado de un largo proceso de identificacion, colecta y reproduccion de plantas

silvestres.

En relacion con el origen geografico de las distintas especies, la naranja y la mandarina parecen
provenir de China e Indochina. El pomelo, probable ancestro de la toronja (grape.fruit), aunque

mas dulce que ésta, provienen de Malasia e Indonesia donde se daba de forma silvestre;

Posteriormente se realizé un cruzamiento natural de naranjo dulce y pomelo, realizado en
Barbados (Indias Occidentales) alrededor de 1700. Aunque existen serias dudas en lo que
concierne a la determinacion del lugar exacto de origen del limonero, la idea general es designar

su procedencia en paises del Sudeste Asiatico y Malasia. (Earth, 2014, Pag. 4)

7.3.Marco conceptual

Azucar invertido: es el producto obtenido por hidrolisis de azucar, y esta constituido por
mezcla de sacarosa, glucosa y fructosa.
Crema de leche: la crema es la grasa concentrada de la leche. Sirve como materia prima para

la elaboracion de mantequilla, helados, tortas, entre otros.
Glucosa o dextrosa: es el aziicar de fécula refinado y cristalizado.

Helado: 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.

Helado de crema de leche: producto preparado a base de leche y crema, cuya tinica 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 acido 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 limon 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, azucar 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 calérico: producto que presenta una reduccion en el contenido

calorico, con respecto al producto normal correspondiente.

Lactosa: es ¢l azucar de la leche que aparece en los helados como consecuencia de la adicion

de leche en polvo, suero en polvo, etc.

Lactosuero o suero de leche: sustancia liquida obtenida por separacion del coagulo de leche

en la elaboracion de queso.

Pasteurizacién: el tratamiento térmico de la mezcla en condiciones tales que las temperaturas
alcanzadas y el tiempo de exposicion a las mismas permitan eliminar de las mezclas preparadas,

los microorganismos considerados peligrosos para la salud del ser humano™.

Pasteurizacion lenta: este método consiste en calentar la leche a temperaturas entre 62 y 64°C

y mantenerla a esta temperatura durante 30 minutos.

Pasteurizacion rapida: llamada también pasteurizacion continua o bien HTST
(HeighTemperature Short Time), este tratamiento consiste en aplicar a la leche una temperatura

de 72 - 73°C en un tiempo de 15 a 20 segundos.
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Sacarosa: azucar comin se obtiene industrialmente de la cafia de azlcar (Saccharum
officinarum) y de la remolacha azucarera (Beta vulgaris, variedad rapa). Es el azicar mas

utilizado en los helados, llegando a representar el 80% del total de azucares en la mezcla

8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS
8.1.Hipotesis Nula

HO: Las concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de almacenamiento

del suero no influiran significativamente en las caracteristicas organolépticas del helado.
8.2.Hipotesis Alternativa

H1: Las concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de almacenamiento

del suero si influiran significativamente en las caracteristicas organolépticas del helado.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1.Disefio y modalidad de investigacion

Investigacién documental.- También conocidas como de gabinete, es la indagacion y analisis
de informacion documental, se realizo en el primer momento de la investigacion para la revision
bibliografica y ubicacion tedrica del problema de investigacion, elaboracion del marco tedrico

y organizacion de la informacidn seleccionada

La investigacion experimental - Consiste en la manipulacion de una (o mas) variable
experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir
de qué modo o por qué causa se produce una situacién o acontecimiento particular. El
experimento provocado por el investigador, le permite introducir determinadas variables de
estudio manipuladas por é€l, para controlar el aumento o disminucién de esas variables y su

efecto en las conductas observadas.

9.2.Tipos de investigacion

En el desarrollo de la parte investigativa se utilizara las siguientes investigaciones que permita
recolectar informacion en el desarrollo del proyecto.
Aplicada. - La investigacion se basa en obtener helados de crema utilizando suero, crema de

leche y jugo de naranja, a distintas concentraciones en la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Bibliogrifica. - La investigacion se documentaron en base de otras investigaciones referentes

al contenido nutricional del suero, contaminacion del suero en el ambiente, elaboracion helados,
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ademas toda la informacion cientifica extraida de libros, tesis y articulos cientificos de
aplicacion del suero en alimentos. El resultado de esta investigacion se podrd aprovechar como

fuente de informacion para investigaciones futuras.
Experimental. - Para la obtencion de la mejor formulacion se aplicé repeticiones con variables.

Tecnologica. - Esta investigacion se fundamenta en el aprovechamiento del suero y el proceso
mas adecuado en el campo tecnologico de la transformacion de residuos a un producto final
(helado), con el proposito de reducir la contaminacion al medio ambiente y generar un valor

agregado en la planta de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
9.3.Métodos de investigacion

Todo trabajo investigacion requiere del uso de un método y/o procedimiento que lo conduzca
al conocimiento. Para llevar a cabo cientificamente una investigacion se debe seguir una accion

y un procedimiento metodico.

Deductivo. - Este método se utilizo en el desarrollo de los antecedentes generales de este

proyecto, asi como también para indicar la localizacion geografica de la empresa.

Inductivo. - Con la aplicacion del método inductivo se logré generalizar gustos y preferencias

de las mejores formulaciones de helado.

Matematico. - Este método fue aplicado para realizar los respectivos calculos del rendimiento,

costos de produccion de la mejor formulacion y presupuesto del proyecto.

Estadistico. - Se utilizo para tabular la informacién obtenida de las encuestas y elaborar los

graficos respectivos.

9.4.Técnicas de investigacion

Encuesta. - Es una técnica de adquisicion de informacion de interés sociologico, mediante un
cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede conocer la opinidn o valoracion
del sujeto seleccionado en una muestra sobre un asunto dado. Mediante esta técnica se logrd
realizar las evaluaciones organolépticas del helado a base de suero a la poblacion ya
seleccionada anteriormente, es por esto que se dara a conocer el trabajo que se esta realizando
y los parametros que se estan evaluando esperando que las respuestas de los encuestados ayuden

con la investigacion.
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Observacion. - Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenomeno, hecho o caso,
tomar informacion y registrarla para su posterior analisis. Mediante esta técnica se utilizara la
observacion cientifica ya que en la experimentacion se observé con mucho cuidado todo lo que
implica la elaboracion del producto ya que fue ente primordial para no cometer errores en el

proceso de la elaboracion del helado.
9.5.Instrumentos de investigacion

Fichas de observacion.- Utilizamos este tipo de instrumentos para conocer la manera como se
desarrollan las actividades y los resultados de los procesos a seguir.

Cuestionario.- Una de las técnicas de recoleccion de datos mas utilizada. Consiste en formular
por escrito preguntas puntuales a las personas cuyas opiniones, experiencias o habilidades, nos

interesan en base a mejorar el proceso de elaboracion del producto.
9.6.Metodologia de la elaboracion de helados con adicion del suero
9.6.1. Materiales y equipos

MATERIA PRIMA

- Leche

- Suero

- Jugo de naranja

- Crema de leche
ADITIVOS

- Azucar

- CMC

- Cremodan
OTROS

- Colador

- Ollas

- Envases

- Culer

- Vasos de precipitacion

- Jarras plasticas



32

9.6.2. Elaboracion de helado de crema a base de suero sabor a naranja

1.

Recepcion de materia prima

Crema de leche

Suero de leche: Se determind la acidez utilizando hidréxido de sodio al 0.1 N y 3 gotas
de fenolftaleina en 9 ml de suero de leche, la acidez es de 10° Dornic y medicion del ph
en el aparato MILKOTESTER.

Jugo de naranja

Fotografia 1. Determinacion de la acidez del suero de leche

Fotografia tomada por; Casa Cristian, 2018

Fotografia 2. Determinacion del ph del
suero‘ de leche
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Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018

2. Pasteurizacion
Se pasteuriza el suero a 70°C por 20 minutos, la crema y jugo de naranja a 80°C por 15

minutos para disminuir la carga microbiana.

Fotografia 3. Pasteurizacion del suero

EY

Fotografia tomada por: Casa ("ristian, 2018

3. Pesaje de los ingredientes
Todos los ingredientes solidos son pesados mientras que los ingredientes liquidos son
medidos en base a medidores volumétricos. Los ingredientes mas importantes de esta

investigacion son: el suero, jugo de naranja y crema y se recomienda que sean frescos.

Tabla 6. Pesos de los ingredientes de la formulacion 1

Pesos

< 10 horas de > 24 horas de

Formulacion almacenamiento almacenamiento

Formulacion 1: Suero 3kg Suero 3kg




Crema 0.75kg |Crema 0.75 kg
70% suero Jugo de naranja | 1,25 kg Jugo de naranja | 1,25 kg
15% crema Azlcar 1,55 kg Azucar 1,55 kg
15% jugo de naranja | CMC 0,045kg |CMC 0,045 kg
Cremodan 0,01 Kg Cremodan 0,01 Kg
Elaborado por: Casa Cristian, 2019
Tabla 7. Pesos de los ingredientes de la formulacion 2
Pesos

< 10 horas de

> 24 horas de

Formulacion almacenamiento almacenamiento
Formulacion 2 Suero 2.57kg Suero 2.57kg
Crema 1 kg Crema 1 kg
60% suero Jugo de naranja | 1,43 kg Jugo de naranja | 1,43 kg
20% crema Azucar 1,55 kg Azucar 1,55 kg
20% jugo de naranja | CMC 0,045kg [CMC 0,045 kg
Cremodan 0,01 Kg |Cremodan 0,01 Kg
Elaborado por: Casa Cristian, 2019
Tabla 8. Pesos de los ingredientes de la formulacion 3
Pesos
< 10 horas de > 24 horas de

Formulacion almacenamiento almacenamiento
Formulacion 3: Suero 2,14 kg Suero 2,14 kg
Crema 1,25 kg Crema 1,25 kg
50% suero Jugo de naranja | 1,61 kg Jugo de naranja | 1,61 kg

34
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25% crema Azicar 1,55 kg Azucar 1,55 kg
25% jugo de naranja | CMC 0,045kg |CMC 0,045 kg
Cremodan 0,01 Kg |Cremodan 0,01 Kg

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

4. Homogenizacion
Todos los componente de las formulaciones, se mezclan en una licuadora industrial en un
tiempo estimado de 10 minutos, donde primero se agregan los liquidos y siguiente los

ingredientes solidos para realizar una correcta homogenizacion.

Fotografia 4. Mezcla de los ingredientes

Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018

5. Aireado
Después de la homogenizacion se procede a verter en la maquina de helado soft por un tiempo

minimo de 25 minutos.

5. Aireacion en la maquina soft

»

Fotografia
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Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018

6. Congelado
La mezcla se coloca en el compartimiento de almacenaje, al encender la maquina soft los
ingredientes se combinan con el aire, ya sea por efecto de una bomba. Tras batirse doblan la

cantidad de aire que se cuela durante los movimientos giratorios.

