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RESUMEN

Esta investigacion se la realiz6 con el objetivo de reducir el indice cal6rico en un
helado de vainilla tipo paleta, desarrollado con dos factores en estudio leche
deslactosada y stevia, determinando también cuél de estos dos factores tiene
mayor influencia en la reduccién de dicho parametro. Se formularon seis
combinaciones con dos porcentajes o niveles de leche deslactosada y 3 de stevia,
obteniendo los siguientes tratamientos T1 (90:1),T2 (90:2), T3 (90:3), T4 (95:1), T5
(95:2), T6 (95:3), y un testigo absoluto de marca comercial compuesto por leche
entera y azucar; la unidad experimental fue de 80 ml. Se determinaron pardmetros
bromatolégicos (proteinas, grasa, humedad, ceniza y fibra) para posteriormente
evaluar el indice caldrico; del cual se obtuvo como mejor tratamiento al T4 con un
valor de 57,61 cal; al mismo que se le realizaron analisis microbiolégicos (recuento
de microorganismos mesdfilos, Coliformes Totales, E. coli, deteccion de
Staphylococcus, Salmonella, Listeria monocytogenes) el cual cumplid con los
requisitos establecidos por la norma INEN 706; asi mismo a dicho tratamiento se
le realizé un analisis sensorial llevado a cabo mediante una escala heddénica por
medio de una prueba de preferencia; las caracteristicas sensoriales obtuvieron
una aceptacion en forma general entre todos los atributos evaluados de un
73.35%.

PALABRAS CLAVES

Calorias, parametros bromatoldgicos, microbiolégicos, sensoriales
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ABSTRACT

This study was conducted with the aim of reducing the caloric index in a palette
type vanilla ice cream, developed with two factors in study milk lactose and stevia,
also determining which of these two factors has greater influence on the reduction
of the parameter. Made six combinations with two percentages or levels of milk
lactose-free and 3 of stevia, obtaining the following treatments T1 (90:1), T2 (90:2),
T3 (90:3), T4 (95:1), T5 (95:2), T6 (95:3), and a witness mark absolute commercial
compound by milk whole and sugar; the experimental unit was of 80 ml.
Determined bromatological parameters (protein, fat, moisture, ash and fibre) to
later assess the heat index; of which was obtained as a better treatment to the T4
with a value of 57,61 cal; to which microbiological analyses were performed (count
microorganisms Mesophiles, total coliforms, E. Coli, Staphylococcus, Salmonella,
Listeria detection monocytogenes) that fulfilled the requirements established by the
standard INEN 706; the same treatment was performed as a sensory analysis
carried out using a hedonic scale through a preference test; sensory characteristics
obtained an acceptance in a general manner between all the attributes evaluated a
73.35%.

KEY WORDS

Calories, microbiological, sensory, bromatological parameters



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Segun Mantello (2014), el consumo pér capita de helados en el afio 2010 a
nivel mundial oscild6 en 16°347.500 litros, mientras que en el Ecuador el
consumo por persona anual es bajo, comparado con otros paises de
Latinoamérica como son Brasil y Argentina; por lo tanto en Manabi su consumo
de igual forma es reducido, encontrandose fébrica artesanales mas no

industriales.

El consumo de productos azucarados puede ser una de las causas dietarias de
trastornos metabdlicos como la obesidad, el sustituir el aztcar por edulcorantes
bajos en calorias puede ser una estrategia eficaz de control de peso; una
alternativa tanto al azicar como a la fructosa es el uso de edulcorantes no
nutritivos (Duran et al., 2012). El mismo autor indica que el consumo de
alimentos y bebidas que contienen edulcorantes no nutritivos ha aumentado
dramaticamente en las uUltimas décadas; entre los edulcorantes no nutritivos
podemos mencionar la Sacarina, Aspartame, Sucralosa, Ciclamato,
Acesulfame K, Neotamo, Alitamo y recientemente se ha incorporado la stevia,
cuyo sabor es lo mas parecido al azucar, distinguiéndose de los edulcorantes

no nutritivos por no tener sabor metalico y no ser cancerigeno.

El helado es un alimento muy apetecible en verano, el problema es su alta
densidad calorica, aunque depende del helado y de la cantidad de helado que
tomemos, el cual puede aportarnos un exceso de calorias en nuestra dieta.
El helado se compone de nata, azucar y leche, ingredientes muy caloricos;
también el helado tiene una gran cantidad de agua, pero sus 200 kcal por
racion lo hacen un alimento “peligroso”, lo que acaba en un exceso de calorias
(Lara, 2010).

El presente trabajo se plantea por el problema que el helado es un alimento de
alto porcentaje en calorias y por la demanda de las personas de adquirir

productos lacteos con bajo contenido calérico que habitualmente no son



posesionados en el mercado, el cual es un factor determinante para optar por
elaborar un postre congelado (helado), de tipo paleta también denominado
helado duro, el cual se espera que repercuta de manera positiva en las
personas que cuidan su alimentacién, ademas que sea consumido en los nifios
sin el temor en cuanto a su salud debido a los altos indices calo6ricos que
poseen los helados que se expenden en los mercados. Por tal razén se plantea

la siguiente interrogante:

¢, Se reducira el indice calorico del helado de vainilla tipo paleta mediante la

utilizacion del edulcorante stevia y la leche deslactosada?

