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RESUMEN 

El objetivo del presente estudio fue determinar el porcentaje óptimo en la sustitución 

parcial de la crema de leche por aceite de oliva extra-virgen sobre las 

características físico-químicas y organolépticas del helado cremoso de acuerdo a 

las normas INEN 706 (2013). Para su obtención se emplearon diferentes 

porcentajes de Aceite de oliva extra-virgen (AOEV) (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1.0%, 

1.2%), las cuales se obtuvieron a través del proceso industrial. Se evaluaron seis 

tratamientos con tres repeticiones en un diseño completamente al azar (DCA). Se 

evidenció que, sólidos totales y peso/volumen presentaron diferencia estadística, 

por lo cual fueron evaluadas por prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis, por otro 

lado, mientras que, a la grasa total se aplicó la prueba de “Tukey” al 5%, indicando 

que hubo diferencias altamente significativas (sig.>0.05). Solo al tratamiento que 

cumplió los parámetros microbiológicos se evaluó sensorialmente. Los resultados 

demostraron que el porcentaje de grasa total no influye entre las dosificaciones de 

AOEV y crema de leche en todos los tratamientos. Los análisis microbiológicos 

determinaron parámetros como: coliformes totales, Escherichia coli, 

staphylococcus aureus y aerobios mesófilos, denotando que el tratamiento T6 

(1.2% AOEV) estuvo dentro del rango permitido por la norma INEN 706 (2013) y en 

la evaluación sensorial mediante escala hedónica (5 puntos), el helado cremoso 

presentó rangos promedios en los parámetros evaluados. 

PALABRAS CLAVES 

Grasa, sólidos totales, peso/volumen, sensorial, microbiológicos. 
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ABSTRACT 

The objective of this study was to determine the optimal percentage in the partial 

replacement of milk cream by extra-virgin olive oil on the physical-chemical and 

organoleptic characteristics of creamy ice cream according to INEN 706 (2013) 

standards. To obtain it, different percentages of extra-virgin olive oil (AOEV) were 

used (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1.0%, 1.2%), which were obtained through the 

industrial process. Six treatments with three replicates were evaluated in a 

completely randomized design (DCA). It was evidenced that total solids and 

weight/volume presented statistical difference, for which they were evaluated by the 

non-parametric Kruskal-Wallis test, on the other hand, while the "Tukey" test at 5% 

was applied to total fat, indicating that there were highly significant differences 

(sig.>0.05). Only the treatment that met the microbiological parameters was sensory 

evaluated. The results showed that the percentage of total fat does not influence 

between the AOEV and milk cream dosages in all treatments. The microbiological 

analyzes determined parameters such as: total coliforms, Escherichia coli, 

staphylococcus aureus and mesophilic aerobics, denoting that the T6 treatment 

(1.2% AOEV) was within the range allowed by the INEN 706 (2013) standard and 

in the sensory evaluation using a hedonic scale (5 points), the creamy ice cream 

presented average ranges in the evaluated parameters. 

 

 

KEY WORDS 

Fat, total solids, weight/volume, sensory, microbiological. 

 

 



 
 

CAPÍTULO I. ANTECEDENTES 

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

Las grasas constituyen la reserva energética más importante del organismo, 

desarrollan funciones fisiológicas, inmunológicas y estructurales, las de origen 

trans provienen casi siempre de la ingesta de alimentos hidrogenados y no tienen 

beneficios conocidos para la salud (Cabezas et al., 2016), por ello diferentes 

organismos e instituciones como la Organización de las Naciones Unidas para 

la Alimentación y la Agricultura FAO (2012) sugieren reducir el consumo de 

grasas saturadas en la dieta para disminuir el riesgo de enfermedades 

cardiovasculares y recomienda el consumo de grasas insaturadas. 

Según la NTE INEN 706 (2013), el helado es un producto alimenticio, 

higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsión (aceite en agua) de 

grasa y proteínas, con adición de otros ingredientes y aditivos permitidos en los 

códigos normativos vigentes, que favorecen las características físico-químicas y 

organolépticas. El contenido de materia grasa láctea varía desde el 1% al 20%; 

a medida que se incrementa el contenido, los sólidos lácteos no grasos (SLNG) 

deben disminuirse a fin de evitar la posibilidad de una textura arenosa por la 

cristalización de la lactosa en el helado terminado (Abrate, 2017).  

En el helado de crema de leche está contenida con un mínimo de 8% de grasa 

total (González, 2007; INEN 706-2013), puesto que su composición se la asocia 

a la textura del producto (Lim et al., 2008 como se cita Chacón et al., 2016), pero 

al ser de origen animal la mayoría de sus ácidos grasos son saturados y en 

algunos casos poseen grasas trans en baja cantidad (Santucho, 2012). Desde la 

posición de Bahram y Tehrani (2011), manifiestan que hay muchos factores de 

formulación y procesamiento que influyen en la textura, y la aceptabilidad del 

helado, siendo las grasas las que favorecen las propiedades organolépticas y 

textura del helado; sin ellas se afectaría la percepción del sabor, textura y una 

buena lubricación al paladar al consumirlo (Abrate, 2017).   

https://www.redalyc.org/journal/437/43743010003/html/#redalyc_43743010003_ref31
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Por otro lado, está el peso/volumen también conocido como overrun, el cual 

depende de la composición de la mezcla, entre ellos el contenido de grasa, 

producido por el batido, donde ocurre un aumento de volumen del mix del helado, 

el cual está determinado por el aire incorporado, una cantidad insuficiente de aire 

hace que éste salga pesado, mientras que un exceso hace que no tenga cuerpo, 

pierde frescor y se dispersa el sabor, presentando una apariencia de espuma 

(Marín, 2013).  

Sin embargo, Castillo (2015) expresa que el peso/volumen de un helado 

representa la cantidad de aire que puede llegar a contener la mezcla luego de 

haber pasado por la mantecadora, su cálculo permite evidenciar el rendimiento 

que se puede alcanzar en el producto y la eficacia del proceso. Según Abrate, 

(2017), los sólidos totales cumplen con la textura más suave, firmeza y cuerpo, 

disminuyen la dureza excesiva, con cuerpo pesado y pegajoso, al igual que 

encontrar el equilibrio entre la cantidad de glóbulos grasos pequeños para cubrir 

las burbujas de aire y un cierto grado de grasa agregada para que este forme la 

estructura que mantendrá la forma del helado (Del Castillo y Mestres, 2004).  

En base a lo anteriormente mencionado se plantea la siguiente interrogante: 

¿Cuál será el porcentaje de sustitución parcial de crema de leche por aceite de 

oliva extra-virgen que permitirá conservar las características físico-químicas 

(grasa total, sólidos totales y peso/volumen) y organolépticas del helado cremoso 

de acuerdo a las normas INEN 706:2013? 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

La presente investigación se enfoca en sustituir parcialmente la crema de leche 

por el aceite de oliva extra-virgen, para que conserve las características físico-

químicas (grasa total, sólidos totales y peso/volumen) y organolépticas, las 

cuales, generalmente están en dependencia de la cantidad de grasa usada en la 

formulación, más aún cuando se usará grasas de origen vegetal, que de acuerdo 

a la información de Granitto (2020) puede ser utilizado como sustituto de grasas 

en helados, sin modificar significativamente el sabor original. 
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Con esta investigación se pretende brindar un producto más saludable al reducir 

la presencia de ácidos grasos saturados que están en la crema de leche por los 

monoinsaturados (70-80g/100g) que se encuentran en el aceite de oliva extra-

virgen (AOEV), lo cual representa un valor muy superior al de otros aceites 

vegetales (Niklas et al., 2004 como se cita Aroca, 2011), que lo convierte en un 

producto nutracéutico por la presencia de vitamina E y fenoles (Rózanska et al., 

2020) de diferentes tipos, tales como secoiridoides, ácidos fenólicos, alcoholes 

fenólicos, lignanos y flavonoides (Carrasco-Pancorbo et al., 2005). 

De igual forma, es importante tener presente que en la formulación del helado 

intervienen varios ingredientes y es fundamental saber que la peculiaridad 

tecnológica de este producto es: unir tres fases (aire, agua y grasa) y mantener 

esta unión íntima en estado congelado, para que, al momento de la degustación, 

el helado tenga la textura y consistencia adecuada, es decir que sea agradable 

con las características deseadas y es preciso mencionar que la grasa es la que 

promueve la incorporación y dispersión del aire, incrementa la viscosidad, 

imparte el aroma típico y favorece la formación de pequeños cristales de hielo 

(Del Castillo y Mestres, 2004).  

Por ello resulta de interés en esta investigación determinar el porcentaje de 

sustitución del aceite de oliva, amparado bajo la normativa NTE INEN 706 (2013) 

que establece el uso porcentajes mínimos de grasa láctea 1.5% y grasa total del 

6%, dejando a criterio del fabricante la cantidad de grasa vegetal, como 

requisitos físico-químicas para la elaboración de helados y mezclas de helados. 