Fotografia 6. Congelado en la maquina soft

Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018

7. Envasado

El helado se envaso en vasos de polietileno con tapas de polipropileno de 250 gr.

Fotografia 7. Envasado del helado de crema

y '1!'

]

Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018
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8. Almacenado
Una vez envasado los helados se procede al almacenamiento a una temperatura de -14°C a
18°C.

Fotografia 8. Congelacion del helado

Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018



9.7.Diagrama de flujo y procesos

9.7.1. Diagrama de flujo de la elaboracion del helado

Diagrama 1. Diagrama de flujo de la elaboracion de helado

Suero, crema de
leche y jugo de
naranja.
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Cremodan
Aziucar

Suero, crema de
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naranja y aditivos.

Recepcion de la materia
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Aireado
(30 minutos)
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Envasado
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Almacenamiento
(-12°C)




9.7.2. Diagrama de procesos para la elaboracion de helados

Cuadro 1. Simbolos y significado a utilizar en el proceso

39

SIMBOLO

SIGNIFICADO

Inicio o fin de proceso

Operacion

Inspeccion

Transporte y desplazamiento

Demora o espera

Almacenamiento

RivE s

Operacidn e inspeccion

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
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Diagrama 2. Diagrama de proceso para la elaboracion de helado

Recepcion de materia prima

Pasteuriza |
cion ,'

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
9.8.Balance de materia del jugo de naranja

(A)Naranjas= 2.75 kg
(B) Jugo de naranja= 1.25 kg
(C) Desperdicio =?

‘ Despulpado gl 0cseico (©)

¥

Jugo de naranja (B)




A=B+C
2.75kg=125kg+C

C=2.75kg- 1.25kg

C=15kg

- Rendimiento
% de rendimiento = %
% de rendimiento = %

% de rendimiento= 0.45
Rendimiento= 45%

De 2.75 kg de naranja se obtuvo 1.25 del jugo y 1.5 de desperdicios dando asi el 45% del

rendimiento de la naranja.

9.9. Balance de materia del mejor tratamiento

(A)Suero =2.14 kg
(B)Crema = 1.25 kg

(C) Jugo de naranja = 1.61 kg
(D)Azuacar = 1.55 kg

(E) Aditivos = 0.055 kg

(F) Helado = 5.68 kg
(G)Desperdicio =?

q

-

Jugo de

naranjas (C)

-




A+B+C+DHE=F+G

2.14Kg+ 1.25 kg + 1.61 kg + 1.55kg + 0.055kg = 5.68kg + G

6.605 kg = 5.68kg + G
G = 6.605kg — 5.68kg

G=0.92kg

- Rendimiento

L PF
% de rendimiento = -

5.68

% de rendimiento = @

% de rendimiento= 0.86

Rendimiento= 86%
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Las cantidades que se utilizo en la formulacion para la elaboracion de helados es de Skg entre

suero, crema y jugo de naranja que sumando los aditivos en la homogenizacion aumenta el peso

a 5.68 kg mientras que la pérdida del producto es de 0.92 kg que se queda en la maquina y el

rendimiento es del 86%.

9.10. Costos de produccion del mejor tratamiento

Ya identificando el mejor tratamiento se analiza el costo de produccion para determinar el

precio de venta al publico.

Tabla 9. Gatos de materia prima y aditivos

Unidad de Precio Unitario | Cantidad | Total
Descripcién Cantidad medida (9 utilizada | (8)
Suero 1 kg 0,3 2,14 kg | 0,642
Crema 1 kg 2 1,25kg| 25
Jugo de naranja 1 kg 2 1,61 kg| 1,61
Azicar 1 kg 1 1,55kg| 1,55
CMC 1 kg 8 0,045kg| 0,36
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Cremodan 1 kg 17 0,01kg| 0,17
Envases 1 (250 gr) 0,09 20 1.8
Total 8,63
Elaborade por: Casa Cristian, 2019
Tabla 10. Otros gastos
100% $8.,63
Combustible 5%
5% X=0,43
Equipos y 100% $8.63
magquinaria 5%
5% X=0,43
100% $8,63
Mano de obra 10%
10% X=0,86
Elaborado por: Casa Cristian, 2019
Tabla 11. Gatos totales
Gastos de materia prima y aditivos |8.63
Combustible
0.43
Equipos y maquinaria
0.43
Mano de obra
0.86
Total 10,35
Elaborado por: Casa Cristian, 2019
Tabla 12. Precio de venta
Costo unitario = 10,35/5.68 1000 gr 1.82
Costo unitario= 1.82 el kilo de helado 250 gr X=045
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Precio del envase de 250 gr PVP=0.45 + 25% utilidad
PVP=0.45+0.11
PVP=0.56

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Después de analizar los costos de cada uno de los aditivos, materias primas y otros recursos
utilizados para la elaboracion de helados de crema a base de suero con la formulacion de 50%
de suero, 25% de crema y 25% de jugo de naranja, se determing el precio de $ 0.56 para un
envase de 250 gr de helado, resultando ser un producto competitivo y economico en
comparacion con el helado Pingiiino (Vasito vainilla) de 120 gr que esta a un precio de 0.50

ctvs.

9.11. Analisis organoléptico

Para realizar los analisis organolépticos se aplico una hoja de evaluacion sensorial con los
siguientes parametros a calificarse: color, sabor, aroma, textura y aceptabilidad en la cual

participaron 23 persona inexpertas.

Fotografia 9. Entrega de la hoja de catacion

Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018
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Fotografia 10. Degustacion del helado

Fotografia tomada por: Casa Cristian, 2018

9.12. Diseiio experimental

Factores

Los factores de estudio son: el factor A con 3 niveles y el factor B con 2 niveles, con un total

de 6 tratamientos con 2 repeticiones.

Factor A: Formulaciones (suero-crema-jugo de naranja)

Tabla 13. Formulaciones

Niveles % Suero % Crema % Jugo
a, 70 % 15 % 15 %
a, 60 % 20% 20 %
as 50 % 25% 25 %

Elaborado por: Casa Cristian, 2018
Factor B: Tiempo de almacenamiento del suero

Tabla 14. Tiempo de almacenamiento del suero

Niveles Tiempo de almacenamiento del suero
by < 10 horas
b, > 24 horas

Elaborado por: Casa Cristian, 2018



TRATAMIENTOS

Numero de repeticiones por tratamiento: 2

Numero de tratamientos: 6

Unidad Experimental: (t xr) 12

Tabla 15. Tratamientos

N’ Tratamientos R1 R2
4 a by asb,
t; aib, azb,
t3 a, by aby
ty a,b, a,b,
ts aszb, azby
Ly asb, azb,

Total 12 Tratamientos

Elaborado por: Casa Cristian, 2018

Cuadro 2. Cuadro de Anova
Repeticion 1 1
Factor A 2
Factor B 1
AxB y,
Error 5
Total 11

Elaborado por: Casa Cristian, 2018
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Tabla 16. Ingredientes con formulaciones (Repeticion 1)

Tratamientos | Combinaciones Descripeion
Factor A - Factor B

t, a b, 70 % Suero, 15 % crema, 15 % Jugo con <
10 horas de almacenamiento del suero

t, a,b, 70 % Suero, 15 % crema, 15 % Jugo con >
24 horas de almacenamiento del suero

ts a,b, 60 % Suero, 20 % crema, 20 % Jugo con <
10 horas de almacenamiento del suero

ty a,b, 60 % Suero, 20 % crema, 20 % Jugo con >
24 horas de almacenamiento del suero

ts azby 50 % Suero, 25 % crema, 25 % Jugo con <
10 horas de almacenamiento del suero

te asb, 50 % Suero, 25 % crema, 25 % Jugo con >
24 horas de almacenamiento del suero

Elaborado por: Casa Cristian, 2018

Tabla 17. Ingredientes con formulaciones (Repeticion 2)

Tratamientos | Combinaciones Descripeion
Factor A - Factor B

ty asb, 50 % Suero, 25 % crema, 25 % Jugo con <
10 horas de almacenamiento del suero

ty aszb, 50 % Suero, 25 % crema, 25 % Jugo con >
24 horas de almacenamiento del suero

t3 abq 70 % Suero, 15 % crema, 15 % Jugo con <
10 horas de almacenamiento del suero

ty aib, 70 % Suero, 15 % crema, 15 % Jugo con >
24 horas de almacenamiento del suero

ts a,b, 60 % Suero, 20 % crema, 20 % Jugo con <
10 horas de almacenamiento del suero

te ayb, 60 % Suero, 20 % crema, 20 % Jugo con >
24 horas de almacenamiento del suero

Elaborado por: Casa Cristian, 2018
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Cuadro 3. Variables

9.13. Cuadro de variables

Variable Variable Indicadores Dimensiones
dependiente independiente
Helados de crema Aireacion
Caracteristicas Derretimiento
organolépticas Color
Sabor
Aroma
Textura
Aceptabilidad
Formulaciones
(Suero-crema-pulpa) | Caracteristicas Proteinas
nutricionales  del | Vitaminas
Dos parametros de | mejor tratamiento | Carbohidratos
tiempo de
almacenamiento del
suero. (Acidez) Caracteristicas pH
fisico-quimicas del | Acidez
mejor tratamiento | “Brix
Caracteristicas Mohos
Microbioldgicas Levaduras
del mejor | E. Coli
tratamiento
Costo del producto | Mejor tratamiento

Elaborado por: Casa Cristian, 2018
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS:

10.1. Derretimiento y aireacion

- Derretimiento a 30 minutos

Analisis de varianza para la variable derretimiento del helado a 17°C temperatura del entorno,
formulacién a partir de crema de leche jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de

almacenamiento.

Tabla 18. Analisis de varianza del derretimiento a 30 minutos

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P
Medio

Formulaciones 19,50 2 19,75 65,00 0,0003*

Tiempo 0,08 1 10,08 0,56 0,4896 ns

Formulaciones x tiempo |1,17 2 (0,58 3,89 0,0958 ns

Repeticion 6,75 1 16,75 45,00 0,0011%

Error 0,75 5 10,15

TOTAL 28,25 11

C.V. (%) 0,56%

Significativo = *

No significativo = ns
Altamente significativo = **
Elaborade por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 18

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 18 en el andlisis de varianza de la variable del
derretimiento a 30 minutos podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05,
por lo cual existe una diferencia estadisticamente significativa entre los factores, las
formulaciones afectan el porcentaje de derretimiento a 30 minutos entre un nivel de tratamiento
y otro, con un 95,0% de confianza a un temperatura de 17°C en el entorno. Entonces al existir
diferencias significativas entre los factores se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la nula,
en consecuencia las concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y el tiempo de
almacenamiento del suero si influirdn significativamente en este parametro por lo cual es
necesario aplicar una prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas

diferencias.