1.2. JUSTIFICACION

La stevia es un edulcorante con bajo aporte calérico en comparacién al azicar
comun o también denominado sacarosa, mientras la leche deslactosada es una
materia prima que en su composicion no contiene la lactosa (azlucar de la
leche), lo cual lo hacen compuestos bajos en calorias. El presente trabajo
investigativo consiste en la elaboracién de un helado de vainilla tipo paleta,
teniendo como objetivo reducir el indice cal6rico y evaluar las caracteristicas
organoléptica del mismo mediante la utilizacion de la stevia y la leche
deslactosada; determinando las concentraciones 6ptimas a emplear en un
helado cuyas caracteristicas principales sea un bajo indice caldrico y

excelentes caracteristicas sensoriales.

En la presente investigacion se pretende dar uso a la stevia con el propoésito de
aprovechar su efecto edulcorante y su bajo aporte caldrico, ademas de la leche
deslactosada como materia prima principal en la elaboraciéon de un helado, la
cual se la obtiene directamente en los supermercados de Calceta con el fin de
reducir costos y tiempo en el proceso. La practica se regira con los requisitos
establecidos por la NTE INEN 706 para helados y su metodologia se basara en
los procesos ya establecidos para un helado de paleta comdn, dandose su

innovacion en la utilizaciéon de estos dos factores en estudio y con lo cual se



obtendra un producto con mejores caracteristicas nutricionales 'y

organolépticas.

Este trabajo estara regido bajo normas o reglamentos de calidad, como la NTE
INEN 706 para la elaboracién de helados, esto para su correcto procesamiento
y para salvaguardar la integridad y seguridad tanto del producto como del
consumidor y por el laboratorio de bromatologia de la ESPAM MFL para

determinar las calorias del helado.

En el contorno ambiental la elaboracion del helado no tendra consecuencias
negativas sobre el mismo, mas bien la generacion de este nuevo producto

formara beneficios para las personas otorgandoles un alimento sano.

En lo que comprende al &mbito socio-econémico se esta ofreciendo una
iniciativa a que la industria heladera pueda ofrecer un producto acorde a las
actuales necesidades de consumo de las personas, es decir enfocado sobre
todo a su composicién nutricional reduciendo al maximo los aporte de calorias,
grasas y azUcar que son los componentes que se encuentran en proporciones
elevadas en un helado de paleta comun. En lo que respecta al beneficio del
consumidor, este se encamina principalmente a personas con problemas de
diabetes y de sobrepeso o para todo tipo de personas que son consumidores
de productos bajos en calorias, dandoles asi la facilidad de consumir un helado
con estas caracteristicas sin el temor de que les cause problemas en su salud,

mejorando asi su calidad de vida.

El presente trabajo de investigacion se acoge muy estrictamente con la carrera
de agroindustrias de la ESPAM MFL, la cual entre sus directrices tiene el
ofrecer diferentes opciones de productos a las personas, sobre todo alimentos

gue vayan enmarcados a contribuir positivamente en su salud.



1.3. OBJETIVOS

13.1

1.3.2

OBJETIVO GENERAL

Reducir el indice calo6rico de un helado de vainilla tipo paleta utilizando

diferentes porcentajes de leche deslactosada y stevia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Evaluar mediante analisis bromatologicos las calorias finales de cada
uno de los tratamientos determinando las variaciones en la reduccion del
indice caldrico.

Determinar cual de los dos factores en estudio tiene mayor influencia en
cuanto a la reduccion del indice calorico del helado de vainilla tipo paleta
estableciendo la efectividad.

Realizar analisis microbiolégicos al (los) mejor(es) tratamiento(s)
determinando si existe contaminacion en el producto.

Realizar andlisis sensoriales por parte de catadores no entrenados al
(los) mejor(es) tratamiento(s) determinando las caracteristicas
organolépticas del mismo.

1.4. HIPOTESIS

La utilizacion del edulcorante stevia y la leche deslactosada reduce el indice

calorico del helado de vainilla tipo paleta.



CAPITULO II. MARCO TEORICO

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, azucares y otros ingredientes y aditivos permitidos en los
codigos normativos vigentes, sometidos a congelamiento con batido o sin él, en
condiciones tales que garanticen la conservaciéon del producto en estado
congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento y transporte
(NTE INEN 706. 2005).

Segun Vizcaya et al.,, (2008) la calidad microbiolégica de un alimento es
un indicador de las buenas practicas que regulan el conjunto de operaciones a
los que es sometido, desde su produccion hasta su consumo final, para
establecer asi la calidad microbiolégica de los helados se deben seguir
parametros de referencia que salvaguarde al producto (cuadro 2.1).

Cuadro 2.1. Requisitos microbiolégicos para helados

Requisitos n m M c
Recuento de microorganismos meséfilos1) ,UFC/g 5 10000 100000 2
Recuento de Coliformes, UFC/g 5 100 200 2
Recuento de E. Coli, 2) UFC/g 5 Ausencia Ausencia 0
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFC/g 5 50 100 2
Deteccion de Salmonella/25g
5 Ausencia Ausencia 0
Deteccién de Listeria monocytogenes/25g
5 Ausencia Ausencia 0

Fuentes: NTE INEN 706.