Además, por los beneficios del aceite podrían aprovecharse esos beneficios en 

este alimento para la salud (Sacchi, et al., 2019), al igual que podría ser una 

alternativa de emprendimiento, permitiendo a las empresas ofertar un producto 

más nutritivo y con características más saludables (Paredes, 2012). 
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1.3. OBJETIVOS 

1.3.1. OBJETIVO GENERAL 

Determinar el porcentaje óptimo en la sustitución parcial de la crema de leche 

por aceite de oliva extra-virgen sobre las características físico-químicas (grasa 

total, sólidos totales y peso/volumen) y organolépticas del helado cremoso de 

acuerdo a las normas INEN 706:2013 

1.3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

● Establecer el porcentaje óptimo de la sustitución parcial de crema de leche 

por aceite de oliva extra-virgen en función a las características físico-

químicas (grasa total, sólidos totales y peso/volumen) del helado cremoso 

definidos en la norma INEN 706:2013. 

● Determinar la calidad microbiológica de los tratamientos de acuerdo a los 

parámetros establecidos de la norma INEN 706:2013. 

● Determinar el grado de aceptabilidad organoléptica de los tratamientos 

que cumplan con los parámetros microbiológicos mediante jueces no 

entrenados. 

 

  

1.4. HIPÓTESIS 

Al menos un porcentaje de sustitución parcial de crema de leche por aceite de 

oliva extra-virgen cumple con las características físico-químicas (grasa total, 

sólidos totales y peso/volumen) de un helado cremoso, ajustado a los 

requerimientos de la norma INEN 706 (2013) y con características 

organolépticas aceptables.



 
 

CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1. HELADO 

Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsión 

de grasas y proteínas, con adición de otros ingredientes y aditivos permitidos en 

los códigos normativos vigentes, o sin ellos, a partir de una mezcla de agua, 

azúcares, sometidos a congelamiento con batido o sin él, en condiciones tales 

que garanticen la conservación del producto en estado congelado o parcialmente 

congelado durante su almacenamiento y transporte  [Normativa Técnica 

Ecuatoriana (NTE INEN 706, 2013)]. Mientras que, Butt et al., como lo cita 

Szollosy (2015) señala que el helado es una mezcla heterogénea que se 

mantiene a temperatura constante (-18 a -30ºC), pasando del estado sólido, 

semisólido y pastoso, a una congelación simultánea o después de mezclar los 

componentes, manteniendo su elasticidad y suficiente dureza hasta el momento 

de la venta al consumidor. 

Entre sus constituyentes principales están los derivados de la leche y productos 

lácteos frescos, concentrados, deshidratados, fermentados, reconstituidos o 

recombinados; grasas y aceites vegetales, además edulcorantes permitidos que 

se clasifican de acuerdo a los ingredientes empleados en su elaboración, siendo 

la clasificación más usada de tres tipos de helados: helados de agua, helados de 

leche y helados de crema (Ruiz, 2017). Los que cuentan con una proporción más 

elevada de leche son los helados de crema, mientras que los helados de agua 

proporcionan calorías provenientes de su elevado contenido de azúcar al (20-

30%), y los de sorbete realizan un pequeño aporte de fibra y micronutrientes 

mínimo de un 30% de fruta o zumo (Gonzáles, 2007). 

2.1.1. HELADOS CREMOSOS 

Para González (2018) son productos comestibles en estado sólido innato 

obtenido por congelación, el helado crema y leche son elaborados únicamente 

con grasa láctea derivada de la leche y han sido adicionados de crema de leche 

y/o manteca.  
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Feria et al. (2019), indican que la leche pasteurizada debe someterse a un 

tratamiento térmico (72°C/15s) para garantizar la inocuidad del producto 

mediante la inactivación de microorganismos patógenos, cumpliendo con los 

criterios de calidad y estar libre de la presencia de impurezas (Noa et al., 2021). 

La norma INEN 706 (2013) especifica que los helados de leche se basan en 

grasa vegetal, proteínas derivadas íntegramente de la leche o sus derivados y 

parte de su grasa pueden ser de origen vegetal.  

2.2. INSUMOS PARA HELADOS 

2.2.1. LECHE 

Se define como la secreción natural de las glándulas mamarias de los mamíferos 

con el fin de alimentar a sus crías. Entre las especies originarias existen algunas 

que se especializan en la producción de leche para consumo humano (Estrada, 

2011). La leche cruda de alta calidad debe de estar libre de residuos, no debe 

ser insípida o poseer colores y olores inusuales, debe ser bajo en bacterias, libre 

de productos químicos como antibióticos y detergentes, y tener acidez natural, 

la leche cruda es un factor importante para determinar la calidad de los productos 

lácteos, porque no se puede obtener productos lácteos de alta calidad, debe 

estar elaborado con materias primas a partir de leche cruda (FAO, 2021). 

Además, Ribas (2008) también afirmó que es el encargado de darle este sabor 

distintivo al helado, aportando los nutrientes y aportando la suavidad requerida 

en el producto final. 

2.2.2. CREMA DE LECHE 

Las cremas tratadas a temperaturas ultraelevadas (UHT) o las cremas 

ultrapasterizadas son las que se han sometido de modo continuo a un 

tratamiento térmico adecuado (UHT o ultrapasterización) y envasado en 

condiciones asépticas. La crema puede envasarse también a presión, 

comprende las cremas para batir, las cremas espesas, las cremas batidas 

pasterizadas, las decoraciones y rellenos a base de leche análogos a la crema 

batida (NTE INEN-Codex, 2016). No necesitan refrigeración, es excelente 

rendimiento en el batido, no contiene suero y es de puro origen animal. Además, 

se distinguen crema para batir, crema para café y crema fermentada.  
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2.2.3. AZÚCAR 

Según Bylund y López (2003), se añade al helado con el objeto de ajustar el 

contenido de sólidos en el mismo y dar el dulzor típico que demandan los 

consumidores, controlan el punto de fusión y congelación en el helado, también 

la viscosidad del mix, así como cuerpo y textura al helado, evitando la formación 

de cristales de hielo en el helado y la cristalización de la lactosa en el mismo.  

2.2.4. LECHE EN POLVO 

Constituye un excelente alimento de múltiples indicaciones, no solo puede 

consumirse como leche líquida después de su reconstitución, sino que, bajo la 

forma de polvo desnatado, es empleada por los fabricantes de helados; también 

se usa en pastelería, la leche en polvo les da el mix en helados y se consigue 

una mejor solubilidad mezclándola con una parte del azúcar de la fórmula y 

disolviéndose con el resto de los ingredientes a una temperatura que oscila entre 

los 40-50ºC (Veisseyre, 2016).  

2.2.5. DEXTROSA 

Para Zambrano (2012) la dextrosa es un carbohidrato monosacárido, con un 

grupo aldehído. Como todos los carbohidratos, la dextrosa posee gran 

importancia como suministrador de energía para los procesos metabólicos, al ser 

un azúcar simple se absorbe directamente por el organismo mediante un 

mecanismo activo, sin digestión previa. Por ello se absorbe y se utiliza 

rápidamente proporcionando una fuente de energía instantánea. Es un 

edulcorante natural, su valor edulcorante es de 74 y por tanto es menor que el 

de la sacarosa que es 100.  

2.2.6. ESTABILIZANTES 

Son uno de esos ingredientes que, a pesar del bajo nivel en la formulación, 

imparten funciones específicas e importantes al producto terminado produciendo 

suavidad en el cuerpo y textura (Syed y Shah 2016). Para Bahram y Tehrani 

(2011), comúnmente se utiliza estabilizador de 0.1%-0.5% en el producto de 

helado. De acuerdo con Martínez (2002), la función básica de un estabilizante 
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es mantener la estructura típica del helado, con todos los componentes de la 

mezcla perfectamente dispersos, de forma que no se produzcan separaciones 

de fases (agua, cristales de hielo) y Ocrospoma (2018), indica que, al combinar 

con el agua, incrementa la viscosidad de la mezcla y se usa para evitar la 

separación del azúcar y para que el producto no se desmorone. 

Las características físicas, reológicas y sensoriales que permiten obtener un 

helado de excelente calidad están directamente relacionadas con el sinergismo 

existente entre los estabilizantes utilizados para su elaboración (Ortiz, 2016). 

Entre los más utilizados en la industria de helados está la carboximetilcelulosa 

(CMC), cuya función ya que ha tenido un importante crecimiento comercial y a 

su vez interés ambiental por ser un derivado soluble en agua (Jiménez et al., 

2011, citado por Zambrano, 2019). 

2.2.7. ACEITES VEGETALES 

Su consumo se ha incrementado en las últimas décadas en nuestra sociedad y 

son parte importante de la dieta en todo el mundo. La composición de los aceites 

vegetales no es estándar, ya que varía considerablemente en el aporte de ácidos 

grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, y particularmente en el 

aporte de ácidos grasos omega-6 y omega-3, asociado a la fuente de origen, ya 

sea especie vegetal, semilla, planta o fruto, aportando cada uno diferentes 

beneficios nutricionales (Durán et al., 2015).  

Se consideran productos naturales, comprobando que sus propiedades son 

directamente proporcionales al tipo de grasa de su origen; por tanto, grasas y los 

aceites son químicamente similares, pero tienen diferentes formas físicas (Durán 

et al., 2015). Además, agregan palatabilidad a los alimentos y en la industria, a 

menudo se utilizan como portadores de sabores, colores y otros aditivos 

alimentarios; se utiliza una gran proporción de aceites y sus modificaciones, 

debido a la importancia de la industria alimentaria en muchos países, en cuanto 

a las propiedades de aceites y grasas vegetales está relacionada a usos 

industriales específicos (Zapata, 2004). 