Segin Rohring menciona que la cantidad de aire afiadido al helado se conoce como
rebasamiento. Si el volumen de helado se duplica al afiadir aire, entonces, el rebasamiento es
100%, que es la cantidad maxima permitida de aire que se puede agregar al helado comercial.

Las marcas mas baratas por lo general contienen mas aire que las marcas de mayor calidad. Un
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efecto secundario de la adicion de una gran cantidad de aire al helado es que tiende a derretirse

mas rapidamente que el helado que contiene menos aire.

Tabla 19. Pruebas de rangos multiples para los tratamientos en 30 minutos aplicando Tukey al 0.05

Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
ty (a1by) 67,50 A

ty (a1hy) 68,50 A

ty(azb,) 68,50 A

tz(azby) 69,00 A

te (azby) 71,00 B

ts(asby) 71,00 B

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 19

Con los datos obtenidos en la tabla 19 se observa que el mejor tratamiento para la variable en
derretimiento a 30 minutos entre factores de acuerdo a la valoracion es el t; (a;by) que
corresponde crema de leche, jugo de naranja y suero de leche menor a 10 horas de
almacenamiento, es decir que hubo una media de derretimiento de 67,50 entre el tiempo
establecido y este mismo perteneciente al grupo homogéneo A, en comparacion con el ts (azby)
que tuvo una media del 71,0.

En conclusion, se menciona que en la formulacion 15% crema de leche, 15% jugo de naranja y
75% suero de leche con menos de 10 horas de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificandose el t; (a,b,) como el que tuvo menos porcentaje de derretimiento a 30 minutos,
este se debe que en la formulacion tiene un mayor contenido de agua por el suero de leche.
Segiin Abrate (2017) mencion6 que por un lado, la naturaleza de la fase de hielo afecta a la
fusion a través de la transferencia de calor y del proceso de fusion y por el agua derretida que
se dispersa en la fase serosa. Cristales de hielo mas grandes incrementan la tasa de
derretimiento, posiblemente debido a que estos cristales mas grandes requieren mas tiempo para
fundirse que aquellos mas pequefios. El aumento de volumen de la fase de hielo en general
aumenta el nimero y la superficie de los cristales de hielo; esto podria esperarse que redujera

la tasa de fusion.
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Grafica 1. Derretimiento de los tratamientos a 30 minutos

Medias

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Observando la grafica 1 del porcentaje del derretimiento de los tratamiento a 30 minutos
podemos identificar que tiene una diferencia amplia entre factores, destacando el t, (a;b;)
como el mas resistente, mientras que el valor de derretimiento es mayor con el tratamiento
ts (azby).

En conclusion por el contenido en la formulacion de 50% suero — 25% crema — 25% jugo de
naranja con suero menor de 10 horas de almacenamiento involucra en el porcentaje de
derretimiento segin Sofjan y Hartel mencionan que la tasa de derretimiento en los helados es
un parametro que esta relacionado con el aireamiento, ya que suele ser menor el tiempo a

medida que disminuye el porcentaje de aire incorporado.

- Derretimiento a 50 minutos
Analisis de varianza para la variable derretimiento del helado a 17°C temperatura del entorno,
formulacion a partir de crema de leche jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de

almacenamiento.

Tabla 20. Analisis de varianza del derretimiento a S0 minutos

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P
Medio

Formulaciones 772,67 2 386,33 14398 |<0,0001 *

Tiempo 0,08 1 0,08 0,03 0,8670 ns

Formulaciones * Tiempo 4,67 2 12,33 0,87 0,4741 ns

Repeticion 0,08 1 10,08 0,03 0,8670 *

Error 13,42 5 2,68

TOTAL 790,92 11

C.V. (%) 1,86%

Significativo = *
No significativo = ns
Altamente significativo = **
Elaborado por: Casa Cristian, 2019
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Analisis e interpretacion de la tabla 20

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 20 en el analisis de varianza de la variable del
derretimiento a 50 minutos podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05,
por lo cual existe una diferencia estadisticamente significativa entre los factores, las
formulaciones afectan el porcentaje de derretimiento a 50 minutos entre un nivel de tratamiento
y otro, con un 95,0% de confianza a un temperatura de 17°C en el entorno. Entonces al existir
diferencias significativas entre los factores se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la nula,
en consecuencia las concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y el tiempo de
almacenamiento del suero si influirdn significativamente en este parametro por lo cual es
necesario aplicar una prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas

diferencias.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos distintos de almacenamiento, si influyen sobre variable
derretimiento a 50 minutos en la elaboracion de helados sabor a naranja presentando diferencias

entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 21. Pruebas de rangos multiples para los tratamientos a 50 minutos aplicando Tukey al 0.05

Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
ty (aiby) 81,00 A

ty (aby) 82,00 A

ty(ayb,) 82,50 A

tz(ayb,) 83,00 A

te (azb,) 99,00 B

ts(azby) 99,00

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Andlisis e interpretacion de la tabla 21

Con los datos obtenidos en la tabla 21 se observa que el mejor tratamiento para la variable en
derretimiento a 50 minutos entre factores de acuerdo a la valoracion es el t; (a;by) que
corresponde crema de leche, jugo de naranja y suero de leche menor a 10 horas de

almacenamiento, es decir que hubo una media de derretimiento del 81,00 entre tiempo
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establecido y este mismo perteneciente al grupo homogéneo A, en comparacion con el t5 (azh;)
que tuvo una media del 99,00.

En conclusion, se menciona que en la formulacion 15% crema de leche, 15% jugo de naranja y
75% suero de leche con menos de 10 horas de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificandose el t, (a,b;) como el que tuvo menor porcentaje de derretimiento a 50 minutos,
este se debe que en la formulacion tiene un mayor contenido de agua por el suero de leche.
Segln Abrate (2017) menciond que por un lado, la naturaleza de la fase de hielo afecta a la
fusion a través de la transferencia de calor y del proceso de fusion y por el agua derretida que
se dispersa en la fase serosa. Cristales de hielo mas grandes incrementan la tasa de
derretimiento, posiblemente debido a que estos cristales mas grandes requieren mas tiempo para
fundirse que aquellos mas pequefios. El aumento de volumen de la fase de hielo en general
aumenta el numero y la superficie de los cristales de hielo; esto podria esperarse que redujera

la tasa de fusion.

Grafica 2. Derretimiento de los tratamientos a 50 minutos

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Observando la grafica 1 del porcentaje del derretimiento de los tratamiento a 50 minutos
podemos identificar que tiene una diferencia amplia entre factores, destacando el ¢, (a;b;)
como el mas resistente, mientras que el valor de derretimiento es mayor con el tratamiento
ts(aszby).

En conclusion por el contenido en la formulacion de 50% suero — 25% crema — 25% jugo de
naranja con suero menor de 10 horas de almacenamiento involucra en el porcentaje de

derretimiento seglin Sofjan y Hartel mencionan que la tasa de derretimiento en los helados es




54

un parametro que esta relacionado con el aireamiento, ya que suele ser menor el tiempo a

medida que disminuye el porcentaje de aire incorporado.

- Aireacion (overrun)

Tabla 22. Analisis de varianza de aireacién

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |[Cuadrado Razon-F |Valor-P
Medio

Formulaciones 14,53 2 17,26 175,83  |0,0000 **

Tiempo 0,014 1 10,014 0,34 0,5856 ns

Formulacion * Tiempo 0,096 2 10,048 1,17 0,3842 *

Repeticion 0,014 I 10,014 0,34 0,5856 ns

Error 0,207 5 10,041

TOTAL 14,86 11

C.V. (%) 11,7%

Significativo = *

No significativo = ns
Altamente significativo = **
Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 22

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 22 en el analisis de varianza de la variable de
aireacion (overrun) podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05, por lo
cual existe una diferencia estadisticamente significativa entre la media de aireacion entre un
nivel de tratamientos y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al existir diferencias
significativas entre los factores se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la nula, en
consecuencia las concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y el tiempo de
almacenamiento del suero si influirdn significativamente en la aireacién (overrun) este
parametro por lo cual es necesario aplicar una prueba de rangos multiples entre los tratamientos

para identificar dichas diferencias.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos distintos de almacenamiento, si influyen sobre variable overrun
en la elaboracion de helados sabor a naranja presentando diferencias entre los tratamientos de

la investigacion.

Tabla 23. Pruebas de rangos multiples para ¢l % de aireacion por formulacion Tukey al 0.05

Formulaciones Media |Grupos Homogéneos
al 0,498 C

a2 1,863 B

a3 3,193 A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019




Tabla 24. Pruebas de rangos multiples para él % de aireacion por formulacion Tukey al 0.05

Tiempo de Media |Grupos Homogéneos
almacenamiento

bl 1,82 A

b2 1,89 A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
Con los datos obtenidos en la tabla 23 y 24 se observa que la mejor formulacion para la variable

overrun de acuerdo a la valoracion es el a3b que corresponde a 50% suero — 25% crema — 25%
jugo de naranja con suero menor a 10 horas de almacenamiento, es decir una media de 3.193 y
1,82 respectivamente el valor mayor perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche tienen diferencias significativas, identificandose el a3b1 como el mejor en
overrun, en comparacion con las demas formulaciones este tiene mayor contenido de grasa
lactea, Segun Ramirez y Navas menciona que la incorporacion de aire depende de la
composicion de la mezcla (contenido de grasa), asi como de la clase y cantidad de estabilizador
y emulsionante utilizados. El rango de overrun suele ser mayor en los helados cremosos que en

los de fruta.

Grafica 3. Overrun del helado

Overrun

® Overrum (%) ® Overrum (%)

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
Observando la grafica 3 de overrun, existen diferencias entre los porcentajes de aireacion por
lo que se identifica como el mejor al tratamiento 5, segun Ramirez y Navas mencionaron que
la incorporacion de aire depende de la composicion de la mezcla (contenido de grasa), asi como

de la clase y cantidad de estabilizador y emulsionante utilizados. El rango de overrun suele ser
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mayor en los helados cremosos que en los de fruta. Muchas veces presenta el margen de
ganancia del producto: si el overrun es alto, la ganancia sera mayor, pero se corre el riesgo de
que el helado no tenga una buena conservacion; en cambio si es bajo, el helado sera duro y
demasiado compacto, lo que reducira considerablemente el margen de utilidad.

En conclusion por el contenido en la formulacion de 50% suero — 25% crema — 25% jugo de
naranja con suero menor de 10 horas de almacenamiento involucra en el porcentaje de aireacion

por lo que resulto ser el mejor tratamiento.

10.2. Resultados y discusion de caracteristicas organolépticas
- Variable pH
Andlisis de varianza para la variable pH del helado a partir de crema de leche jugo de naranja

y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento.