En donde:

n = ndmero de muestras por examinar
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

¢ = nimero de muestras defectuosas que se acepta



2.1.1 CLASIFICACION DE HELADOS

La NTE INEN 706 (2005) también sefiala que de acuerdo con su composicion e

ingredientes basicos, el helado se clasifica en:

e De crema de leche

e De leche

e De leche con grasa vegetal
e De yogur

e De yogur con grasa vegetal
e De grasa vegetal

e No lacteo

e Sorbete o “sherbet”

e De fruta

e De agua o nieve

e De bajo contenido cal6rico

2.1.2 COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE LOS HELADOS

La valoraciéon nutricional de los helados esta directamente relacionada con su
contenido en leche. El valor calérico medio de los helados oscila entre los 150
kilocalorias de los de leche a las 250 kilocalorias de los helados de crema
(cuadro 2.2), por lo que puede considerarse que se trata de un alimento de
contenido energético medio, ya que es inferior al tradicionalmente considerado
como valor umbral de 300 kcal/100g para clasificar a los alimentos como

altamente energéticos (Rivera, 2014).

Rivera (2014) también sefiala que la grasa es el macro-nutriente que presenta
mas variabilidad cualitativa y cuantitativa entre los diferentes tipos de helados.
Los helados que contienen leche pueden considerarse como una buena

alternativa para contribuir al aporte dietético de calcio.



Cuadro 2.2. Requisito nutricional del helado

REQUISITOS DE LECHE
Calorias* 150 kcal
Proteinas (caseina)** 4,13%
Grasa total** 1,8%
Grasa lactea™ 1,8%
Sélidos totales** 27%

Fuentes: *Rivera, 2014; **NTE INEN 706.

2.1.3 INDICE CALORICO DE LOS HELADOS

Los alimentos edulcorados muestran una expansion exponencial tanto en los
de aporte energético pleno como en aquellos supuestamente reducidos en
energia. El notable incremento en el consumo de productos azucarados se
considera un potencial contribuyente a la pandemia de la obesidad, existen
datos recientes que sefalan que la ingesta de sacarosa en las bebidas se
acerca al 15% de la ingesta calorica diaria llegando a suponer hasta 357 kcal
por cada bebida. Todo ello hace que se disefien estrategias de regulaciéon que
limiten la venta y, consecuentemente, el consumo de estos alimentos. En estos
estudios se limita el uso de azucar sustituyéndola por edulcorantes con menor

aporte energético (Garcia et al., 2013).

El consumo de calorias ha aumentado un promedio de 150 a 300 calorias por
dia. Por otro lado, el azucar es un ingrediente esencial de nuestro dia a dia.
Supone un rapido e importante aporte energético, forma parte de la hidratacion
oral, tan relevante en los deportistas, ofrecer mensajes sin embargo es
importante reflexionar sobre el consumo de estos alimentos y ofrecer mensajes

poblacionales de moderacién/restriccion de su consumo (Morales et al., 2013).

Segun Rincén et al., (2008) actualmente, la elaboraciéon de productos lacteos
con bajo contenido caldrico, tiene gran importancia debido a la vinculacion
entre la cantidad y tipo de grasa consumida con el desarrollo de enfermedades

cardiovasculares.

En los dltimos afios y en forma acelerada, se han producido cambios

significativos en los patrones alimentarios y estilos de vida, caracterizados por



el aumento del consumo de grasas saturadas, azlcares, alimentos procesados
y disminucién del consumo de fibras. Todo esto ha llevado a una mayor
incidencia de enfermedades cronicas no transmisibles como obesidad,
hipertension y diabetes. Los organismos internacionales y los consumidores
adoptaron estrategias para lograr cambios actitudinales orientados hacia una
alimentacion saludable (Barrionuevo et al.,, 2011). La industria alimentaria ha
desarrollado numerosos productos alimentarios reducidos en calorias, grasas e
hidratos de carbono; gaseosas, sopas Yy caldos, panificados, lacteos,
endulzantes artificiales; hasta hace no muchos afios atrds, estos productos
tenian un sabor, aroma y/o consistencia muy diferentes a los productos
regulares, generando rechazo en los consumidores pero los avances
tecnoldégicos, sumados a consumidores mas exigentes desembocaron en

productos muy similares a los regulares (Gabin, 2009).

Se han dado nuevas tendencias en el mercado, que definen los productos y
sus volumenes de produccién. Dos de estas tendencias son la disminucion del
consumo de grasas y azucares, ya que sus excesos en el humano provocan
problemas cardiovasculares y diabetes, respectivamente. Por esto y
conscientes de la importancia actual del desarrollo de nuevos productos para la
supervivencia de las empresas agroindustriales, se han realizado

investigaciones del desarrollo de helados reducido en calorias (Lara, 2000).

Segun Amaya (2002) los alimentos que contienen edulcorantes de bajas
calorias pueden aportar menos calorias que los alimentos preparados con
azucar y otros edulcorantes caloricos. Se puede experimentar con diversas
recetas e incluir edulcorantes de bajas calorias y de contenido cal6rico
reducido. Todo ello, con el objetivo de hacer el alimento mas apto para el

mantenimiento o reconstitucién de la forma fisica (Gabin, 2009).

2.1.4 HELADOS BAJOS EN CALORIAS

Una investigacion en Argentina se bas6é en la formulacion de un helado

dietético sabor arandano con caracteristicas prebidticas, con el objetivo de



formular un helado dietético sabor arandano (reducido en calorias, valor
glucidico vy lipidico) con caracteristicas prebioticas, evaluarlo sensorialmente y
analizar su composicion fisico-quimica. Por los resultados obtenidos lo
denominaron como: “alimento dietético de valor caldrico reducido”; “0%
grasas”; “sin agregado de azucar’ y “alto contenido en fibra alimentaria”.
Ademas el Helado Dietético Arandano fue factible, presentando buenas
caracteristicas nutricionales y sensoriales y composicion fisico quimica muy
buena: proteina 8,4; hidratos de carbono 10,51; fibra dietética total 12,51

(Barrionuevo et al., 2011).