Principales usos de los aceites 
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● Ingrediente en productos de panificación, pastelería, hojaldres y galletas 

● Ingrediente de helados 

● Reemplazo, sustituto de mantecas de cacao. 

Según Carreto et al., (2002) el aceite al ser un zumo procedente de la aceituna, 

es tendencia nutricional que gira en torno a la dieta mediterránea, conserva todas 

las propiedades biológicas del fruto, incluido vitaminas y antioxidantes y tiene 

efectos beneficiosos, al menos si se lo compara con los producidos por otras 

grasas y aceites aportando un alto contenido en ácido oleico y en relación entre 

ácido linoleico y el alfatocoferol (vitamina E), es mucho más equilibrada que los 

aceites de semillas, no solo inciden en repercusiones cardiovascular, sino 

también en otros fisiologismos, que destacan de una manera especial el 

digestivo, citando a Montes y Bonilla (2014), indican que este aceite conserva 

todos sus componentes y sabores, por lo que es el único de consumo directo y 

tiene una acidez máxima del 0.8%. 

Guven et al. (2018) desarrollaron la crema utilizando diferentes aceites, para 

enfocarse en las propiedades sintética del nuevo producto en helados, para 

evaluar las propiedades física y químicas del producto, y mezclas de grasa 

láctea, aceite de avellana y aceite de oliva en diferentes concentraciones dieron 

un total de 12% de grasa, en la muestra de control tenía 12% de grasa de leche, 

mientras que las otras recetas tenían  diferentes porcentaje de leche, aceite de 

avellana y aceite de oliva en contenido de grasa. Además, Finamac, (2021), 

asegura que la grasa vegetal proporciona mayor resistencia frente al rápido 

derretimiento del helado, agregando al producto final una excelente capacidad 

de mezcla y retención del aire. 

2.2.8. OTROS ADITIVOS 

El uso de colorantes son sustancias añadidas que dan, refuerzan o varían el 

color, se pueden clasificar a los colorantes según su origen: colorantes orgánicos 

que son procedentes de plantas y animales como la clorofila, carotenos, 

rivoflavinas; colorantes minerales que en general no están autorizados por 

contener en su composición iones metálicos y los colorantes artificiales que son 

obtenidos por síntesis química de los cuales se han sintetizado más de 3000, 
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pero que solo algunos están debidamente autorizados para su uso alimentario 

(Di Bartolo, 2005).  

2.3. CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS EN HELADOS 

Las características químicas del helado es un logro de la tecnología alimentaria, 

y el aire es uno de sus componentes principales. Sin el aire, el helado sería una 

nieve de leche, pero con el aire se convierte en un sistema coloidal muy complejo 

y consiste en una burbuja semisólida rodeada de grasa emulsionada junto con 

una red de cristales. Por otra parte, las propiedades físicas del helado en su 

conjunto son todos los componentes de la mezcla (sólidos, líquidos, aromas, 

aire, etc.), debe ser homogéneo, pero no demasiado duro y resistente a la fusión, 

debe proporcionar un sabor agradable (Schejrman, 2012, citado por Rivera, 

2014). 

2.3.1. GRASA TOTAL 

Se encuentra en forma de partículas emulsionadas o suspendidas en pequeños 

glóbulos microscópicos, cuyos diámetros pueden variar de 0.1 µm a 0.22 µm de 

diámetro, rodeados de una capa de fosfolípidos que evitan la aglutinación y 

pueda separarse del agua (Agudelo y Bedoya, 2005). Es el macronutriente que 

presenta más variabilidad cualitativa y cuantitativa entre los diferentes tipos de 

helados, por otro lado, unos de los sustitutos de la grasa es la inulina que tiene 

la propiedad de basarse en la formación de partículas de gel con agua cuando 

se somete a una fuerza cortante, el gel produce una consistencia similar a la 

grasa y da la sensación bucal deseada, logrando complementar en productos 

como helados (Rivera, 2014). Por otra parte, la grasa total del helado se 

determina por el método Gerber, con un total de 100ml de muestras, teniendo en 

cuenta el rango mínimo del 6% de acuerdo como lo establece la norma INEN 

706 (2013).  

En los helados de leche y en los de crema, la grasa láctea es del 60% en la 

fracción grasa, ya que los helados tienen un contenido mayor (80%) como grasa 

de coco, palma, y grasas hidrogenadas, es decir grasas vegetales, pero 

altamente saturadas (Szollosy, 2015). Sin embargo, en la investigación de 

Rodríguez et al. (2019) expresan que la inclusión de inulina en la formulación de 
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helados podría ser una estrategia para ofertar productos de alto consumo, con 

menor riesgo de obesidad.  

La crema láctea es una grasa blanca o ligeramente amarilla que surge 

espontáneamente en la leche cruda después de haberla dejado reposar durante 

uno o dos días (Ávila-Torres et al, 2007, citado por Rodríguez et al, 2018). La 

NTE-INEN  712 (2011), especifica que los requisitos de la crema de leche la 

definen como producto lácteo liquido relativamente alto en grasa, en forma de 

una emulsión cremosa en leche desnatada, elaborada por separación física de 

la leche. 

2.3.2. SÓLIDOS TOTALES (ST) 

Se distribuye entre 37.05% y 40.26%, observándose que a medida que aumenta 

el porcentaje de sustitución de sólidos no grasos lácteos (SNGL), incrementa el 

contenido de sólidos totales, de igual forma,  los SNGL, están compuestos por 

proteínas 36%-38% (mayoritariamente caseína), lactosa 56% y sales minerales 

6% (calcio, potasio, fósforo, magnesio, hierro), así mismo indican que en la   

elaboración de un sustituyente de sólidos no grasos lácteos en una mezcla para 

helado la formulación se calculó con 12% de grasa, 10.3% de SNGL, 15% de 

azúcar y 0.35% de estabilizante/emulsificante, la fuente de sólidos no grasos 

lácteos en las formulaciones se varía para evaluar el efecto de los sustitutos 

sobre la calidad sensorial del helado y la aceptación por parte de los 

consumidores (López et al., 2010). Por otra parte, se determinó los sólidos 

totales mediante una formulación de porcentaje de extracto seco total del helado 

teniendo en cuenta el rango mínimo del 30% de acuerdo como lo establece la 

norma INEN 706 (2013). 

2.3.3. PESO/VOLUMEN EN EL HELADO 

Es el aumento en el volumen de la mezcla de helado, determinado por el aire 

incorporado, la proporción de aire afecta directamente en su calidad, por lo que 

una cantidad insuficiente de aire lo hace pesado, mientras que un exceso hace 

que no tenga cuerpo, pierde frescor y se dispersa el sabor, presentando una 

apariencia de espuma. El índice de aireación del helado da la cantidad de aire 

incorporada a la mezcla en volumen (Peláez y Vásquez., 2014). Esta propiedad 
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representa la cantidad de aire que puede contener la mezcla luego de haber 

pasado por la mantecadora, su cálculo se realiza mediante una formulación de 

relación peso muestra (P/M) teniendo en cuenta el rango mínimo de 475% de 

acuerdo como lo establece la norma INEN 706 (2013), evidenciando el 

rendimiento que se puede alcanzar en el producto y la eficacia del proceso 

(Castillo, 2015). 

2.4. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

La calidad microbiológica de los alimentos es un indicador de las buenas 

prácticas de instrucciones a los que es sometido, desde su producción hasta su 

consumo final; considerando parámetros de referencia que salvaguarde al 

producto (Vizcaya et al., 2009). Es por eso que el helado requiere de un control 

especial durante todo el proceso tecnológico, las buenas prácticas en la 

elaboración del mismo, así como los procedimientos de limpieza y desinfección 

a equipos y utensilios utilizados para la fabricación del producto (Martell, 2009 

citado por González et al., 2015). 

El helado es un buen medio para el crecimiento microbiano, debido al alto valor 

nutritivo y la duración de almacenamiento del helado. Sin embargo, la 

pasteurización, congelación y endurecimiento pueden eliminar la mayoría de los 

peligros microbiológicos, además, la pasteurización puede destruir casi todas las 

bacterias patógenas de la leche, el proceso posterior que somete las mezclas a 

la temperatura de congelación también puede inhibir el crecimiento de cualquier 

resto de flora. Además, los tratamientos térmicos de las mezclas pueden destruir 

la mayoría de los patógenos específicos que suponen un riesgo para la salud 

pública (Abdou et al., 2021). El helado constituye un medio muy confortable para 

la instalación de microorganismos patógenos, estos pueden provenir de las 

materias primas, de las superficies de las mesas de trabajo, de las manos y ropas 

de los manipuladores y de la incorrecta aplicación de los hábitos de higiene 

(González et al., 2015). 