Tabla 25. Analisis de varianza de la variable pH

Fuente Suma de Cuadrados|Gl [Cuadrado Razon-F (Valor-P
Medio

Formulaciones 0,00371667 . 0,00185833 0,59 0,5879

Tiempo de 0,740033 1 0,740033 235,68 0,0000

almacenamiento

Formulaciones * Tiempo 0,00151667 2 0,000758333 0,24 0,7941

de almacenamiento

Repeticion 0 1 0 0,00 1,0000

Error 0,0157 5 0,00314

TOTAL 0,760967 11

C.V. (%) 1,86%

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 25

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 25 en el analisis de varianza de la variable del
pH podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05, por lo cual existe una
diferencia estadisticamente significativa entre la media de pH entre un nivel de tratamientos y
otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al existir diferencias significativas entre los
tratamientos se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la nula, en consecuencia las

concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y el tiempo de almacenamiento del
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suero si influirdn significativamente en este parametro por lo cual es necesario aplicar una
prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas diferencias.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos distintos de almacenamiento, si influyen sobre variable pH en la
elaboracion de helados sabor a naranja presentando diferencias entre los tratamientos de la

investigacion.

Tabla 26. Pruebas de Rangos Multiples para pH por formulacion aplicando Tukey al 0,05

Formulaciones | Media |Grupos Homogéneos
a3 5,865 |A
a2 5,8025 |A
al 5,9075 |A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Tabla 27. Pruebas de Rangos Multiples para pH por tiempo de almacenamiento aplicando Tukey al 0,05

Tiempo de almacenamiento Media |Grupos Homogéneos
b2 5,64 B
bl 6,13667 | A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 26 y 27

Con los datos obtenidos en la tabla 26 y 27 se observa que el mejor tratamiento para la variable
pH de acuerdo a la valoracion es el (a3 b, ) que corresponde a la crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche, es decir que el pH de 6,1 del tratamiento cinco pertenece al grupo homogéneo
A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificandose el t5(azby) como Optimo para la elaboracion de helados de crema con un pH
de 6,1. Ramirez y Navas mencionan que valores aceptables de pH entre 6 y 7 son dptimos para
la elaboracion de helados con sustituciones, adicionalmente se observé diferencia entre los
tratamientos evaluados, observandose su influencia en cada uno de ellos en comparacion con

los demaés tratamientos.
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Grafica 4. Medias de la variable pH
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En el grafico 4 se observa que el mejor tratamiento es t5 (az by ) que corresponde a la crema de
leche, jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, con un valor de 6,1;
el cual corresponde a un valor optimo recomendado por distintos autores, segun menciond
Ramirez y Navas que la escala de pH optimo flucttia entre 6 y 7. En conclusion, se observan
que los tratamientos deben tener un pH entre 6 y 7 debido a que es importante en la calidad del
helado, puesto que a valores menores de pH la proteina del suero de leche podria
desnaturalizarse, mientras que a valores elevados de pH se afecta la vida util, asi obteniendo el
mejor tratamiento el t5 el mismo que presenta mejor estabilidad en cuanto al pH.
- Variable acidez
Anélisis de varianza para la variable acidez del helado a partir de crema de leche jugo de naranja

y suero de leche a dos diferentes tiempos de almacenamiento.

Tabla 28. Analisis de varianza de la variable Acidez

Fuente Suma de Cuadrados|Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P
Medio

Formulaciones 0 2 |0 0,00 1,0000

Tiempo de|16,3333 1 16,3333 40,83 0,0014

almacenamiento

Formulaciones * Tiempo|0,666667 2 10,333333 0,83 0,4871

de almacenamiento

Repeticion 0 1 |0 0,00 1,0000

Error 2,0 5 104

TOTAL 19,0 11

C.V. (%) 4,53%

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
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Analisis e interpretacion de la tabla 28
De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 28 en el analisis de varianza de la variable del
acidez podemos observar que el valor-P de la prueba-F es mayor que 0,05, por lo cual no existe
una diferencia estadisticamente significativa entre la media del acidez entre un nivel de
tratamientos y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al no existir diferencias significativas
entre los tratamientos se acepta la hipdtesis nula y se rechaza la alternativa, en consecuencia las
concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de almacenamiento del
suero no influirdn significativamente en este parametro por lo cual es necesario aplicar una
prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas diferencias.
En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos distintos de almacenamiento, no influyen sobre variable acidez
en la elaboracion de helados sabor a naranja presentando diferencias entre los tratamientos de
la investigacion por lo que no es necesario realizar un cuadro de rangos miltiples.

- Variable color
Analisis de varianza para la variable color del helado a partir de crema de leche jugo de naranja

y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento.

Tabla 29. Analisis de varianza de la variable color

Fuente Suma de Cuadrados |Gl  [Cuadrado Medio |Razon-F Valor-P
Bloque 9,27536 5 1,85507 498 0,0003
Tratamientos (49,2174 132 10,372859

Total (Corr.) 58,4928 137

C.V (%) 27,90%

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 29

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 29 en el analisis de varianza de la variable color
podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05, por lo cual existe una
diferencia estadisticamente significativa entre la media del color entre un nivel de tratamientos
y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al existir diferencias significativas entre los
tratamientos se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la nula, en consecuencia las

concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y el tiempo de almacenamiento del
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suero si influirdn significativamente en este parametro por lo cual es necesario aplicar una
prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas diferencias.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos distintos de almacenamiento, si influyen sobre variable color en
la elaboracion de helados sabor a naranja presentando diferencias entre los tratamientos de la
investigacion

Tabla 30. Pruebas de Rangos Multiples para el color aplicando Tukey al 0,05

Tratamientos Media Grupos Homogéneos
ts (azby) 1,78261 A

te(azby) 1,91304 AB

ty (azby) 2,08696 ABC

tz(ayby) 2,26087 ABC

ty (a1by) 2.9913 BC

t1 (a1by) 2,52174 L

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 30

Con los datos obtenidos en la tabla 30 se observa que el mejor tratamiento para la variable color
de acuerdo a la valoracion es el ts (azb,) que corresponde crema de leche, jugo de naranja y
suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, es decir un color ligeramente claro
perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificandose el t5 (azb; ) como el mas aceptado por los evaluadores en el color caracteristico
a la fruta ligeramente claro Segin mencioné Rohrig Brian el helado suave que contiene aire
insuficiente tendré un color amarillento. Cuanto mas blanco, mas suave su consistencia y mejor
sera su calidad. Cuando el helado se derrite, te habras dado cuenta de este color amarillento,
que es simplemente el color real de los ingredientes utilizados para elaborarlo. Mediante la
adicion de aire y al esponjarse, el helado aumenta su capacidad de reflgjar la luz blanca, y por

eso se ve de color blanco.
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Grafica 5. Medias de variable color
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En el grafico 6 se observa que el mejor tratamiento es t5 (a3b, ) que corresponde a la crema de
leche, jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, con un valor de
1,78261; el cual corresponde al mejor ensayo del helado con un color ligeramente claro
caracteristico al fruta de acuerdo a las encuestas realizadas determinando como el mejor
tratamiento.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener un color ligeramente claro debido a
que es importante en la calidad del helado asi obteniendo el mejor tratamiento el cinco, el mismo

que es caracteristico a la fruta de naranja.

- Variable sabor
Anélisis de varianza para la variable sabor del helado a partir de crema de leche jugo de naranja

y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento.

Tabla 31. Analisis de varianza de la variable sabor

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Bloque 14,9928 5 2,99855 7,38 0,0000

Tratamientos |53,6522 132 10,406456

Total (Corr.) |68,6449 137

C.V. (%) 17,39%

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
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Analisis e interpretacion de la tabla 31

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 31 en el analisis de varianza de la variable sabor
podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05, por lo cual existe una
diferencia estadisticamente significativa entre la media del sabor entre un nivel de tratamientos
y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al existir diferencias significativas entre los
tratamientos se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la nula, en consecuencia las
concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de almacenamiento del
suero si influiran significativamente en este parametro por lo cual es necesario aplicar una
prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas diferencias.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, si influyen sobre variable sabor en la

elaboracion de helados presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion

Tabla 32. Pruebas de Rangos Multiples para el sabor aplicando Tukey al 0,05

Tratamientos Media Grupos Homogéneos
ty (ayby) 3,34783 L

t, (a1hy) 3,34783 b

ty (azby) 3,34783 C

t3 (ayby) 3,52174 CB

te (asby) 3,95652 BA

ts(asby) 4,17391 A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 32

Con los datos obtenidos en la tabla 32 se observa que el mejor tratamiento para la variable sabor
de acuerdo a la valoracion es el t5 (azh;) que corresponde crema de leche, jugo de naranja y
suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, es decir un sabor muy agradable perteneciente
al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificAndose el ts (azb;) como el mas aceptado por los evaluadores sensoriales segun
mencion6 Rohrig Brian una razon por la cual el helado sabe tan bien es debido a su alto

contenido de grasa. A menos que su etiqueta indique que es bajo en grasa o sin grasa, el helado
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debe contener al menos un 10 % de grasa y esta grasa debe provenir de la leche, como también
es perceptible apreciar la diferencia entre los tratamientos evaluados es decir observando su

influencia en cada uno de ellos.

Grafica 6. Medias del variable sabor
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Elaborado por: Casa Cristian, 2019

En el grafico 7 se observa que el mejor tratamiento es t5 (a3b; ) que corresponde a la crema de
leche, jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, con un valor de
4,17391; el cual corresponde al mejor ensayo del helado con un sabor muy agradable de acuerdo
a las encuestas realizadas determinando como el mejor tratamiento,

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener un sabor muy agradable debido a

que es importante en la calidad del helado asi obteniendo el mejor tratamiento el cinco.

- Variable aroma
Analisis de varianza para la variable aroma del helado a partir de crema de leche jugo de naranja

y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento.

Tabla 33 Analisis de varianza de la variable aroma

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Bloque 16,0362 5 3,20725 7,29 0,0000

Tratamientos |58,087 132 ]0,440053

Total (Corr.) (74,1232 137

C.V. (%) 17,83%

Elaborado por: Casa Cristian, 2019
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Andlisis e interpretacion de la tabla 33

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 33 en el analisis de varianza de la variable
aroma podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05, por lo cual existe
una diferencia estadisticamente significativa entre la media del aroma entre un nivel de
tratamientos y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al existir diferencias significativas
entre los tratamientos se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la nula, en consecuencia las
concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de almacenamiento del
suero si influirdn significativamente en este parametro por lo cual es necesario aplicar una
prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas diferencias.