Otro estudio cientifico se desarrollo en la utilizacion de fitoesteroles en la
formulaciéon de un helado de leche de cabra, con el objetivo de formular un
helado dietético de leche de cabra sabor frutilla, de valor calérico y glucidico
reducidos, con el agregado de fitoesteroles que sea aceptable para el
consumidor. Para ello, se utiliz6 leche de cabra en polvo semidescremada,
edulcorantes, aditivos, albumina en polvo, pulpa de frutilla y ésteres de
fitoesteroles. Sus resultados fueron favorables, otorgando un valor calérico por
porcion de 55,96 cal; se lo denomind como “alimento dietético de valor calérico,
glucidico y lipidico reducido”, “bajo en sodio”, “sin sal agregada”, “con
fitoesteroles” y “ayudan a reducir el colesterol y protegen el corazén. Ademas
sus componentes fisico quimicos optaron en valores de proteinas 9,3 g%;

hidratos de carbono 8,84 g%; grasas 2,3 g% (Figueroa et al., 2013).

2.2. PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACION
DE HELADOS

Segun Mufoz y Zambrano (2010) los helados artesanales estan constituidos
principalmente de las siguientes materias primas, sin embargo los helados de

paleta no contienen en su composicion grasa hidrogenada:

e Leche entera, desnatada o deslactosada en un 70%
e Leche en polvo en un 11%

e Edulcorante (AzUcar 11%, dextrosa 5%)
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e Grasa hidrogenada en un 2%

e Estabilizante en un 1%

2.2.1 LECHE DESLACTOSADA

Mendoza y Salazar (2011) indica que las leches deslactosada muestran mas
bajos niveles de Lactulosa. Este tipo de leche se desarrollé para todos aquellos
que no toleran la lactosa (un tipo de azlcar presente en todas las leches), o en
aquellos casos en que se dejé de consumir leche entera por mucho tiempo, lo
que hizo que el organismo dejara de producir lactasa (la enzima responsable
de absorber los nutrientes de la leche), lo que hace que la lactosa sea de dificil

digestion (Alfonso, s.f).

Otro de los beneficios de la leche deslactosada en nifios y adolescentes se
presenta en la época de crecimiento, ya que esta aporta mayor cantidad de
calcio; el calcio es un mineral muy importante para nuestro cuerpo ya que los
dientes y los huesos se forman con este mineral, ademas, tomar calcio
habitualmente es una forma de prevenir la osteoporosis, la leche deslactosada
tiene algunas ventajas, ya que es mas dulce, gracias a la lactasa, su digestion
y metabolizacién es mas facil y podemos encontrarla tanto entera (con grasa) o

desnatada (sin grasa) (Rogers, s.f).

2.2.1.1 ALIMENTOS CON LECHE DESLACOSADA

Una investigacion cientifica en México se desarroll6 en el efecto de la
reduccion y eliminacion de lactosa en las propiedades de yogur, ya que la
intolerancia a la lactosa es un padecimiento debido a la falta de la enzima
lactasa en el sistema digestivo y debido que en el mercado sélo existe leche
deslactosada, lo que hace necesario que nuevos productos sin lactosa puedan
comercializarse. Se obtuvieron buenos resultados desde caracteristicas
atractivas para el consumidor hasta la determinacion de los componentes
fisicos quimicos del mismo. Se observo que el yogur puede ser obtenido con
las diferentes combinaciones (leche entera y leche deslactosada). El yogur
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deslactosado fue mas ligero, mas suave y méas dulce que un yogur normal; las
diferentes formulaciones que aqui se estudiaron, fueron evaluadas
sensorialmente, con buenos resultados de aceptabilidad. Se logré desarrollar y
caracterizar un yogur deslactosado con las caracteristicas sensoriales tipicas

de un yogur comercial no deslactosado (Hernandez y Vélez, 2010).

En el &mbito de los helados a partir de leche deslactosada una investigacion
realizada en el Instituto Universitario en Ciencias de la Salud desarroll6 un
helado reducido en lactosa, con sabores a vainilla y chocolate, esto debido a
las reacciones adversas originadas en el organismo humano al no poder digerir
la lactosa, el objetivo de esta investigacion se bas6 en desarrollar y evaluar la
aceptabilidad de un helado reducido en lactosa y su packaging, el producto
desarrollado se evalu6 mediante un analisis sensorial a partir de una escala
heddnica para determinar el nivel de aceptacién del producto final, obteniendo
una aceptacion del 37 %, y asi mismo esta investigacion dejo encaminada la
ruta a seguir investigando dentro de esta linea de productos y que se lo pueda
definir a este tipo de helado como un producto dietético o funcional (Medina,
2014).

2.2.2 EDULCORANTES

Segun (Snarff, 2006 citado por Claros y Urquilla, 2014) la palabra edulcorante
viene de la palabra latina "dulzor”, que significa dulzor; los edulcorantes son
sustancias capaces de endulzar un alimento, una bebida o un medicamento,

dandole un sabor dulce.