A continuación, se presenta los requisitos microbiológicos: 
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Tabla 1. Requisitos microbiológicos para helados y mezclas para helados concentrada o liquida 

REQUISITOS n m M C 

Recuento de (microorganismos mesófilos), ufc/g 5 10,000 10,000 2 

Recuento de Coliformes, ufc/g 5 100 200 2 

Recuento de E. Coli, NMP/g 5 <3 ˂10 0 

Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, ufc/g 5 ˂10 ˂10 2 

Detección de Salmonella/25g  5 Ausencia Ausencia 0 

Detección de Listeria monocytogenes/25g 5 Ausencia Ausencia 0 

El recuento de microorganismos mesófilos no se realiza en el helado yogurt. 

Fuente.  NTE INEN 706 (2013) 

En donde: 

n= número de muestras por examinar 

m= nivel de aceptación 

M= nivel de rechazo 

c= número de muestras defectuosas que se acepta 

2.5. CALIDAD SENSORIAL DEL HELADO 

Todo helado ideal debe tener un sabor agradable y con buenas características, 

debe poseer una textura suave y uniforme, las propiedades de fusión deberán 

ser las adecuadas junto a un color apropiado, deberá estar libre de contenido 

bacteriano y ser empacado en un envase que lo proteja del medio ambiente y a 

la vez ser atractivo al consumidor (Szollosy, 2015). Precisamente la aceptación 

está en función de las características sensoriales de percibir las sensaciones de 

aroma y sabor (Molina et al., 2007 citado por Pincay y Macias 2017). 

Barda (2006) detalla que se puede saber el color, brillo, forma y tamaño de lo 

que se evalúa, ya que el órgano nasal transmite estímulos debido a la presencia 

de componentes volátiles, el oído puede percibir sonidos relacionados con la 

textura, el tacto percibe las sensaciones en la cavidad bucal, al igual que con la 

vista. Este mismo autor señala que con la degustación se captan sabores como; 

amargo, ácido, dulce y salado y además nos orienta acerca de la consistencia 

del producto, de esta manera la prueba o Test del consumidor, llamado test 
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hedónico, se trabaja con evaluadores no entrenados, y la pregunta es si les 

agrada o no el producto. Para que los resultados sean válidos se requieren 

numerosas respuestas, por lo que se trabaja por lo menos con 50 personas. 

Cifuentes y Mariño, 2002 detallan las propiedades sensoriales del helado: 

● Textura. - Es la disposición y tamaño de las partículas lo que componen 

todos los ingredientes, debe aportar una estructura cremosa, ligera y 

tersa. 

● Color. - Lo más importante del color debe ser su intensidad, esto es algo 

relativo con el gusto de los clientes. 

● Sabor. – como mezcla básica y cada componente tiene un sabor distinto, 

entre los sabores de los ingredientes básicos se debe formar un aroma 

agradable a la sensación del paladar.



 
 

CAPÍTULO III. DESARROLLO METODOLÓGICO 

3.1. UBICACIÓN 

Este proyecto se ejecutó en el Taller de Procesos Lácteos y en los laboratorios 

de bromatología y microbiología, en la carrera de Agroindustria de la Escuela 

Superior Politécnica Agropecuaria de Manabí Manuel Félix López, ubicada en el 

campus politécnico, sitio “El Limón”, cantón Bolívar de la provincia de Manabí-

Ecuador, con coordenadas 0°49'34.9"S 80°11'13.1"W a 18 msnm (Google Earth, 

2021). El análisis sensorial se aplicó a catadores no entrenados de la carrera de 

Agroindustria. 

3.2. DURACIÓN  

El tiempo requerido para la ejecución de esta investigación fue de 30 semanas 

a partir del 18 de abril del 2022. 

3.3. MÉTODOS Y TÉCNICAS 

3.3.1. MÉTODOS 

El estudio fue de tipo experimental; aplicando un Diseño Unifactorial, 

Completamente al Azar, mediante condiciones controladas, para así obtener 

resultados confiables. 

3.3.2. TÉCNICAS  

Las técnicas que se realizaron, siguiendo los procedimientos aplicados en el 

laboratorio de bromatología de la ESPAM MFL, tal como se detalla 

a continuación: 

● GRASA TOTAL 

En la evaluación de grasa total se llevó a cabo mediante el método de Gerber, 

donde se tomó 250 mL de la muestra de helado, en un butirómetro colocado en 

un soporte, se vierte cuidadosamente en una pipeta 10 mL de ácido sulfúrico, 11 

mL de la muestra y 1 mL de alcohol isoamílico. 
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Se colocó el tapón con la ayuda de una llave especial y se agitó, y se sostuvo 

con un paño, hasta que no se vieron partículas extrañas. Luego se colocó el tubo 

en la centrífuga de Gerber durante 8 minutos a 1.100 r.p.m. Se sacó el 

butirómetro de la centrífuga y finalmente se lee directamente el porcentaje de 

grasa en la columna graduada. 

● SÓLIDOS TOTALES %m/m 

Para la determinación de sólidos totales se utilizó el método de la AOAC, donde 

se tomó una muestra de helado en una cápsula de porcelana tarada, a 

continuación, se calentó en una plancha térmica hasta una sequedad aparente 

y se coloca la muestra en estufa a 105°C durante 3 horas, después se dejó 

enfriar en el desecador durante 30 minutos y se pesó, el resultado se expresó 

como porcentaje de extracto seco total de acuerdo a la siguiente fórmula: 

% 𝐸𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑡𝑜 𝑠𝑒𝑐𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 =
𝑝𝑓−𝑝𝑖∗100

𝑃𝑚
   [1]    

Donde:  

pf= peso final 

pi= peso inicial 

pm= peso de la muestra 

● PESO/VOLUMEN (g/L) 

Para determinar el g/L se aplicó el método como lo establece la norma INEN 706 

(2013), para la ejecución se utilizó la balanza analítica digital marca Sartorius, 

luego se pesó la tarrina, se traspasó el contenido de helado a una probeta, luego 

se pesó la tarrina vacía y se esperó que el helado se derrita para medir la 

cantidad de fluido en ml, y se determinó mediante la siguiente fórmula: 

𝑃𝑒𝑠𝑜/𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛% =
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 ℎ𝑒𝑙𝑎𝑑𝑜 − 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑚𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑚𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎
∗ 100   [2] 
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● ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS  

Se los determinó en función de los requisitos establecidos por la norma INEN 

706 (2013), bajo los procedimientos que trabaja el laboratorio de microbiología 

de la ESPAM MFL, con lo cual permitió identificar los tratamientos que 

cumplieron con los requisitos microbiológicos para helados (tabla 1), tal como se 

detalla a continuación:  

● RECUENTO DE MICROORGANISMOS MESÓFILOS, UF/g 

Se lo realizó mediante la técnica petrifilm AOAC método oficial 990.12 se hizo el 

análisis de aerobios mesófilos en donde, en caso de obtener valores sobre o bajo 

del rango deben ser informados como Recuento Estimado en Placa (RESP), 

mientras que en recuentos incontables se informa como numeroso para contar 

(MNPC). 

● RECUENTO DE COLIFORMES, UF/g 

Se aplicó la técnica petrifilm AOAC método oficial 991.14, para este proceso el 

tiempo de la recepción deben estar dentro de las 24 horas desde la toma de las 

muestras.  

● RECUENTO DE Escherichia coli, NMP/g 

Se utilizó la técnica petrifilm AOAC método oficial 991.14, para este proceso el 

tiempo de la recepción deben estar dentro de las 24 horas desde la toma de las 

muestras.  

● Staphylococcus aureus 

Se lo hizo de acuerdo a la técnica petrifilm AOAC método oficial 2003.08 por 

medio de un sistema de recuento Staph Express, la cual se utilizó para la 

enumeración de especies de Staphylococcus positivas en las industrias de 

alimentos. 
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● PRUEBA DE ACEPTACIÓN 

Para la evaluación de las características organolépticas del helado se escogió 

un panel de degustación (50 personas no entrenadas) aplicando una ficha 

afectiva por preferencia en escala hedónica (5 puntos) a los consumidores 

seleccionados al azar, para medir las siguientes categorías: olor, color, sabor y 

textura (anexo 1). 

3.4. FACTOR EN ESTUDIO 

3.4.1. FACTOR 

El factor que se manipuló para esta investigación en elaboración de helado 

cremoso fue: 

• Factor A: Porcentajes de aceite de oliva extra-virgen (AOEV) 

3.4.2. NIVELES 

Para el factor de porcentajes de aceite de oliva extra-virgen se utilizó los 

siguientes niveles ya que en el trabajo de Szollosy (2015), utilizaron porcentajes 

similares: 

a1 = 0.2% 

a2 = 0.4% 

a3 = 0.6% 

a4 = 0.8% 

a5 = 1.0% 

a6  = 1.2% 

3.4.3. TRATAMIENTOS 

Se estudió un factor con diferentes niveles, el número de tratamientos es seis 

(tabla 2), con tres repeticiones. 
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Tabla 2. Detalle de los tratamientos 

Tratamiento     Códigos Descripción 

Porcentajes de aceite de oliva extra-
virgen 

T1 a1                    0.2%  

T2 a2                   0.4%  

T3 a3                   0.6%  

T4 a4                  0.8%  

T5 a5                  1.0%  

T6 a6                  1.2%  

 

3.5. DISEÑO EXPERIMENTAL 

Esta investigación es de tipo experimental orientado a un diseño completamente 

al azar con seis tratamientos y tres repeticiones. El esquema de ANOVA que se 

empleó para el factor en estudio se describe a continuación. 