En conclusidn, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos distintos de almacenamiento, si influyen sobre variable aroma
en la elaboracion de helados sabor a naranja presentando diferencias entre los tratamientos de
la investigacion

Tabla 34. Pruebas de Rangos Multiples para el aroma aplicando Tukey al 0,05

Tratamientos Media Grupos Homogéneos
ta(aby) 3,3913 L

ti(a,by) 33913 C

tz(ayb,) 3,65217 CB

ty(azby) 3,65217 CB

ts(azb,) 4,08696 BA

te(azb,) 4,30435 A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 34

Con los datos obtenidos en la tabla 34 se observa que el mejor tratamiento para la variable
aroma de acuerdo a la valoracion es el tg(az b, ) que corresponde crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, es decir un aroma muy agradable
perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificandose el tg(aszb,) como el mas aceptado por los evaluadores sensoriales segun
menciond Eras Jorge el aroma es caracteristico de cada fruta o mezcla, lo mas importante debe

ser que la fragancia que emitan los helados sean acordes a los ingredientes 0 materias primas
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usadas para su elaboracion, es importante usar no ingredientes caducos o en mal estado, esto
reduciria la aceptacion del producto como también es perceptible apreciar la diferencia entre

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

Grafica 7. Medias del variable aroma
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Elaborado por: Casa Cristian, 2019

En el grafico 8 se observa que el mejor tratamiento es t4(asb,) que corresponde a la crema de
leche, jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, con un valor de
4,30435; el cual corresponde al mejor ensayo del helado con un aroma muy agradable de
acuerdo a las encuestas realizadas determinando como el mejor tratamiento.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener un aroma muy agradable debido a

que es importante en la calidad del helado asi obteniendo el mejor tratamiento el seis.

- Variable textura
Analisis de varianza para la variable textura del helado a partir de crema de leche jugo de

naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento.

Tabla 35 Analisis de varianza de la variable textura

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio

Bloque 0,666667 5 0,133333 0,46 0,8023

Tratamientos |37,913 132 {0,28722

Total (Corr.) |38,5797 137

C.V. (%) 23,80 %

Elaborado por: Casa Cristian. 2019
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Analisis e interpretacién de la tabla 35

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 35 en el analisis de varianza de la variable
aroma podemos observar que el valor-P de la prueba-F es mayor que 0,05, por lo cual no existe
una diferencia estadisticamente significativa entre la media de la textura entre un nivel de
tratamientos y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al no existir diferencias significativas
entre los tratamientos se acepta la hipotesis nula y se rechaza la alternativa, en consecuencia las
concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de almacenamiento del
suero no influiran significativamente en este parametro por lo cual no es necesario aplicar una
prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas diferencias.

Esto se debe a que todos los tratamientos se pusieron en congelacion y al realizar las
evaluaciones respectivas en un tiempo corto, no lograron diferenciar el nivel de textura en cada
uno de los tratamientos ya que el helado estaba congelado, adicional mencionar que los

catadores no eran entrenados para la respectiva evaluacion.

Tabla 36. Pruebas de Rangos Multiples para la textura aplicando Tukey al 0,05

Tratamientos Media Grupos Homogéneos
te (azby) 2,13043 A
ty (azb,) 2,17391 A
t; (a1by) 2,21739 A
ts (azby) 2,26087 A
t (ayby) 2,26087 A
ts (azby) 2,34783 A

Elaborade por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 36

Con los datos obtenidos en la tabla 36 se observa que todos los tratamientos que corresponde
crema de leche, jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento no tienen
diferencias en las medias, es decir que una textura ni suave ni dura pertenecen al grupo
homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento no tienen diferencias significativas en la
variable textura. Segun menciono Eras Jorge en este término nos referimos a la disposicion y

dimension de las particulas que lo componen. El conjunto de componentes debe de proporcionar
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una estructura cremosa, ligera y suave ademas es perceptible apreciar la poca diferencia que

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

Grafica 8. Medias de la variable textura
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En el grafico 9 se observa que todos los tratamientos corresponden a la crema de leche, jugo

de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, con valores poco significativos;

el cual corresponde al mejor ensayo del helado con una textura ni suave ni dura de acuerdo a

las encuestas realizadas determinando a todos como mejores tratamientos.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener una textura ni suave ni dura debido

a que es importante en la calidad del helado.

- Variable aceptabilidad

Analisis de varianza para la variable aceptabilidad del helado a partir de crema de leche jugo

de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento.

Tabla 37. Analisis de varianza de la variable aceptabilidad

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Bloque 7,97826 5 1,59565 3,11 0,0110

Tratamientos (67,8261 132 10,513834

Total (Corr.) [75,8043 137

C.V. (%) 17,27
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Andlisis e interpretacion de la tabla 37

De acuerdo con los datos obtenidos en la Tabla 37 en el andlisis de varianza de la variable
aceptabilidad podemos observar que el valor-P de la prueba-F es menor que 0,05, por lo cual
existe una diferencia estadisticamente significativa entre la media de la aceptabilidad entre un
nivel de tratamientos y otro, con un 95,0% de confianza. Entonces al existir diferencias
significativas entre los tratamientos se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la nula, en
consecuencia las concentraciones de jugo de naranja, suero, crema de leche y tiempo de
almacenamiento del suero si influiran significativamente en este parametro por lo cual es
necesario aplicar una prueba de rangos multiples entre los tratamientos para identificar dichas

diferencias.

Tabla 38. Pruebas de Rangos Multiples para la aceptabilidad aplicando Tukey al 0,05

Tratamientos Media Grupos Homogéneos
t; (a1 by) 3,82609 B

t1(aihy) 3.91304 B

tz(azhy) 4,17391 BA

ty(azby) 4,17391 BA

te (asby) 4,26087 BA

ts (azby) 4,56522 A

Elaborado por: Casa Cristian, 2019

Analisis e interpretacion de la tabla 38

Con los datos obtenidos en la tabla 38 se observa que el mejor tratamiento para la variable
aceptabilidad de acuerdo a la valoracion es el t5 (ash; ) que corresponde crema de leche, Jjugo
de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, es decir gusta mucho
perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de crema de leche, jugo de naranja
y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento tienen diferencias significativas,
identificandose el ts (azb; ) como el mas aceptado por los evaluadores sensoriales, el helado
ideal es el que tiene el sabor agradable y caracteristico, posee una textura suave y uniforme, las
propiedades de fusion adecuadas junto a un color apropiado, bajo contenido bacteriano y con

un envase atractivo.
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Grafica 9. Medias de la variable aceptabilidad
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En el grafico 10 se observa que el mejor tratamiento es ts (azb,) que corresponde a la crema
de leche, jugo de naranja y suero de leche a dos tiempos de almacenamiento, con un valor de
4,56522; el cual corresponde al mejor ensayo del helado con una aceptabilidad que gusta mucho

de acuerdo a las encuestas realizadas determinando como el mejor tratamiento.

En conclusidn, se observa que los tratamientos deben tener una aceptabilidad que gusta mucho
debido a que es importante en la calidad del helado asi obteniendo el mejor tratamiento el cinco
de mejor aceptabilidad.

Identificacion del mejor tratamiento de acuerdo a los promedios

De acuerdo a los analisis de varianza y medias obtenidas en la investigacion de helados de
crema utilizando lactosuero, crema de leche y jugo de naranja, a distintas concentraciones se

realiza las comparaciones para obtener la mejor formulacion.

Tabla 39. Homogeneidad de los tratamientos

i 2 3 4 5 t6
Color (222)174 (BC)2,3913 (2’?‘2123;7 (D20 |(a) 178261 gﬁém
i g,(3:4)783 534)783 2?52)174 §S4)783 PR L8 31,39[2552
Aroma |(C)33913[(C)3,3913 (3(’:61?217 g’;)zn (BA) 4,08696 22)0435
Textura |(A) 221739 | (A) 2,26087 fz’;)4783 ‘(2‘:“1)7391 (A) 2,26087 (21?1)3043
;‘}ifg:l‘ab (B) 3,91304 | (B) 3,82609 2?1’6;)39] 2,31[;)391 (A) 4,56522 21?2122)87

Elaborado por: Casa Cristian, 2019




Grafica 10. Comparacion de los promedios entre tratamientos
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Una vez realizadas las comparaciones de cada uno de los promedios se puede identificar como

el mejor tratamiento al ts (azby) con la formulacion 50% suero, 25% Crema, 25% jugo de

naranja con menor de 10 horas de almacenamiento del suero.

10.3. Analisis fisico quimicos del mejor tratamiento t5 (azb,)

Una vez obtenido el mejor tratamiento que corresponde al ts (azb,) con una formulacion de

25% crema de leche, 25% jugo de naranja y 50% suero menor de 10 horas de almacenamiento

se procedio a realizar un analisis fisicoquimico en el laboratorio de analisis de alimentos, aguas
y afines “LABOLAB”.

Tabla 40. Analisis fisicoquimico

Parametro Método Resultado NTE INEN 706
Azucares HPLC 2343 | e
Fructosa HPLC 087 | e
Galactosa HPLC 058 | e
Sacarosa HPLC 1980 | e
Lactosa HPLC 2.48

Sodio (mg/100g) Electrodo selectivo 5070 | eeemeee-
Acidez (% exp. Como | PEE/LA/O6 INEN13 | 036 | —eee-
acido lactico)

Fosfatasa Elisa Negativo Negativo
Colorantes sintéticos AOAC 938.38 Ausencia Ausencia

Fuente: Laboratorio “LABOLAB”
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Conclusion

Los resultados obtenidos del analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento que corresponde al
ts (azby).la cantidad de grasa, proteina, solidos totales que se encuentran presentes en esta
formulacion de acuerdo a los resultados otorgados por el laboratorio de control y analisis de
alimentos, aguas y a fines “LABOLAB” no estan dentro de los parametros establecidos en la
norma INEN por lo que se recomienda utilizar cantidades de grasa que superen la norma, cabe

mencionar que el producto si fue aceptado por los catadores.

10.4. Analisis microbiologicos del mejor tratamiento 5 (a3 b,)

Una vez obtenido el mejor tratamiento que corresponde al t5 (azb,) con una formulacion de
25% crema de leche, 25% jugo de naranja y 50% suero menor de 10 horas de almacenamiento
se procedio a realizar un analisis microbiologico en el laboratorio de andlisis de alimentos,
aguas y a fines “LABOLAB”.