Existen los edulcorantes caléricos y edulcorantes no caldricos (sintéticos y
naturales); los edulcorantes nutritivos son aquellos que tienen su origen en
alguna planta o frutos. Dentro de este grupo podemos mencionar a la
Phylloducina, Osladina, Glucosa, Fructuosa, Sorbitol, Stevia, entre otros.
Segun lo explica (Snarff, 2006 citado por Claros y Urquilla, 2014) los
edulcorantes artificiales son una variedad de compuestos que han sido

preparados con la finalidad de incrementar el poder endulzante en los
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alimentos, estos incluyen principalmente a los compuestos derivados de la
sacarina: aspartame, acesulfame K, entre otros. Los edulcorantes artificiales
han ganado espacio como herramientas de la dieta ya que proporcionan el
sabor dulce del azucar, pero sin el aporte calérico de esta, por lo tanto pueden
ayudar a bajar de peso; los edulcorantes artificiales se emplean para
reemplazar total o parcialmente el azlcar, ademés poseen un mayor poder

endulzante que la sacarosa y son mas econémicos (Duran, 2013).

Ante estas situaciones surgio la necesidad de buscar un aditivo que pudiera
sustituir el azucar de los alimentos, proporcionando las mismas cualidades y
sensaciones que producia el azlcar; es asi como nacen los edulcorantes,
aditivos alimentarios que son capaces de simular la presencia del azicar en los

alimentos (Snarff, 2006 citado por Claros y Urquilla, 2014).

2.2.21 EDULCORANTE STEVIA

La estevia o hierba dulce es una planta herbacea perenne perteneciente a la
familia Asteraceae, cuyas hojas son fuente de glicésidos de diterpeno
(esteviosidos y rebaudosidos), los cuales, se estiman tienen una capacidad
endulzante 200 a 300 veces mayor que la sacarosa, extraida de la cafia de
azucar, distinguiéndose de los edulcorantes artificiales por no tener sabor
metalico y no ser cancerigeno (Tanaka, 1982; Soto y Del Val, 2002 citado por
Espitia et al., 2009).

Stevia es la Unica alternativa natural para sustituir a la azucar refinada para las
personas diabéticas que no pueden consumirlas por razones médicas o para
pacientes con dieta en la que se reduce el nivel de calorias, sin efectos

colaterales para el consumidor (Freire et al., s.f.).

Segun (Quitral et al., 2015) se discute que los edulcorantes no poseen un
poder saciador como el azlcar, inclusive podrian causar la sensacion de
hambre estimulando a comer en exceso, ademas podrian estimular los
receptores del gusto, creando adiccion al sabor dulce. Cada dia el consumo de

edulcorantes se hace mas masivo en nuestra sociedad y estan presentes en
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una gran variedad de alimentos. Los edulcorantes mantienen la palatabilidad
de la dieta permitiendo reemplazar el azicar de muchos alimentos y asi reducir
el aporte caldérico de los mismos. La ingesta es segura, pero es necesario
determinar la cantidad de edulcorantes en los alimentos y monitorear el

consumo por la poblacion, para determinar si estdn o no sobrepasando los IDA.

Gilabert y Encinas (2014) citado por Salvador et al (2014), al igual que
(Jiménez et al., 2010) indican que los compuestos responsables del dulzor de
la Stevia rebaudiana son los glucésidos de esteviol aislados e identificados
como estevidsido, esteviolbidsido, rebaudiosido A, B, C, D, E y F y dulcésido
(ver cuadro 2.3). Estos se encuentran en las hojas de la planta en porcentajes
variables en funcion de la especie, las condiciones de crecimiento y las
técnicas agronémicas, llegando a alcanzar hasta el 15% de su composicion.

Cuadro 2.3. Glucdsidos dulces en las hojas de Stevia

Contenido en % de las hojas en peso seco

Glucésidos Gardana et al. (2003) Goyal et al. (2010) Kinghorn y Soejarto (1985)

Esteviosido 5813 9.1 5-10
Rebaudosido A 1,8 £0,2 3.8 2-4
Rebaudosido C 1,304 0.6 1-2

Dulcosido ND 0,3 0,4-0,7

Fuente: Gilabert y Encinas, 2014.

Salazar (2011), indica que la stevia en su composicién quimica no presenta
calorias ni deméas componentes caloricos (cuadro 2.2). Salvador et al., (2014)
define a la stevia como “El edulcorante milagroso”, al ser el mejor sustituto del
azucar y por no contener calorias, por su contenido en compuestos fendlicos, la

stevia actla también como un excelente antioxidante y anticancerigeno.

Cuadro 2.4. Composicién quimica de la stevia

Calorias 0g
Grasas saturadas 0g
Azlcares 0g
Colesterol 0g

Total de carbohidratos 0g

Fuente: Salazar, 2011.
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Asi mismo Gorosito (2013), indica que esta planta posee varios principios
activos en forma de glucdsidos edulcorantes (estevidsidos) los cuales estan
concentrados principalmente en las hojas, estos compuestos son capaces de
endulzar de doscientas a trescientas veces mas que el azucar refinado, pero

sin los efectos contraproducentes que este produce en el organismo humano.

2.2.2.2 ALIMENTOS CON STEVIA

Solérzano y Parraga (2011) en la elaboracion de un cremogenado lacteo
utilizaron dosis bajas de stevia (0,3%; 0,5%; 0,7%) por su poder edulcorante, al
igual que en un trabajo de investigacion realizado sobre la vida util de un néctar
a base de yacon, maracuya amarilla y stevia en la Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann en Tacna Peru, se obtuvo como resultado que la cantidad
de stevia a ser utilizada en el néctar fue 0.06 y 0.08 % con la cual se
obtuvieron los mejores tratamientos tanto fisicoquimico como sensorialmente,
los analisis microbiolégicos confirmaron su inocuidad y se obtuvo una vida util
muy buena. Su fundamento para estos niveles tan bajos a pesar de que la
maracuya otorga un sabor notablemente acido esta sustentado en que el yacon
aporta de manera positiva en el sabor, suavizando la natural acidez de la

maracuya y haciéndolo mas agradable (Caxi, 2013).