Tabla 3. Esquema de ANOVA DCA 

FUENTE DE VARIACIÓN gl (grado de libertad) 

Total 17 

Tratamiento 5 

Error  12 

 

3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL 

Como unidad experimental se empleó 15 kg de leche por ser la cantidad mínima 

que requiere el equipo pastomaster marca carpigiani, añadiendo los diferentes 

porcentajes de aceite de oliva extra-virgen (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1.0,% 

1.2%), es decir, se requirió como material experimental 270 litros de leche y 18 

kg de aceite vegetal, para cubrir lo proyectado en esta investigación, además 

con relación a la fórmula aplicada en leche entera, siendo su grasa biológica 

2.11%, leche en polvo con su grasa biológica 0.94% y crema de leche su grasa 
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biológica 3.5%, por lo cual en la normativa INEN el requerimiento mínimo es del 

6% para helado con aceite vegetal. 

Tabla 4. Detalle de la unidad experimental 

MATERIA 
PRIMA 

T1 T2 T3 T4 T5 T6 

 
 
Leche 

% kg % kg % kg % kg % kg % Kg 

63.52 15 63.52 15 63.52 15 63.52 15 63.52 15 63.52 15 

Leche en 
polvo 

7.84 1.66 7.84 1.66 7.84 1.66 7.84 1.66 7.84 1.66 7.84 1.66 

Azúcar 11.76 2.5 11.76 2.5 11.76 2.5 11.76 2.5 11.76 2.5 11.76 2.5 

Dextrosa 5.88 1.25 5.88 1.25 5.88 1.25 5.88 1.25 5.88 1.25 5.88 1.25 

Crema de 
leche 
 

9.8 2.314 9.6 2.267 9.4 2.219 9.2 2.172 9. 00 2.125 8.8 2.078 

Aceite de 
oliva extra-
virgen 
 

0.2 0.047 0.4 0.094 0.6 0.142 0.8 0.189 1.0 0.236 1.2 0.283 

Estabilizante 
(CMC) 

1.00 0.08 1.00 0.08 1.00 0.08 1.00 0.08 1.00 0.08 1.00 0.08 

Total 100 22.851 100 22.851 100 22.851 100 22.851 100 22.851 100 22.851 

 

3.6.1. VARIABLES A MEDIR 

• Análisis físico-químicas: Grasa total, sólidos totales y peso/volumen. 

• Análisis microbiológicos: Aerobios mesófilos, Escherichia coli, 

coliformes totales y Staphylococcus aureus, se lo efectuó a los 

tratamientos. 

• Características Organolépticas: Aceptación general como lo es el olor, 

color, sabor y textura del producto, se lo realizó solo a los tratamientos 

que cumplieron los requisitos microbiológicos. 
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3.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO 

Para el cumplimiento de los objetivos se aplicó el diagrama de la elaboración del 

proceso del helado (Figura 1) acorde a las unidades experimentales y el detalle 

de cada operación se lo explica en la descripción. 

3.7.1. DIAGRAMA DEL PROCESO DE LA ELABORACIÓN DEL 

HELADO CREMOSO 

 

Figura 1: Diagrama de proceso de la elaboración del helado cremoso 
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3.7.2. DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE LA ELABORACIÓN DEL 

HELADO CREMOSO 

Recepción de materia prima: Por unidad experimental se receptó 15 litros de 

leche del hato bovino de la ESPAM MFL y se realizaron análisis de control (ver 

anexo 2) como grasa total, acidez, pH y densidad, evidenciando que estaba en 

los rangos permitidos por la normativa INEN 0009:2008, siendo apta para el 

proceso. 

Pesado: Se lo realizó en una balanza digital marca Century modelo: F704 donde 

se constató el peso de 15 kg. 

Mezclado: La leche se colocó al pastomaster marca carpigiani, ya previamente 

esterilizado, y una vez que alcanzó la temperatura de 55°C, se adicionó 1.66 kg 

de leche en polvo Ta´Rico con los 1.25 kg de dextrosa, a los 60°C  se le añadió 

2.5 kg de azúcar y 0.08 kg de estabilizante carboximetilcelulosa (CMC); y a los 

65°C se agregó la crema de leche y el aceite vegetal (oliva extra-virgen) de 

acuerdo a cada tratamiento. 

Maduración: Se realizó en el mismo pasteurizador donde se redujo rápidamente 

la temperatura a 4ºC manteniendo la mezcla fría mediante agitación lenta, por 

24 horas para que repose y se hidraten algunos ingredientes (crema de leche, 

aceite vegetal y el estabilizante CMC). 

Pesado: Una vez agregado el saborizante, se pesó 6 kg de la mezcla para 

llevarla a la mantecadora Labatronic, modelo: carpigiani. 

Mantecación: Una vez pesada la mezcla se ubica en la mantecadora Labatronic, 

modelo: carpigiani por 45 minutos, durante ese tiempo la mezcla alcanzó la 

temperatura de mantecación (alrededor de -7ºC), la mezcla pasó del estado 

líquido a estado semisólido. 

Envasado: El envasado se realizó en envases de poliestireno expandido hasta 

la línea de división superior del recipiente de 24 oz. 
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Almacenado: Una vez rotulado el envase, se ubicó el producto final en el 

congelador a temperatura de -22°C; luego de transcurrir un tiempo de 24 horas 

de almacenado, se hizo la toma de muestras (envases) para los respectivos 

análisis. 

Para la determinación del cumplimiento del primer objetivo, orientado a 

establecer el porcentaje óptimo de sustitución parcial de crema de leche por 

aceite de oliva, fue necesario realizar los análisis físico-químicas detallados 

como variables a medir (grasa total, sólidos totales y peso/volumen), realizados 

en el laboratorio de Bromatología de la ESPAM MFL y una vez que se obtuvieron 

todos los datos tabulados, se los ingresó al programa versión libre IBM SPSS 

versión 25 y se realizaron las pruebas estadísticas definidas, además se 

comparó los resultados con los requisitos definidos en la norma INEN 706 (2013).  

Los análisis microbiológicos (Mesófilos aureus, Staphylococus aureus, 

Escherichia coli y coliformes totales) se los realizó a cada tratamiento tomando 

al azar una unidad experimental, de tal forma que verificó cuáles fueron los 

tratamientos que cumplieron los requisitos establecidos INEN 706 (2013) para el 

helado cremoso. 

Finalmente, sólo aquellos tratamientos que cumplieron con los requisitos 

microbiológicos, se los sometió a la evaluación sensorial (anexo 1) donde se 

consideraron atributos como: olor, color, sabor y textura. Se lo determinó 

mediante escala hedónica de 5 puntos que se efectuaron a catadores no 

entrenados, luego se tomaron los datos donde se los realizó en una prueba no 

paramétrica para determinar la escala de aceptación.  
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3.8. ANÁLISIS ESTADÍSTICO  

Para el análisis estadístico de las variables físico-químicas (grasa total, sólidos 

totales y peso/volumen) se utilizó el programa estadístico versión libre IBM SPSS 

versión 25 y se realizaron las siguientes pruebas: 

Se sometieron a los supuestos de ANOVA donde permitió comprobar normalidad 

(Test Shapiro -Wilk) y la homogeneidad (Prueba de Levene) de los datos en 

estudio. Al cumplirse estos supuestos se realizó el ANOVA que permitió evaluar 

si el factor influye sobre la variable de respuesta. 

Al existir diferencias en la variable grasa total se procedió con la prueba de Tukey 

con un nivel de significancia (p<0.05), donde se estableció la diferencia 

significativa entre tratamientos. Al no cumplirse los supuestos del ANOVA a las 

variables de sólidos totales y peso/volumen, se aplicó las pruebas no 

paramétricas de Kruskal-Wallis. 

Para los resultados de las pruebas microbiológicas, se presentan directamente 

en tablas que muestran el comportamiento de los tratamientos. 

Finalmente, para los resultados obtenidos de las características sensoriales se 

utilizó la prueba no paramétrica de Friedman. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS EN HELADO CON ACEITE DE 

OLIVA  

De las características físico-químicas evaluadas en el helado, solo grasa total 

cumplió los supuestos del ANOVA (anexo 7), demostrando las diferencias entre 

las medias de los tratamientos, donde se aplicó la prueba discriminativa de Tukey 

al 5% (anexo 9), mientras que sólidos totales y peso/volumen no los cumplieron, 

por lo cual se aplicó la prueba de subconjuntos homogéneos de Kruskal Wallis 

demostrando que para el análisis de cada porcentaje de aceite de oliva utilizado, 

otorgó distintas medias de peso/volumen al helado (anexo 13), mientras que los 

sólidos totales del helado están en dependencia de las cantidades de AOEV 

(anexo 11). La prueba de hipótesis de Kruskal Wallis indicó diferencias 

estadísticas significativas (sig.<0.05), para la media de peso/volumen (anexo 12) 

y diferencias altamente significativas (sig.<0.05) para las medias de sólidos 

totales (anexo 10), rechazando la hipótesis nula. En todas las variables 

evaluadas, la sustitución parcial del AOEV por la crema, en la formulación del 

helado, no provocó un comportamiento que les impidiera cumplir el mínimo 

requerido por normativa INEN 706 (2013) para helado de leche con grasa 

vegetal, a pesar de las diferencias estadísticas que se presentaron (tabla 5).  