Tabla 41. Analisis Microbiologico

NTN INEN 706-2013
Parametros Unidades Resultados | m M
Recuento de PEEMI/LA/20 INEN | <10 <3 <10
Escherichia coli 1529-7
(ufc/g)
Recuento de Mohos | PEEMI/LA/O3 INEN | <10 | ccemee | coeeee
(ufc/g) 1529-10
Recuento de PEEMI/LA/O3 INEN [ 13X 10* | cmees | ceeeee
Levaduras (ufc/g) 1529-10

Fuente: Laboratorio “LABOLAB”

Conclusion

Los resultados obtenidos del analisis microbiologicos del mejor tratamiento que corresponde al
ts (azby) la cantidad de que se encuentran presentes en esta formulacion de acuerdo a los
resultados otorgados por el laboratorio de control y analisis de alimentos, aguas y afines
“LABOLAB?” estan dentro de los parametros establecidos en la norma INENE en identificacion
de escherichia coli lo que garantiza la calidad e inocuidad del helado. En el recuento de mohos

y levaduras existe un valor que se debe a la falta o ineficiencia durante la desinfeccion de la
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maquina soft y por ende se recomienda realizar los correctos procesos de desinfeccion en el
ambito de produccion de alientos utilizando los respectivos desinfectantes y parametros de

control.

10.5. Andlisis del contenido nutricional del mejor tratamiento t5 (azb,)

Una vez obtenido el mejor tratamiento que corresponde al ts (azh; ) con una formulacion de
25% crema de leche, 25% jugo de naranja y 50% suero menor de 10 horas de almacenamiento
se procedid a realizar un analisis del contenido nutricional en el laboratorio de andlisis de

alimentos, aguas y a fines “LABOLAB”.

Tabla 42. Analisis nutricional

Parametro Método Resultado NTE INEN 706
Solidos totales (%): PEE/LA/07 INEN 39.39 4
ISO 13580
Proteina (%): PEE/LA/O1 INEN 1.11 1.8
ISO 8968
Grasa (%): PEE/LA/05 INEN 12.38 1.8
ISO 8262
Ceniza (%): PEE/LA/O3INEN 14 | 045 | ceeemmn
Fibra (%): INEN 522 000 | e
Carbohidratos totales | Calculo 2345 | e
(%):
Colesterol (mg/100g) | Libermann Bourchard | 33.97 0.10 1

Fuente: Laboratorio “LABOLAB™

Discusion

El contenido nutricional del mejor tratamiento que corresponde al t5 (asb;, ) de acuerdo a los
resultados otorgados por el laboratorio de analisis de alimentos, aguas y afines “LABOLAC”

tienen valores que no estan dentro de las normas INEN por lo que se recomienda reformular

las cantidades de aditivos y materias primas.

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

Impacto técnico
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El proyecto origino un impacto técnico positivo ya que al realizar el desarrollo de este proyecto
se aplico varias metodologias los mismos que se enfocan en garantizar la calidad e inocuidad
del producto como es el helado, dando apertura a nuevas ideas para el estudio cientifico y

tecnologico que ayuden a mejorar la investigacion.
Impacto Social

El impacto social es positiva ya que nos ayuda a beneficiar a los productores dentro del drea
lactea y a los productores de helados. De la misma forma a los estudiantes de la Universidad
Técnica de Cotopaxi de la Facultad CAREN vy a los estudiantes de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial que realizan practicas de elaboracion de queso fresco pueden aprovechar el suero

realizando helados en base a este proyecto.
Impacto Ambientales

El suero de leche es un liquido que al ser arrogado al medio ambiente causa una contaminacion,
por lo tanto el impacto ambiental de este proyecto es positivo porque nos ayuda a la disminucion
de la contaminacion del medio ambiente ya que sera aprovechado el suero para la elaboracion

de helados y asi evita ser desechado.
Impacto Econémico

El proyecto beneficiara econdmicamente a los consumidores y principalmente a los productores
de helados por su adquisicion de materia prima a bajo costo y a los productores de quesos, que

podran vender el suero adquirido después del proceso y obtener mayor ganancias.
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PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad Unidad : R V. Total §
Equipos

Cocina 1 180,00 180,00
Extractor de jugos 1 200,00 200.00
Computadora 1 800,00 800,00
Termo para muestras 1 30,00 30,00
Materiales y suministros

Ollas 2 80,00 160,00
Cernidor 2 5,00 10,00
Espatula 2 5,00 10,00
Bandejas plasticas 4 5,00 20,00
Vasos de precipitacion 3 8,00 24,00
Naranjas 30 5,00 150,00
Crema de leche 20 Litros 2,00 40,00
Suero de leche 40 Litros 0,03 1,20
CMC 4 Kilogramos |7,50 30,00
Cremodan 2 Kilogramos | 14,00 28.00
Azucar 10 Kilogramos | 1,20 12,00
Envases 1000 50 gramos | 0,02 20,00
Paletas 1000 0,03 30,00
Litreros plasticos 2 1,00 2,00
Fundas de basura 10 1,00 10,00
Servilletas 4 Paquetes 0.5 2,00
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Vasos desechables 4 Paquetes 1 4,00
Fenolftaleina 1 100 ml 10 10,00
Hidroxido de sodio 1 1000 ml 15 15,00
Materiales bibliograficos y fotocopias
Papel boom 500 0,03 15,00
Impresiones 200 0,1 20,00
Gastos varios
Analisis fisico-quimicos 1 200 200,00
Analisis microbiologicos 1 250 250,00
Analisis nutricional 1 200 200,00
Analisis vida atil 1 300 300,00
Total 2773,20
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13. CONCLUSIONES Y RECOMEDACIONES

13.1.

Conclusiones

La adicion del suero en la elaboracion de los helados de crema con jugo de naranja tuvo
una buena emulsificacion en todos los tratamientos, sin embargo los valores en pruebas
de aireacion y derretimiento si se observo la diferencia que existe en cada uno de ellos.
Al realizar las pruebas de aireacion y derretimiento se pudo comprobar que en la
formulacion del tratamiento 1 que es 15% crema de leche, 15% jugo de naranja y 75%
suero con un tiempo de almacenamiento menor de 10 horas resulto ser el mejor al
soportar mayor tiempo en el derretimiento mientras que en aireacion el contenido en la
formulacion de 50% suero — 25% crema — 25% jugo de naranja con un tiempo de
almacenamiento menor de 10 horas reflejo ser el mejor ya que tuvo el porcentaje mayor
de overrun aireacion en comparacion con los demads tratamientos.

Se realizé un analisis sensorial a 23 catadores inexpertas, determinando mediante un
andlisis estadistico que el tratamiento con mayores valores es el t5 (azb; ) que constituye
de 50% suero — 25% crema — 25% jugo de naranja con suero menor de 10 horas de
almacenamiento.

Se realiz6 un analisis fisico-quimico, microbioldgico y nutricional del mejor tratamiento
y los resultados obtenidos se realizo una comparacion con los valores que se encuentran
en los parametros establecidos por la NTE INEN 706.

Ya realizado los analisis de costos de produccion del mejor tratamiento, se determing el
precio de venta al publico con una utilidad el 25% que es a 0.56 ctvs. cada envase de
250 gr con un 86% de rendimiento resultando un producto competitivo dentro del

mercado.
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Recomendaciones

Uno de los principales procesaos para obtener un producto de calidad he inocuidad es
la desinfeccion de la maquinaria y materiales a utilizar, de esa forma disminuimos el
porcentaje de microorganismos que pueden afectar al consumidor.

La crema de leche debe ser fresca, ya que al momento de la pasteurizacion provoca
olores 4cidos y al momento de adicionar y combinar con los otros ingredientes alteran
de la misma forma en toda la mezcla.

Utilizar las formulaciones propuestas en esta investigacion y sustituir algin tipo de
grasa para futuras investigaciones.

Realizar otra variedad de helados utilizando las mismas formulaciones y comparando
las caracteristicas nutricionales con un producto mas consumido y conocido por la

poblacion.
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15. ANEXOS.

Anexo 1. Fotografia localizacion de lugar del proyecto
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Anexo 2. Equipo de trabajo

Anexo 2.1.

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: CEVALLOS CARVAJAL

NOMBRES: EDWIN RAMIRO

ESTADO CIVIL: CASADO

CEDULA DE CIUDADANIA: 0501864854

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 2

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: LATACUNGA, 19 DE JULIO 1973
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DIRECCION DOMICILIARIA: LOS GIRASOLES Y Av. YOLANDA MEDINA
(RUMIPAMBA DE LAS ROSAS - SALCEDO)

TELEFONO CONVENCIONAL:

TELEFONO CELULAR: 0995073500

EMAIL INSTITUCIONAL: edwin.cevallos@utc.edu.ec

TIPO DE DISCAPACIDAD: # DE CARNET CONADIS:

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

Nivel Titulo obtenido Fecha de registro Codigo del registro
Conesup o
Senescyt

Tercer Ing. Agroindustrial | 27/08/2002 1020-02-179936
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HISTORIAL PROFESIONAL.

UNIDAD ACADEMICA EN LA QUE LABORA: CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
RECURSOS NATURALES.

CARRERA A LA QUE PERTENECE: INGENIER{A AGROINDUSTRIAL.

AREA DEL CONOCIMIENTO A CUAL SE DESEMPENA: INGENIERIA,
INDUSTRIA Y CONSTRUCCION; INDUSTRIA Y PRODUCCION.

FECHA DE INGRESO A LA UTC: OCTUBRE, 05 DEL 2010

ING. EDWIN RAMIRO CEVALLOS CARVAJAL.




Anexo 2.2.

1.- DATOS PERSONALES

NOMBRES: Cristian Paul

APELLIDOS: Casa Lema

ESTADO CIVIL: Soltero

FECHA DE NACIMIENTO: 31 de agosto de 1991
LUGAR DE NACIMIENTO: Tanicuchi / Barrio San Pedro
CEDULA DE IDENTIDAD: 050338521-3
NACIONALIDAD: Ecuatoriano

DIRECCION ACTUAL: San Pedro de Tanicuchi
TELEFONO MOVIL: 0960128760

TELEFONO F1JO: 032701892

2.- ESTUDIOS REALIZADOS
PRIMARIA: Escuela Fiscal Mixta “UNE”
SECUNDARIA: Colegio Nacional “Saquisili”
NIVEL SUPERIOR:

- Instituto Tecnologico Agropecuario “Simén Rodriguez’

- Universidad Técnica de Cotopaxi

2
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- Bachiller: Fisico Matematico (2008)

- Tecndlogo en Procesamiento de Lacteos

4.- EXPERIENCIA LABORAL

EMPRESA

AREA O ACTIVIDAD

Productos Lacteos Guaytacama

Elaboracién de productos lacteos

Productos Lacteos Maribel

Elaboracion de productos lacteos

PROVERFRUT

Control de calidad

Productos lacteos Leito

Elaboracion de productos lacteos (Pasantias)

Cybert

Atencion al cliente

CRISTIAN PAUL CASA LEMA
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Anexo 3. Informacién nutricional de la naranja

Informacion Nutricional/Nutrition Facts

Tamano dela porcion TvasolServing size Teup (65 g)