2.3. EVALUACION SENSORIAL EN LOS HELADOS

La evaluacion sensorial califica cuantitativamente, por medio de los sentidos,
especialmente: gusto y vista, todas las diferentes caracteristicas de calidad del
producto final, es decir: sabor, cuerpo, textura, calidad de derretido del helado,
color y presentacion para mediante valores referenciales determinar si la
muestra que corresponde al lote de helado calificado es excelente, buena,
regular, pobre o mala (Arbuckle, 1981 citado por Villacis, 2010).
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2.3.1 PRUEBA DE PREFERENCIA POR ESCALA HEDONICA

Segun (Carreto, 2012) la prueba de escala heddnica consiste en pedirle a los
panelistas que den su informe sobre el grado de satisfaccion que tienen de un
producto, al presentarsele una escala heddnica o de satisfaccion, pueden ser
verbales o gréficas, la escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta me
disgusta muchisimo, entonces las escalas deben ser impares con un punto
intermedio de ni me gusta ni me disgusta; la escala mas empleada para el

desarrollo de esta prueba es la escala de Peryamm & Pilgrim, 1957.

Las principales ventajas del método son que se puede responder
significativamente sin experiencia previa, es conveniente para el uso con una
amplia gama de las poblaciones, los datos pueden ser manejados por las
estadisticas de las variables y resultados son significativos para indicar los

niveles generales de preferencia (Peryam y Pilgrim, 1957)

2.3.2 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS HELADOS

Rivera (2014) indica que todo helado ideal debe tener un sabor agradable y con
buenas caracteristicas, debe poseer una textura suave y uniforme, las
propiedades de fusion deberan ser las adecuadas junto a un color apropiado,
debera 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; en los

helados podemos resaltar las siguientes caracteristicas basicas:

Cuerpo: Un helado debe ser consistente, pero no demasiado duro,
resistente a la fusién y debe proporcionar una agradable sensacién al llenar

la boca.

Textura: Este término se refiere a la disposicion y dimension de las
particulas que componen al helado. El conjunto éstos componentes deben

proporcionar una estructura cremosa, ligera y suave.



16

Color: Esta caracteristica es muy importante, ya que el consumidor se ve
atraido por el color al momento de elegir un helado. Este debera ser
intenso, dependiendo del gusto de los clientes, sera homogéneo y por

supuesto el color debe ser relacionado con el sabor del helado.

Sabor: Es el conjunto de aromas y sensaciones que el consumidor
experimenta al momento de servirse un helado. El sabor estara relacionado

con los componentes de la mezcla base.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La investigacion se desarrollo en los Talleres Agroindustriales en la unidad de
Lacteos, los analisis sobre el indice calorico y microbiolégicos se realizaron en
el laboratorio de Bromatologia y Microbiologia, respectivamente; situados en
las carreras de agroindustria y pecuaria de la Escuela Superior Politécnica

Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez.

3.2. DURACION DE LA INVESTIGACION

El tiempo requerido para esta investigacion fue de nueve meses a partir de la

aprobacion del proyecto.

3.3. FACTORES EN ESTUDIO

3.3.1 FACTORES

Los factores que se estudiaron fueron:

e FACTOR A: Porcentaje de leche deslactosada.
e FACTOR B: Porcentaje de stevia.

3.3.2 NIVELES

Los porcentajes que se utilizaron de leche deslactosada fueron los siguientes:
e a;-90% leche deslactosada
e ap-95% leche deslactosada

Los porcentajes que se utilizaron de stevia fueron los siguientes:

e Dbi=1% stevia
e b,=2% stevia

e b3= 3% stevia
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3.4. TRATAMIENTOS

De la combinacién de los diferentes niveles de cada factor se dieron como

resultado los siguientes tratamientos:

Cuadro 3.1. Detalle de los tratamientos

TRATAMIENTOS CODIGOS DESCRIPCION
1 a1 by 90% leche deslactosada con 1% stevia
2 a1 bz 90% leche deslactosada con 2% stevia
3 a1 bs 90% leche deslactosada con 3% stevia
4 az by 95% leche deslactosada con 1% stevia
5 azb2 95% leche deslactosada con 2% stevia
6 azbs 95% leche deslactosada con 3% stevia

Elaborado por: Los autores

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio que se aplicé en la investigacion fue un Disefio Completamente al
Azar (DCA) en arreglo bifactorial AxB, como lo muestra el cuadro 3.2, con 6

tratamientos y trabajando con 3 réplicas para cada tratamiento.