Tabla 5. Media de los tratamientos con porcentajes de Aceite de Oliva Extra Virgen (AOEV) en comparación con 
la norma INEN 706:2013 

Tratamientos Grasa Total (%) Sólidos Totales (%) Peso/Volumen (g/l) 

T1 (0.2% AOEV) 6.2300 a 35.6000 a 448.00 a 

T2 (0.4% AOEV) 6.3600 ab 36.9000 b 482.00 b 

T3 (0.6% AOEV) 6.4600 bc 38.4000 c 488.00 c 

T4 (0.8% AOEV) 6.5600 c 39.6000 d 528.00 d 

T5 (1.0 AOEV) 6.7333 d 41.1000 e 584.00 e 

T6 (1.2% AOEV) 7.0333 e 42.3000 f 693.00 f 
INEN 706:2013 
(mínimo) 

 
6 

 
30 475.00 

Letras diferentes (a,b,c,d,e,f) muestran diferencias Tukey (0.05) en la variable grasa total mientras que sólidos 
totales y Peso/Volumen corresponden a Kruskal Wallis  

Con los datos alcanzados se puede evidenciar que el T1 (0.2% AOEV) fue el 

tratamiento que obtuvo la cantidad más baja de grasa total con 6.23%, es decir, 

el hecho de haber suministrado un menor porcentaje de AOEV (0.2%) o mayor 
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contenido de crema como producto de la sustitución parcial incide en este 

comportamiento; puesto que la función principal de este componente en el 

proceso de elaboración del helado es favorecer la emulsión del aceite en agua, 

normalmente la fase oleosa corresponde a la grasa láctea que se dispersa en 

una fase acuosa continua (Fredrick et al., 2010); la fase grasa se descompone 

en numerosas gotas pequeñas, donde las proteínas se adsorben rápidamente 

en la superficie de estas, formando una membrana a su alrededor, reduciendo la 

tensión interfacial entre las superficies de aceite y agua, estabilizando las gotas 

de grasa y evitando que se unan (Dickenson, 2003). 

La emulsión del helado debe ser estable antes de la congelación, pero lo 

suficientemente inestable para que se produzca un aumento de coalescencia 

parcial, la cual ocurre durante la etapa de congelación dinámica (mantecadora) 

(Goff, 1997), donde se forma una conexión en gran parte irreversible entre las 

fases internas de estos glóbulos, al sobresalir  el cristal de grasa de un glóbulo 

perforando la película interfacial de otro glóbulo; esta etapa es necesaria para 

obtener una textura suave y resistencia a la fusión en el helado (Walstra, 2003). 

La función de la grasa en el helado en muy importante, las emulsiones con una 

fracción de volumen alto en grasa son las susceptibles a la coalescencia parcial 

que aquellos que tienen un contenido más bajo (Hinrichs y Kessler, 1997), en 

este sentido resultan favorables aquellos tratamientos que han alcanzado un 

contenido de grasa mayor a 6.5%. 

En el trabajo de Michue et al. (2015) sobre la optimización de overrun (aireado) 

de la dureza, la viscosidad y los costos de un helado mediante el diseño de 

mezclas, formulado con manteca vegetal y crema de leche, determinaron que un 

menor porcentaje de crema de leche, un mayor porcentaje de manteca vegetal 

y una menor proporción de polidextrosa alcanzó un mayor valor de deseabilidad 

global, es decir sensorialmente les favoreció reducir la crema. 

De igual forma, Rodríguez et al. (2019), sostienen que al reducir esta grasa 

(crema de leche) provoca cambios sensoriales, porque al menor contenido de 

grasa saturada y a mayor contenido de grasa insaturada (ácido graso 

monoinsaturada) que contiene el AOEV, se obtiene un menor porcentaje en 
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grasa, ayudando a reducir el colesterol LDL (Cabezas et al., 2016), y se 

aprovecha los componentes antioxidantes y fenólicos del aceite. 

La materia grasa animal y vegetal favorecen las cualidades organolépticas del 

helado e inciden en su punto de fusión y sabor del helado, dependiendo del tipo 

y porcentaje, la diferencia de la estructura química de la grasa, en cuanto más 

larga su cadena de ácidos grasos y mayor saturación más sólido será el producto 

a temperatura ambiente (Vila, 2016); la mayor parte de su contenido graso del 

aceite de oliva es pobre en grasa saturada y rica en monoinsaturada, en especial 

en ácido oleico, adicional a eso sus características gastronómicas favorecen que 

se consuman con más facilidad varios productos (López, 2011); pero también el 

punto de fusión está estrechamente ligado a la percepción cremosa, cuanto más 

alto, más cremoso se percibe (Pacheco et al., 2008). Además, las grasas 

cumplen la función de aportar sólidos y brindar textura (Pottí, 2019). 

En lo referente a la variable Sólidos Totales (ST) del helado cremoso con 

sustitución parcial de crema de leche por AOEV, en la prueba de Tukey (tabla 5) 

se observa seis subconjuntos donde el T1 (0.2% AOEV) representa el valor más 

bajo (35.6000%) y T6 (1.2% AOEV) el mayor valor (42.3000%); sin embargo, 

todos superan el mínimo requerido por la norma INEN 706:2013 (30%), lo cual 

es favorable en este producto. 

 

Gráfico 1. Gráfico de cajas y bigotes de muestras independientes en la variable sólidos totales 
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Como lo sostienen Syed et al. (2018), en la composición de los ST se incluye la 

suma de todos los ingredientes sólidos y secos del helado, como es la grasa de 

origen animal o vegetal, el azúcar, el MSNF (Sólidos lácteos no grasos), los 

estabilizadores y los emulsionantes; en este sentido, la diferencia entre los 

componentes de la formulación del helado cremoso del presente trabajo, radica 

en la sustitución parcial de la crema por el AOEV, y por lo observado a medida 

que se incrementa el porcentaje de AOEV o se reduce la crema de leche existe 

un ligero incremento en ST.  

(Flórez, 2003 como se citó en López, et al., 2010), indican que para clasificar a 

un helado como duro, debe presentar niveles superiores de 33% de ST, mientras 

que Chacón et al. (2016) demostraron, en las formulaciones evaluadas, que la 

grasa vegetal aumentó el contenido de ST, creando un índice menor en 

aireación, bajo tiempo en derretimiento y dándole mayor firmeza, situación 

similar ocurrió en esta investigación donde se demuestra que a medida que se 

incrementó el porcentaje de AOEV lo hizo la presencia de sólidos totales.  

No obstante, López et al. (2011) mencionan que, en una mezcla para helado, 

donde observaron que a medida que aumentaba el porcentaje de sustitución de 

SNGL, incrementó el contenido de ST, obteniendo un intervalo de 37.05% y 

40.26%, los cuales propician una textura más firme, un cuerpo más cremoso y 

esponjoso con mayor volumen; la falta de estos debilita la estructura del helado, 

si es en exceso dan un producto arenoso. Asumiendo los criterios expuestos 

sobre la función de los ST, todos los tratamientos alcanzaron resultados 

apropiados.  

Por otro lado, la variable peso/volumen que rechazó la hipótesis nula con la 

prueba de Kruskal Wallis (ver anexo 11), es decir hay diferencias, mismas que 

generaron seis subconjuntos (tabla 5). El T1 (0.2% AOEV), reporta el valor más 

bajo (448 g/l), mismo que no cumple con el mínimo requerido en la norma INEN 

706:2013 (475 g/l), los demás tratamientos están por encima de ese valor, dando 

a notar que a medida que el aceite se va incrementando y la crema de leche 

disminuyendo observándose el volumen del helado disminuir y un incremento 

notable de aire mientras que el T6 obtuvo un volumen mayor y un menor aire 

incorporado.    
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Gráfico 2. Gráfico de cajas y bigotes de muestras independientes en la variable peso/volumen 
 

Peláez y Vásquez (2014), expresan que el mayor volumen de la mezcla del 

helado, es determinado por el aire incorporado, donde la proporción de este 

afecta directamente en su calidad, por lo que una cantidad insuficiente de aire lo 

hace pesado, mientras que un exceso hace que no tenga cuerpo, pierde frescor 

y se dispersa el sabor, presentando una apariencia de espuma.  

Por otra parte, Marín (2013) menciona que la cantidad del peso/volumen se da 

por la agregación del estabilizante que interviene como agente dispersante, 

dándole volumen y deteniendo humedad, es decir, cediéndole firmeza al 

producto terminado, favoreciendo la grasa a la capacidad de absorción de aire 

en el mix del helado, a lo cual sostiene Raverta, (2014), que al romperse los 

glóbulos de grasa, forman una emulsión más suave, donde el aire se incorpora 

mejor, obteniendo así un helado más estable, disminuyendo la velocidad de 

derretimiento, dando un aumento al producto final.  