Parciones por envaselServings Per Container 15 aprosfapprox

Cantidad por porciontAmount Per Serving

CaloriasiCalories 30 Calorias de grasalF at Calories 0
Z\Valor Diario”% Daily Value®
|_Grasa TotaliTotal Fat (g 0%
brasa SatwadalSaturedFat O g 0%
Grasa TranstTrans Fat O g
ColesterolCholesterol Omg 0%
SodiolSodium (mg 0%
PotasiolPotassium 120mq 3%
Carbohidrato TotallTotal Cartbohydrate 8g 3%
Fibra dietarialDietary Fiber 2q 8%

Azdcaresiougars B

ProteinasiProtein Menos defLess than 1
Yitamina Af Vitamin & 3% Yitamina C #Vitamin C 5%

CaleiofCaleium 3% Hierrofiron 0%

*Los porcentajes de Yalores Diarios eztan bazados en una dieta de 2,000 calorias. Sus valores diarioz pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades caldricas
*Percent Daily Values are based on 3 2,000 caloric dict. Your daily values map be higher of lower depending on your caloric needs

CaloriasiCalories 2000 2500
Grasa totalTotal Fat Menos defless than 659 80q
Grasa saturadaSaturated Fat Menos defLess than 209 259
ColesteroliCholesterol Menos deflLess than 300 mg 300mq
Sodio{Sodium Menos defLess than 2400 mg 2400 mg
Carb. TotaltTotal Carb. 300mg 35
Fibra dietari alDietary Fiber 254 Mg

Calorias por argmofCalories per qram

GrasafFat 3 CarbohidratostCarbohydrate ¢ ProteinalProtein 4

85



86

Anexo 4. Hoja de catacion

HOJA DE CATACION

“ADICION DEL SUERO DE LECHE COMO EMULSIFICANTE PARA MEJORAR LA
TEXTURA DE LOS HELADOS”

Muestras

Caracteristi Valor Alternativas
e R natva 01 ] 2 | 8 | # ] 6 | %

Muy claro

Ligeramente claro

Color Ni obscuro, ni claro

Ligeramente obscuro

Muy obscuro

Muy desagradable

Desagradable

Sabor Ni agrada, ni desagrada

Agradable

Muy agradable

Muy desagradable

Desagradable

RN N B WIN = BN —

Aroma Ni agrada, ni desagrada

Agradable

Muy agradable

Muy suave

Suave

Textura Ni suave, ni duro

Ligeramente duro

Duro

Desagrada mucho

Desagrada poco

Aceptabilidad Ni agrada, ni desagrada

Gusta poco

NI WD =thlfs | WIN-—wn|&~

Gusta mucho

Observaciones



Anexo 5. NORMA INEN 706:2016

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 706:2013
Segunda revision

HELADOS. REQUISITOS.
Primera edicion

ILE CREAM PEOURZMENT.

O ) Teroioge de s draios, lechie y roduios Bfmm Delsdn el
AL 0301-4%0

COU sae7a

aig s

ICS &0 00 &
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Cow: ss8d.074 aw: 312

ICh: 67.100.40 [Ty —— ALOIOYT4
Norma Tecnica HELADOS. "Fm'g‘s
Ecuatoriana REQUISITOS. I
Voluntarta
201303
1. 0BJETO

1.1 Esta norma astabiace 105 requistos Que G2Den CUMpIr 105 Nelados ¥ 13s Me2dias para Nelaoos.

2. ALCANCE

2.1 L3 presemie nOMMa  s€ aDIca 3 Nelados ISIoe para & consumo Y 3 13s me2ias para helados &n
‘orma liquida, concentraca o puverzada. £sta noma tambien 52 IC3 3 los componentes que
anTan en |3 &laboracion g2l NRL300, WIS COMO” T3S, [A2KAratos 3 D3sE 02 NaMas y otros.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los ectos 0e 2513 NOMNA, 52 300013N 38 sigulentas definicones:

3.1.1 Helado. Produto Almenticio, NIGENZano, eduicorads, oDRNICo 3 Ay de U3 emuision de
gr3s3s y proteinas, 0on AACCN 08 JtroS Ingradientas y adivos PerMitidos &n los CONQIE NOMATVOS
Vigentee, 0 sin @ios, O bien 3 partr 0e LNa Mesa 02 azucaras y Ol0s Ingredientas y A0S
EMMINADS &N 105 COMIGOS NOM3LNOS WgeTes, Sor 3 CONgEIaMeTo Con bAIAD O §in & an
cONGIcoNEs 13ies QUE Ao 13 CONSENATICN 08! DROTLCTY 81 251300 CONGEIAT0 0 Pamaments
CONQE30) QUFante sy AIMacenamiento y Yansoons.

3.1.2 4e22ia liQuIs par@ neiados. Procucto ligudd Nigenizado que 5& 0264Na a 13 praparacion ge
Nelaco, que contiane 10006 106 Ingradientas NECesaros en Cartdades AdeCuacas, de Modo que 3
CONgeario, 6a &l producto ina 400 en &l numarad 3 1.1

3.1.3 Uezcla concentads para helados Procucto liqudd concentrado, Miglenzaco que comians
10006 106 INGrEdeTes NECESAIOE &N CaMidanss A0eCUadas, QUe 026QUes 08 0N [rescrta de
3QUA 0 I2CNE y A CONJRIano A3 COMD resUtady & procucto defnico 2n &l numeral 3.1.1

3.1.4 Mecia en poko pars Heades. Produo NigieniZado con un porcertajs e humedad madmo e
4% mm, gque contien: t0dos 106 Ingredentas NAcas3N0s en camtdaces 30ECuIds, que 0250Uss Je
afaar 13 cantdad presonta de Agua 0 J2Che y CoNJEano da CoMO resuRiacto 2! proaucto deiniao an &
numera 3.1.1.

3.1.5 Helado de crema de ische. Producto definido &n 2l numera 1.1, preparado 3 base 0e jache y
Qrasa procecena de (3 leche (QFasa DULICA) y Cuya UNCa ente de grasa y protena es la lackea

3.1.6 Helaos de lache Producto G2Nnido en & numardl 3 1.1, preparacd 3 base de leche y cuya
anica fueme gasaypmelnaes,a;ma.

3.1.7 Helado de jeche con grase vegetal Producto defnidd en & numerd 3.1.1, cuyas Droi2inas
provienan en forma excushva ge 13 leche 0 sus Servades y pane 08 su grasa puade s&r Je organ
vageta.




NTE INEN 708 013-03

Ejampios:

*elago d2 crema ge leche con Mor3; H23d0 de agua sabor 3 fresa; HEado o8 leche CON grasa
weQetal, sabor 3 vania.

4.32&awmmmmmwmmsemmemmw
producto noMma adicionado 0e 3 de acuardo 3 lo estabiecido en s Codigos Normatlvos
Vigantes (Codlgo de 13 Saluo / Nomas Tecnicas INEN / Codex Almentarius | Codigo Federa oe
Regulaciones del FDA).
Epampio

Me2C3 [Iquita para hedado sabor 3 Mo, “De Do contanido calonco™ / Lignt ! Ute 7 Ligero ! B0
4.3.3 L3s me2cias para helagos s2 026ignan de acuLerdo Con 13 clasifcacion comespondiante o

numeral £.2, de 13 Indcacidn ol procucto resuliante de ICUEdO Con la casificacon oe
numera 3.1y ngragiante que 13 caractenza Ingicandoo claramenz2 §l s& Tal3 02 Un procucto con
saborzane.

Ejampior
Me2Sa conoentrada para heladd Oe ieche, Sabor 3 Mora.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 En 13 fabricacion de heiados se permiten (05 siguienas Ingradiantes:

5.1.1 Leche, consttuyenies O&Mvadcs O0e |3 leche y producios Bcte0s Mascos, CONGCANITAO0s,
deshiaratados, ‘ermertasos, RCONSITUINCE O recamdnaces.

5.1.2 Grasas y acettes vegatales.

5.1.3 Grasas 02 ongan lacteo.

5.1.4 AZ)Car, eQuiCOrantes NS 0 artMiciales permMYIcs.
5.1.5 Agua potatie

5.1.6 HURvOSs y Productos de huevo, Pastewrizasos 0 producios Je huevo que hayan sid0 sometoos
3 un TIaAMientd 1&MICo equivaante.

5.1.7 Frutas y productos 3 base de Mta

5.1.8 Agraganos alMenticios, 026IN3008 3 COMeT un ATMa, S3DOF O 18XNN3. DOr Sempio: Cafe,
£3Cc30, M, NUACES, CAreaEs, ICOMES, 53, CODMIAS y Ord6, O 0SSIgNIJ0E 3 5&r Vendldos &n una
50l unicad con & helan, por elempio; Hzs0cho, Galetas, &ic.

5.2 £n 13 f30ncacion 02 Nel300s 52 permiten & usd 02 105 adtivos JlMentanos QU2 pEMena22can a |as
respactvas cases y que fguren en 13s ISt3s positvas de Adivos Imentaros oe [a NTE INEN 2074,
Codax Almentarius o Codigo Federal de Regulacion2s 02l FDA.

5.3 Cuanoo 2 helady se preseme an CoMDIN3ToN Con Oroe agregaones Aimanbcios como 08
INdicados en 2l numera 5.1.3, & helado 020 s&r & compaonants princida en una cantidad minima oe
50% &N volumen y /0 Desd.

5.4 Los ngradiantes que se empiean en @ S3aboracion de jos Nelados y que s2 inglcan en & numernal
5.1 g=ben ser som2tidos a tratamientos que garanticen sU Inocuidad.

{Contnis)
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5.5 En los heiados NO Se d2Den 2xCa0er 106 limites 02 resduos de paguicidas, y medicameantos
.aamxmmlamsm@mmumwcm
Almentanius (Ver en &l nume2ra §, F30813t a3 D3ase), 0 de 0tras NOM3s Mamaconaee

5.6 En 3 13bncacion g2 halados de D3jo Contendd caionso & porcentae de grasa, 02 aznucyr, o0 de
ambos pueda s&r reampiaZado por SusStiutos Emm&aoemwm Coosy
Atwmmkwremcemamcaw organoiéplicas |0 mas paracdas positie
3l helago noMal comespon@anta (ver numeral 3.1.1).

$.7 E producid comartialZado, una vez que s descongeie No Jdede CoNganse nuevamante

5.8 No se pamiie 13 adicon de hixo 3 13 Masa de halado duran®e 5u &3boraditn o congeiasion

59 Las temperairas de amacenamianto y transpore 02 I3s Mexsas para hacto se 020en
astabiecer 0¢ ACUSIID 3 Paramelros que garanticen su Inocuidad.