Cuadro 3.2. Esquema de ANOVA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Total 17
Tratamientos 5
A 1
B 2
AxB 2
Error experimental 12

Elaborado por: Los autores

3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL

De acuerdo a las caracteristicas de la unidad experimental, la muestra que se
estudio fue de helado de vainilla tipo paleta, se tomaron en cuenta 240 ml de

helado por cada tratamiento de los cuales se hicieron 3 réplicas de 80 ml por
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cada uno, dejando de manifiesto que se necesitaron 1440 ml en total para la

investigacion. Las caracteristicas se detallan a continuacion:

Cuadro 3.3. Caracteristicas de la unidad experimental

Helado de vainilla tipo paleta Cantidad 1440 ml 100%
Leche deslactosada Stevia Leche en polvo
T1 90% 1% 9%
T2 90% 2% 8%
T3 90% 3% 7%
T4 95% 1% 4%
T5 95% 2% 3%
T6 95% 3% 2%

an 10 g de estabilizante por caga kg de pasta base

Elaborado por: Los autores

3.7. EQUIPOS MATERIALES E INSUMOS:

3.7.1 EQUIPOSY MATERIALES

Pastomaster

Mantecadora

Mesa de trabajo

Balanza

Ollas

Cucharetas

Envases de plasticos de 80 ml
Paletas de madera

3.7.2 MATERIA PRIMA E INSUMOS:

Leche deslactosada
Leche en polvo
Stevia

Crem Gel
Saborizante vainilla

Nota:
Segu
nlas
espec
ificaci
ones
de
prove
edor
se

agreg
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3.8. DIAGRAMA DE FLUJO DEL HELADO DE PALETA

Leche deslactosada v
10,8 kg (30%) O Recepcion
Leche en polvo 1,08 o _ _
kg (9%) Adicion de ingredientes
(42°C)
Stevia 120 g (1%) >
mas estabilizante Adicion de ingredientes
Crem Gel 10g / kg (55°C)
mezcla
Pasteurizacion (85°C, 30 seg)
Enfriamiento
(4 °C, 2 horas)
Saborizante de vainilla
10 ml
Mantecacion (-8°C)

Envasado

4

Camara de congelacion
(-22°C)

LEYENDA

RECEPCION

OPERACION
DEMORA

TRANSPORTE

QOO0

ALMACENAMIENTov

Figura 3.1. Diagrama de flujo del helado de paleta
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3.8.1 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO DEL HELADO DE
PALETA

1.- Recepcion de la materia prima: Se recepté la leche deslactosada

semidescremada Vita leche procedente de los supermercados de Calceta, ésta
leche se caracteriza por tener una serie de tratamientos lo que garantizara su
higiene y hace que no requiera de una filtracion previa al proceso, la cual
influird en los requisitos que debe cumplir el helado segun la norma INEN 706.
Una vez establecida la formulacién que se aplicara para el helado se procedio
a determinar la cantidad que se necesitdé de cada uno de ellos, luego se

continué con el pesado para asi dejar todo listo antes del inicio del proceso.

2.- Adicién de la leche en polvo: La leche en polvo es un ingrediente muy
importante en la elaboracion de helados ya que se lo afiade con el fin de
aumentar los solidos totales en el producto, la adicién de leche en polvo se la

realizo a temperaturas de 42 a 45 °C aproximadamente.

3.- Adicidn de stevia y estabilizante: La stevia es un endulzante con mayor

poder edulcorante que el azlUcar se caracteriza por no poseer calorias, su
adicidn se la hizo a los 55°C teniendo en cuenta que a esta temperatura se da
el punto de solubilidad. El estabilizante Crem Gel actué como anticristalizante

en el proceso de mantecacion y le dio firmeza al helado.

4.- Pasteurizacién: La leche fue sometida una pasteurizacion lenta a 85°C por
30 seg a pesar de que ya posee tratamientos térmicos, con el fin de eliminar el
agua y evitar el crecimiento microbiano, evitando sobrepasar los limites de esta

temperatura para evitar la desnaturalizacion completa de las proteinas.

5.- Enfriamiento: Luego de alcanzar la temperatura de pasteurizacion (85°C)
se procedié a un descenso de temperatura a 4°C este proceso durog alrededor 2
horas durante este lapso de tiempo se cumplié con el proceso de maduracion
del helado, cabe recalcar que en el helado artesanal el tiempo de maduracion
es de 24 horas como minimo mientras que en el helado de paleta este proceso

lo cumplira durante el enfriado.
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6.- Mantecacion: Una vez alcanzada la temperatura de 4°C la pasta base

sera extraida en volimenes de 6 litros, se agregd el saborizante y
posteriormente se adiciond al equipo de Mantecacion, el cual cumplié la funcién
de inyectar aire conocido como el proceso de overrum, durante esta fase del

proceso se obtuvo un producto con temperaturas de -8 °C.

7.- Envasado: Una vez que el producto fue extraido del equipo de

mantecacion se procedido a su envasado el cual se lo hizo en envases de

plasticos con capacidad de volumen de 80 ml.

8.- Almacenamiento: Una vez realizado el envasado el producto fue

almacenado en camaras de congelacion a temperaturas de -22°C para

garantizar su seguridad y conservacion.

3.9. VARIABLES EN ESTUDIO
3.9.1 VARIABLES INDEPENDIENTES

e Porcentaje de leche deslactosada.

e Porcentaje de stevia.