Sin embargo, en la investigación de Loor (2019) sobre la influencia de proteína 

aislada del suero de leche y mezclas de dos estabilizantes en la elaboración de 

un helado artesanal, determinó la relación de peso/volumen mostrando un rango 

de 717 g/l a 739 g/l, estando dentro de la normativa y concluyendo que el T4 (5% 

proteína aislada y 0.5% mezcla de gomas) el de menor peso en relación al 

volumen, lo cual es mayor la inclusión de aire, dichos datos exceden a los 

obtenidos en esta investigación. 
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Con los resultados obtenidos en todos los componentes físico-químicas, es 

evidente que a excepción del T1 (0.2% de AOEV) que no cumple el mínimo 

requerido en peso/volumen, todos los tratamientos son aptos para formularlos, 

más aún cuando todas se ven favorecidas por la presencia de AOEV sobre estas 

variables evaluadas, teniendo correspondencia con la hipótesis planteada en la 

investigación, al menos un porcentaje de sustitución parcial de crema de leche 

por aceite de oliva extra-virgen cumple con las características físico-químicas 

(grasa total, sólidos totales y peso/volumen) de un helado cremoso, ajustado a 

los requerimientos de la norma INEN 706 (2013) y con características 

organolépticas aceptables.  

 
4.2.  ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 
 
Con el objetivo de determinar la calidad microbiológica de los tratamientos de 

acuerdo a los parámetros establecidos de la norma INEN 706 (2013) donde se 

manejó las técnicas del laboratorio descritas en la metodología del presente 

trabajo (Coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Aerobios 

mesófilos) obteniendo los siguientes resultados. 

Tabla 6. Análisis microbiológicos 

Tratamiento 
Coliforme 

totales E.COLI 
Staphylococcus 

aureus 
Aerobios 
mesófilos Unidad 

T1(0.2% de AOEV) 4.8x103 1.0x103 1.4x103 2.4x102 UFC/g 

T2(0.4% de AOEV) 4.3x104 4.0x103 1.0x102 4.4x102 UFC/g 

T3(0.6% de AOEV) 1.0x103 8.0x102 4.8x103 5.7x102 UFC/g 

T4(0.8% de AOEV) 2.0x102 1.0x102 5.0x102 5.3x102 UFC/g 

T5(1.0% de AOEV) 1.3x102 1.0x102 1.0x102 7.2x102 UFC/g 
T6(1.2% de AOEV) 
INEN 706:2013 
m 

*<1.0x101 
 

100 

*<1.0x101 
 

<3 

*<1.0x101 
 

<10 

4.6x103 
 

10.000 

UFC/g 

M 200 <10 <10 10.000  
m= nivel de aceptación       
M= nivel de rechazo 
*= ausencia           

Como se observa en la tabla 6, solo el tratamiento 6 se encuentra dentro del nivel de 

aceptación de UFC/g requerido en la NTE INEN 706 (2013), puesto que los 

tratamientos del 1 al 5, al menos en uno de los indicadores de las variables 

microbiológicas evaluadas (coliformes totales, escherichia coli, staphylococcus 

aureus, aerobios mesófilos), se encuentra en nivel de rechazo, por lo cual no 

estaría apto para el consumo.  
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El helado es un buen medio para el crecimiento microbiano, debido al alto valor 

nutritivo y la duración de almacenamiento del helado (Abdou et al, 2021), sin 

embargo la pasteurización debía garantizar la inocuidad del producto, no 

obstante la temperatura aplicada 65ºC, pudo haber favorecido estos resultados 

desfavorables en los tratamientos 1 al 5, a excepción del T6, puesto que Feria 

et al. (2019), indican que la leche pasteurizada debe someterse a un tratamiento 

térmico (72°C/15s) para garantizar la inocuidad del producto mediante la 

inactivación de microorganismos patógenos, cumpliendo con los criterios de 

calidad y estar libre de la presencia de impurezas (Noa et al., 2021). 

El aceite de oliva (constituido principalmente por ácidos grasos monoinsaturados 

y uno de los componentes principales de la dieta Mediterránea) se le atribuye de 

forma severa la resistencia inmune del individuo frente a agentes de naturaleza 

infecciosa (Puertollano et al., 2010). El tratamiento T6 (1.2%), que tiene el AOEV 

favorece este comportamiento, cumpliendo con los requisitos establecidos en la 

normativa. 

Por otro lado, Nalbone et al. (2022) en la investigación sobre evaluación del 

riesgo microbiano del helado industrial comercializado en Italia, categorizaron 

sus resultados en aceptable, satisfactorio, insatisfactorio y potencialmente 

peligroso (ver anexo 13), tanto en Coliformes totales, Staphylococcus aureus, 

Aerobios mesófilos de manera que el microorganismo patógeno como es 

Escherichia coli no lo consideraban en su investigación, sin embargo, las 

directrices proporcionadas por el Centro de Investigación y Documentación en 

Seguridad Alimentaria (Ce.I.R.S.A) en comparación se considera que los 

tratamientos están en satisfactorio e insatisfactorio, además, indican que una 

buena seguridad en helados industriales se debe por factores que están 

acoplados entre sí, como las materias primas y sus estándares microbiológicos, 

procedimientos y la buena higiene del ambiente en el que se trabaja, ya que de 

esto depende si el helado presenta fuentes de microorganismo patógenos.  

Es importante señalar que los análisis microbiológicos son requisitos esenciales 

para los alimentos, puesto que son un medio para demostrar la viabilidad de su 

consumo, por otro lado, González et al. (2015) en la investigación sobre análisis 

de peligros y puntos críticos de control en una planta de helados, indican que el 
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helado es un ambiente muy cómodo para que se produzcan los microorganismos 

patógenos. Mientras, Ávila y Silva (2008) en la evaluación de la calidad 

microbiológica de los helados indican que el recuento de aerobios mesófilos, 

coliformes totales, Staphylococcus aureus son indicadores de contaminación en 

los alimentos en cualquiera de las etapas del proceso de producción ya sea del 

ambiente, agua, suelo, mala calidad higiénica, manipuladores, materiales, 

equipos y materia prima. Por ello se sostiene, que la calidad microbiológica de 

los alimentos es un indicador de las buenas prácticas de instrucciones a los que 

es sometido, desde su producción hasta su consumo final, tomando parámetros 

de referencia (Vizcaya et al., 2009). 

4.3. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

La prueba no paramétrica de Friedman indicó diferencias estadísticas 

significativas (sig. ˂ 0.05) para los atributos sensoriales (olor, textura, color, 

sabor) evaluados en el helado cremoso (anexo 14). En la tabla 7 se presenta los 

rangos promedios de los atributos sensoriales obtenidos de la prueba de 

subconjuntos homogéneos de Friedman. 

 

                       Tabla 7. Prueba de subconjuntos homogéneos para los atributos sensoriales del helado. 

Subconjuntos homogéneos 

  
Subconjunto 

1 2 3 

Muestra1 

Olor 1.80   

Textura 2.390 2.390  

Color  2.510 2.610 

Sabor     3.20 

Los subconjuntos homogéneos se basan en significaciones asintóticas. El nivel de 
significación es de .05. 

1Cada casilla muestra el rango promedio de muestras. 

Fuente: Autoras 

 

La prueba estadística efectuada, demostró que el parámetro promedio de mejor 

calificación fue color y sabor, mientras que, los atributos de menor calificación en 

la prueba de aceptabilidad fueron el olor y textura. En síntesis, el helado no fue 

del agrado por parte de los catadores no entrenados. Arteaga et al. (2017) en su 

investigación sobre las características sensoriales de un helado artesanal 

elaborado con suero de leche, el aroma disminuyó al aumentar el porcentaje de 

suero y el sabor presentó un criterio de me gusta ligeramente, es decir la calidad 

del helado se redujo al incrementar el porcentaje de suero; de acuerdo a los 
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datos reportados en esta investigación se evidencia que al disminuir la crema de 

leche en el helado disminuye la aceptabilidad por parte de los catadores. 

Szollosy (2015) manifiesta que, entre más grasa obtenga el helado, tiende ser 

más agradable y cremoso, por ello, al disminuir el contenido de grasa saturada 

reduce la aceptabilidad del producto, siendo estos valores superiores a lo 

reportados en esta investigación, debido a que, no se encuentran dentro del 

grado de aceptación. 

 



 
 

CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1. CONCLUSIONES 

● La sustitución parcial de crema de leche por aceite de oliva extra-virgen, 

conserva las características físico-químicas (porcentaje de grasa total, 

sólidos totales) en el helado cremoso, puesto que todos los tratamientos 

cumplieron los parámetros permitidos por la norma INEN 706 (2013), 

excepto la variable peso/volumen en el tratamiento uno. 

● El tratamiento 6 (1.2% de AOEV) cumplió con los requisitos establecidos 

por la normativa INEN 706 (2013), tanto en los físico-químicas (grasa total, 

sólidos totales, peso/volumen) como microbiológicos (E. Coli, aerobios 

mesófilos, Staphylococcus aureus y coliformes Totales).  

● No se alcanzaron criterios de aceptabilidad del helado formulado con 

1.2% de AOEV (T6) en los atributos evaluados, siendo el olor de menor 

aceptación. 

 

5.2. RECOMENDACIONES 

● Utilizar grasa de origen vegetal (AOEV) para la elaboración de helado 

cremoso puesto que no afecta mayoritariamente la calidad físico-química. 