6. REQUISITOS
€.1 Requisitos especificos

6.1.1 Requisiios fsicoquimicos. Los Nelados y Mezcias par3 helados 0eben cumpir 10s requistos
Tisicoquimicos INdcaaos 2n 13 a3 1 (ver nota 1)

TABLA 1. Requisitos Nsicoquimicos para helados y me2cias para hetados

L lao

EY De loche Ow Yoger

welacc De Crema) cOn grasa

O Gr el Scrtmitn of D agee of
du levrg | Du hute wvageial Ow yogur | vegetal Pmt:bo.‘_u Ow frota choon

Grene 1otal Nt 8 1.8 [] 15 a5 4 oS - -
[

e aee N 2 18 1.5 15 15 ¥ — - -
rabny el

e vopele N — — - J k] 4 -— —-— s
ATy, reie

| R ETEETTR = b2/ £ = = e P 20 T
b s Wt U

Prctedom linton % 25 18 1.5 18 1.5 ¢ e e ¢
it sma (N x 8 38

smary Sn Vonfetams| “vwgetvy | g | vegates | Negetau | Teepene: — Samgetau — —_

e i)

!f'nu\u..nv Fi 478 475 ajls a5 478 a8 ars &7s e
-

[Acder cutro 8393 — e R S u= — — — —
D N min min

Cobenlers ™ M QW 0t — - e — i dn P
Lulcravies T

* B lebrosvie eslalsecn @ v@o 30 J0ne vepelal S@TIIIE y CoRn: BE CUTEle o0 low vecies rirenioe de Jasae litel y

g0 Zreas lteg J0 @ lelva *
"t Sderrecie w se Secme fuevs en w el de corrpomesdn
> Se delmrrmerd ‘Asencae” v “Freenos”

NOTE 1 La marse e pave pea heledos Gele reserder o0 tuleomo Se A% e humeded sy cunill oon s (egumios
MU om ¢ caecternbon facoguitsom eguvserien ¢ les ifdoede pera @ Deleds Ve deflrscones de 3T 213,y
214

{Contnus)
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6.1.2 Requisnos microdicioglcos. L0s NElatos y MeZeias para helados concentrada o liquica deden
cupiir Con 108 MEQUISITOS MCTODINICGICoS INAIC3006 &N 13 tadia 2.

TABLA 2. Requisitoa microblologicos para helados y mezcias para helados

o liquica

Requisitos n m M -

Recuanto g2 microomganismos mesofios” ufcg 5 10003 | 103000 2

Recuanto g2 Col ufc S 100 200 2

| Recuento g2 E. Col, NMPYg 5 <3 «10 0
Recuanto 02 SIapMyIocoCCUs COQUIABA POsTya,

ureg 5 <10 <10 2

Desaccion de Samonailadsq 5 Ausencls | Ausenda 0

Det2ccion de LSEna monocytogenss25g 5 Ausencia | Ausenda 0

TIE recuetfn OB TRCTOCTDETTION mendf o 1 we ewilE o @ Peied: Oe Y

Donde:

N= NUMEM0 8 MUESTas por 2xaminar

m = nhe 02 aceptacion
M = ane o2 rachaXo
C = numao de Mueslras defectuosas Que s& acedls

6.1.2.1 ReQuiSIos MCIODICIOZICOS J€ /a5 MEeZCIas &n PoNO Para NelBans. Las Me2sias en poivo para
NS{a00s B2DEen CLUMEIK CON 05 fEqUISISS MYCTODININGIS0S NACAN0S 2n 13 tadla 3

TZBLA 3. Requisitos microbloiogicos para mezcias en poivo para helados

Requisitos n m M <

| Recuento ge Microomganismos MRsoflios ufcig s 10000 | *00000 2
Reguerto ge Colfomes, ufclg 5 10 100 2

Racuento o E. Call, NMPig S Ausenca | Ausencla 0

| Racuerto ge mohos y levaduras, uomi /g =) 200 1020 2
Deteccion de Samoneia’25g S Ausenca | Ausencla 0

| Baciius cereus utog 5 100 1000 2

Donde:

N= NUMEM0 08 MUEETas DOF EXAMINaT

m = Ahe 02 3ceptacion

M = nhe g8 rachaxo

¢ = nUmam de Muastras defectuosas que 5& acenta

€.2 Requisitos compismentarios

6.2.1 Higiene

€.2.1.1 Se recomienda que 106 prodUDs COMEMDIAZos €N |35 dSposiciones 08 13 prasante noMa se
preparen y manpuian ge conmMmidad con o estabiacido en 13 Lagsiacon Nadond Vigente sobre
Suenas Praclicas 0e Manuraclura para AJmenios Procesados O 2n 138 5ecCones comespondientss
gl Coaigo Irtemacional de Praclicas Recomencado de Prncipos Generales ge Higine o2 s
Almentcs (CAC/RCP 1-1563, Rav. 3-13957), y &N Otros 12x06 pertinentas dal Codex Almentanus.

-3 201315
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Anexo 6. Resultados analisis microbioldgicos

Acrairaakin N RAE LON VB0t
LABRORATORE) I8 ENGAYDS

CINFORME DF RESUL TADOS

Chrden de trafay f N
Hopa [ ov 4
NOMBRE DFL CLIENTE: Cnstan Casa
DIRECCION: | mtacunga
MUESTRA: Helado a base de suero con jugo de naranja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Congelado color mmanltlo
FECHA DE RECEPCION: 0% de febrero del 2019
FECHA DE ELABORACION: 07 de febrern del 2019
FECHA DE VENCIMIENTO: 22 de febroro del 2019
LOTE:
FNVASE: Vaso de pobestireno y tapa de polipropilenc
TOMA DE MUESITRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 8 - 13 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 14 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 24 5°C 4T%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO | RESULTADO
— ;
Recuento de bscherichm oms (ulc/g) PEEMILASD INEN 15209 ‘, 10
Recuento de Mohos (uft/gl PEEMULADS INEN 1529-10 ‘ 0
Revuento de Levaduras (ula'g) PEEMVLADS INEN 1529-10 I3x 107

(" " 4 \
dadeg 0‘-»«... &
Dva (cululunma"t‘
GERENIE

Fl preseme miorme solo o8 valado para la mucstra asaluzada I
b e wforme no debe repeoduirse mis que o su Woealdad provia astor s
Las opemaones ¢ interPeetacsanss no w .nu.uu.m Soonro dol skance de acredanAlISrsDE RASENTOS, ACUAS ¥ AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andisis ISiCo. QUITICY, MCFODOIOYCO EMUBOIOPCY de Simendics  sguis betadin @3 @ pOuniaa Beaniaddos (somel eabiudes oo Melast pesa
Feo. Andrade Marin E7-29 y Disge do Aimagro Tell.: 2663-226 / 2561.380 1 3234-503/ 323 Lol 099 958 2412 1098 544 2 a9e

£ mails. vnC ety a " & e . vaiabaat i unagaitiateis T essitaia

MC www tabolab com.ec
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Anexo 7. Resultados nutricional y fisico quimico

LAE[=]LAB

INFORME |)|' RESI lT\D()\

( Wrlenm e trabaso » ] WNX

Hopa | ae |

NOMBRE DEL CLIENTE: Crstuan Casa

DIRECCION: Latscunga

MUESTRA: Helado a base de suero con jugo de naranja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Congelado color amarillo

FECHA DE RECEPCION: 08 de febrero del 2019

FECHA DE ELABORACION: 07 de febrero del 2019

FECHA DE VENCIMIENTO: 22 de tebrero del 2019

LOTE: -

ENVASE: \ aso de pohiestireno y tapa de polipropdeno
TOMA DE MUESTRA: Por chente

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 08 - 19 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 19 de febeero del 2019

CONDICIONES AMBIENTALES: 24 6°C $2%HR
PARAMETRO : METODO RESULTADO
Solidos totakes (%e) [ PEL/LAAT INEN ISO 13580 19 30
Proteina (%) | PEELAGLE INEN ISO 8968 1.1
Grasa (%) PEEALAGS INEN 1SO 8263 1238
Ceniza (%) ‘ PEE/LAO3 INEN 14 0.45
Fibea (%0) INEN 522 000
Carbodratos totales (%) Calculo 23 45
Colesterol (mg/100g) Libermann Bourchard | 33.97
Aracares (%) HPLC 2343
Fructosa (%) HPLC 0ng?
Uralactosa (%) HPLL 058
Sacarosa (") HPLC 10 80
Lactosa (%) HPLC i )
Sodio (mg/ 100g) Electrodo selectivo ! 59 70
Aader (% exp como aado lactico) PEELAO6 INEN 13 | 036
Fostfatasa [ lisa | Negatva
Colorantes siichoos AOAC 938 38 Ausencla

B A-\,.L ‘.—' ~,~-

D Cecihia I wnur rlu

G Kl NTI
Fl preseste miorme solo o8 vidudo para Ia muestrs anahrada m
Fate mforme no debe reproduciese méds que on su totalsdad provi aulones mn

Las opansones ¢ ICTPrCiaconcs o s¢ aacuentrin demtro del skance de moium"umu U5, AGLAS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

\ =, uimicd mu WUOKTTO ertaMONGICo 0o aleentos apas Debidas mutenas primas. Balanceados, cosneticod Pestiniis. susios. Pelael peeados y otDs
Feo. Andrade Marin E7-29 y D ¢ Abmagro Teif: 2563225 | 2961-380 / 3238-583 J236-504 Cel.: U89 B35 0417 7 099 S04 2153/ 098 704 1601

E-mails. 1 P I et g el 1 &0 doem Ol S0 &

wvw (abolab.comn ec




Anexo 8. Datos de la acidez, pH, derretimiento

Tratamientos |ph ph R1
ty 6,21 6,10
£ 5,66 5,66
t3 6,10 6,21
ks 5,60 566
. 6,10 6,10
fe 5,66 5,60
Tratamientos acidez |acidez
ty 91 9,00
t, 12| 12,00
t3 9 10,00
ty 12| 11,00
ts 10| 9,00
te 11] 12,00
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Anexo 9. Aval de traduccion

| Universidad

; 1;32::;3 CENTRO DE IDIOMAS

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica
de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen del Proyecto
Investigativo al Idioma Inglés presentado por el sefior egresado de la Carrera de
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL de la Facultad de CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES- Sr. CASA LEMA CRISTIAN
PAUL, cuyo titulo versa “ADICION DEL SUERO DE LECHE COMO
EMULSIFICANTE PARA MEJORAR LA TEXTURA DE LOS HELADOS”, lo
realizo bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo al peticionario hacer uso
del presente certificado de la manera ética que estimare conveniente.

Atenmx}tc,

Ledo. M ernan Agualza
DOCE INGLES\CENTRO IDIOMAS
C.C. 0502435191

L T e

Av. Simén Rodriguez s/n Barrio El Ejido /San Felipe. Tel: (03) 2252346 - 2252307 - 2252205
I

Latacunga, Febrero del 2019

3 CENTRO
DE IDIOMAS