● Realizar investigaciones orientada a determinar el perfil de ácidos grasos 

que demuestren el beneficio del AOEV. 

● En futuras investigaciones considerar los porcentajes de crema de leche 

como factor en estudio. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1. Ficha de evaluación sensorial 

 
ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA AGROPECUARIA DE MANABÍ 

“MANUEL FÉLIX LÓPEZ” 

CARRERA DE AGROINDUSTRIA 

FICHA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Ante usted presentamos un helado cremoso, codificado aleatoriamente, evalúe las 
características organolépticas (color, olor, textura, sabor) y seleccione su nivel de 
agrado aplicando la escala del 1 al 5 para la valoración, en donde el 1 es la expresión 
de la mínima satisfacción y el 5 la máxima. Ingrese cada código de la muestra en el nivel 
de agrado que considere apropiado. Adicionalmente en la parte inferior puede ubicar 
alguna sugerencia respecto a lo evaluado. 
 

Puntaje Nivel de agrado Color Olor Textura Sabor 

5 Me gusta mucho     

4 Me gusta moderadamente     

3 No me gusta ni me disgusta     

2 Me disgusta moderadamente     

1 Me disgusta mucho     

 

Sugerencias: 

_____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________ 

 

Gracias por la colaboración 
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Anexo 2. Análisis de la materia prima (leche) 
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Anexo 3. Proceso de elaboración de helado cremoso con AOEV 

 
 
 
 
 
 
 
Pasteurización de la leche 

 
 
 
 
 
 

 
Pesado de leche en polvo 

 
 
 

 
 
 

 
Pesado de dextrosa 

 
 
 
 
 
 
 
Pesado crema de leche 

 
 
 
 
 
 
 

Pesado CMC 

 
 
 
 
 
 
 

Pesado AOEV 

 
 
 
 
 
 

 
Pesado de azúcar 

 
 
 
 
 
 

 
Mezclado azúcar + CMC 

 
 
 
 
 
 

 
Mezclado leche en polvo+ 

dextrosa 

 
 
 
 

 
 
 

Adición de las mezclas 
55ºC-60ºC-65ºC  

 
 
 

 
 
 
 

Pasta base 

 
 
 
 
 
 
 

Pesado pasta base 

 
 
 
 
 
 
 

Mantecación  

 
 
 
 
 
 
 

Rotulación de envases 

 
 
 
 
 
 
 

Envasado 

 
 
 
 
 
 
 

Análisis físico-química 
grasa total  

 
 
 
 
 
 
 

Centrifuga Gerber 8 min 

 
 
 
 
 
 
 

Lectura grasa total 
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Anexo 4. Proceso de elaboración de helado cremoso con AOEV 

 
 
 
 
 
 
 

Análisis físico-química 
solidos totales 

 
 
 
 
 
 
 

Estufa 3 h 

 
 
 
 
 
 
 

Pesado solidos totales 

 
 
 
 
 
 

 
Análisis Peso/Volumen 
pesado de la muestra 

 
 
 
 
 
 
 
Agregación de la muestra 

a la probeta 

 
 
 
 
 
 
 
Lectura del Peso/Volumen 

de la muestra 

 
 
 
 
 
 
 

Análisis microbiológicos 
toma de muestra 1 

 
 
 
 
 
 
 

Toma de muestra 2 

 
 
 
 
 
 
 

Toma de muestra 3 

 
 
 
 
 
 

 
Reposo en estufa 24 h 

 
 
 
 
 
 

 
Lectura de recuentos 

microbiológicos 

 
 
 
 
 
 
 

Placas petrifilm de los 
helados cremoso con 

AOEV 

 
 
 
 
 
 
 

 
Análisis sensorial a 50 

catadores no entrenados 

 
 
 
 
 
 
 
 

Análisis sensorial a 50 
catadores no entrenados 

 
 
 
 
 
 
 
 

Análisis sensorial a 50 
catadores no entrenados 
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Anexo 5. Análisis físico-químicas del helado cremoso con AOEV 
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Anexo 6. Análisis microbiológicos del helado cremoso con AOEV 
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Anexo 7. Prueba de normalidad (Shapiro-Wilk) y prueba de homogeneidad (Levene) 

  

Shapiro-Wilk Levene 

Estadístico gl Sig.  

Grasa Total ,935 18 ,233 1.000 

Peso/Volumen ,845 18 ,007 - 

Sólidos Totales ,918 18 ,118 0,002 

 
Anexo 8.  Análisis de varianza (ANOVA) para la variable grasa total. 

ANOVA 

Variable dependiente: Grasa total (%) 

  
Suma de 

cuadrados 
gl 

Media 
cuadrática 

F Sig. 

Tratamientos 1.220 5 0.244 73.200 0.000 

Dentro de grupos 0.040 12 0.003   

Total 1.260 17      

 

 
Anexo 9. Prueba de Tukey al 5% de error para los tratamientos en estudio 

Grasa total 

HSD Tukeya 

Tratamientos N 
Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 3 4 5 

T1 (0.2%_aceite extra virgen de oliva) 3 6.23       
T2 (0.4%_aceite extra virgen de oliva) 3 6.36 6.36    

T3 (0.6%_aceite extra virgen de oliva) 3  6.46 6.46   

T4 (0.8%_aceite extra virgen de oliva) 3   6.56   

T5 (1.0%_aceite extra virgen de oliva) 3    6.7333  

T6 (1.2%_aceite extra virgen de oliva) 3      7.0333 

Sig.  0.119 0.339 0.339 1.000 1.000 

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. 

 

 

 
Anexo 10. Hipótesis de Kruskal Wallis para la variable sólidos totales 

Resumen de prueba de hipótesis 

  Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

1 
La distribución de Sólidos totales es la 

misma entre las categorías de 
Tratamientos. 

Prueba de Kruskal-Wallis para 
muestras independientes 

0.005 
Rechazar la hipótesis 

nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de .05. 
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Anexo 11. Prueba de subconjuntos homogéneos de kruskal Wallis para la variable sólidos totales. 

Subconjuntos homogéneos basados en Sólidos totales (%) 

 Subconjunto 

1 2 3 4 5 6 

Muestra1 

T1 (0.2%_aceite extra virgen de oliva) 35.6         

T2 (0.4%_aceite extra virgen de oliva)  36.9     

T3 (0.6%_aceite extra virgen de oliva)   38.4    

T4 (0.8%_aceite extra virgen de oliva)    39.6   

T5 (1.0%_aceite extra virgen de oliva)     41.1  

T6 (1.2%_aceite extra virgen de oliva)      42.3 

Estadístico de contraste 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Sig. (prueba 2lateral) . . . . . . 

Sig. ajustada (prueba 2lateral) . . . . . . 

Los subconjuntos homogéneos se basan en significaciones asintóticas. El nivel de significación es de .05. 
1Cada casilla muestra el rango promedio de muestras de Sólidos totales. 

 

 

 

Anexo 12. Hipótesis de Kruskal Wallis para la variable peso/volumen. 
Resumen de prueba de hipótesis 

 Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

1 
La distribución de Peso/volumen es la misma 

entre las categorías de Tratamientos. 
Prueba de Kruskal-Wallis para 

muestras independientes 
0.005 

Rechazar la 
hipótesis nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de .05. 

Se muestran las significancias asintóticas. El nivel de significancia es ,05. 

 

 

 
Anexo 13. Prueba de subconjuntos homogéneos de kruskal Wallis para la variable peso/volumen. 

Subconjuntos homogéneos basados en Peso/volumen (g/L) 

  
Subconjunto 

1 2 3 4 5 6 

Muestra1 

T1 (0.2%_aceite extra virgen de oliva) 448          

T2 (0.4%_aceite extra virgen de oliva)  482     

T3 (0.6%_aceite extra virgen de oliva)   488    

T4 (0.8%_aceite extra virgen de oliva)    528   

T5 (1.0%_aceite extra virgen de oliva)     584  

T6 (1.2%_aceite extra virgen de oliva)         693 

Estadístico de contraste 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Sig. (prueba 2lateral) . . . . . . 

Sig. ajustada (prueba 2lateral) . . . . . . 

Los subconjuntos homogéneos se basan en significaciones asintóticas. El nivel de significación es de .05. 
1Cada casilla muestra el rango promedio de muestras de Peso/volumen. 
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Tabla 14. Prueba de hipótesis de Friedman para los atributos sensoriales. 
Resumen de prueba de hipótesis 

  Hipótesis nula Prueba Sig. Decisión 

1 
Las distribuciones de SABOR, 

COLOR, TEXTURA and OLOR son 
las mismas. 

Análisis de varianza de dos vías 
por rangos de Friedman para 

muestras relacionadas 
0.00 

Rechazar la 
hipótesis nula. 

Se muestran significaciones asintóticas. El nivel de significación es de .05. 

Fuente: Autoras 

 

 
Anexo 15. Valores recomendados para determinar los niveles de aceptabilidad de diferentes parámetros 

microbiológicos utilizados como índices de calidad y seguridad del helado según las directrices proporcionadas por 

el Centro Interdepartamental de Investigación y Documentación en Seguridad Alimentaria (Ce.IRSA). 

 
Fuente: Nalbone et al. (2022) 
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