3.9.2 VARIABLES DEPENDIENTES

e Indice calérico (formula)

e Calorias (cal)

Se lo realiz6 a todos los tratamientos con sus respectivas réplicas, ademas a
un testigo absoluto de naturaleza comercial (leche entera y azucar), el cual

sirvié de referencia para determinar las variaciones del indice cal6rico.

e Analisis microbiologicos (mejor tratamiento/s)

e Recuento de microorganismos mesofilos
¢ Recuento de Coliformes

e Recuento de E. Coli

¢ Recuento de Staphylococcus

e Deteccion de Salmonella

e Deteccidn de Listeria monocytogenes
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e Evaluacion sensorial (mejor tratamiento/s)

Aroma
Sabor
Textura
Apariencia

3.10. TECNICAS AUTILIZAR

Para la determinacion del indice calorico se lo realizd6 mediante férmula, por

analisis bromatologicos. Segun Avilés (1999) la formula es la siguiente:

Calorias= %proteinas x 4 + %grasas x 9 + %carbohidratos x 3,75

Carbohidratos= masa total — proteinas — grasas — humedad — cenizas - fibras
Para la evaluacion de las caracteristicas organolépticas del helado se realizé la
prueba afectiva por preferencia en escala hedoénica por parte de catadores no

entrenados al mejor tratamiento o tratamientos.

3.11. ANALISIS ESTADISTICOS

Para el analisis estadistico de las variables en estudio se realizaron las
siguientes pruebas:
e Andlisis de varianza (ANOVA): se lo realizé para determinar la existencia
de diferencia significativa estadistica entre tratamientos.
e Coeficiente de variacion (CV): tuvo la finalidad de analizar la variabilidad
de los datos obtenidos con respecto de las variables.
e Prueba de Tukey: Permitio determinar la magnitud de las diferencias
entre tratamientos. Se analizé al 5% de probabilidad, de acuerdo a los
grados de libertad (GL) del error.

3.12. TRATAMIENTO DE DATOS

Para evaluar la diferencia entre las formulaciones referente a los parametros de

la reduccién del indice caldrico se utilizé el programa SPSS version 21.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. CALORIAS DE LOS TRATAMIENTOS

Como se aprecia en el siguiente cuadro (4.1) la variable calorias no cumple el
supuesto de normalidad mediante la prueba de Shapiro Wilk debido a que su
significancia es menor al 0,05, por lo expuesto con anterioridad se efectla una
prueba no paramétrica como lo es el ANOVA de Kruskal Wallis.

Cuadro 4.1. Supuesto de normalidad mediante la prueba de Shapiro Wilk

Estadistico gl Sig.
Calorias 0,855 18 0,010

A continuacion se efectla una prueba de hipétesis para determinar si existe o

no significancia entre los tratamientos con relacion a las calorias

Cuadro 4.2. Resumen de prueba de hipétesis

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de Calorias es la misma Prueba de Kruskal-Wallis de ,012 Rechazar la
entre las categorias de Tratamientos muestras independientes hipétesis nula.

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

Al existir significancia estadistica entre tratamientos se realiza un gréafico de

medias (grafico 4.1).
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Grafico 4.1. Medias de los tratamientos para la variable caloria
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Segun el grafico 4.1 existe variacién entre las medias de cada tratamiento,
ademas se puede observar un descenso de calorias muy notorio ya que,
Rivera (2014) indica que un helado de leche se encuentra alrededor de 150 cal,
ademas el testigo que sirvio de referencia obtuvo un valor de 141 cal y los
tratamientos expuestos oscilan entre valores de 57 a 77 cal, lo que significa
que la interaccion de los factores en estudio (leche deslactosada y stevia)
influyeron directamente sobre estos valores, ya que la leche deslactosada en
su composicion no contiene la lactosa o el azucar de la leche ademas la stevia
es la mejor alternativa existente del azucar, debido a que ésta reduce el nivel
de calorias en un producto segun lo asegura (Freire et al., s.f.). Salazar (2011)
al igual que Salvador et al., (2014) afirman que la stevia en su composicién
qguimica no presenta calorias ni demas componentes caléricos, por lo que se

vuelve muy recomendada para edulcorar alimentos bajos en calorias.

El gréfico muestra también que el tratamiento con el menor valor cal6rico es el
T4, el cual estuvo formulado por 95% de leche deslactosada y 1% de stevia,
esto se debe que al emplear leche con un reducido contenido de lactosa y con
bajo nivel de stevia disminuye los sélidos totales en el helado, los cuales segun
los requisitos de la NTE INEN 706 el valor de este parametro se encuentra en
27% y en este tratamiento se mantuvo alrededor del 14%. Los solidos totales
son fundamentales para la determinacion de calorias ya que al disminuir los
sélidos totales aumenta el valor de humedad y por lo tanto el valor de
carbohidratos serd menor, por ende el de calorias también, pues como lo indica
Rebollo (2008) las calorias de los helados depende principalmente de los

carbohidratos y los lipidos.
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4.2. INFLUENCIA DE LOS FACTORES EN ESTUDIO SOBRE LA
REDUCCION DE CALORIAS

4.2.1 INFLUENCIA DEL FACTOR A (LECHE DESLACTOSADA)

Cuadro 4.3. ANOVA de Kruskal Wallis del factor A para la variable calorias

Resumen de prueba de hipétesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de Calorias es la misma Prueba de Kruskal-Wallis de ,001 Rechazar la
entre las categorias del Factor_A muestras independientes hipotesis nula.

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

El ANOVA de Kruskal Wallis aplicado al factor A denoté que éste si produce
efecto en la variable calorias debido a que su significancia es menor a 0,05 por
este motivo, se realiza un grafico de medias (gréafico 4.1) en el cual se estudia
cuél de los niveles en estudio de dicho factor es el que produce un mejor

resultado.
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Grafico 4.2. Medias de los niveles del factor A que inciden en la variable calorias
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En el gréfico 4.2 se observa las medias de los niveles del factor A, en el cual
incide de forma clara que el nivel a; (95% leche deslactosada) es el que
presenta el menor contenido de calorias, lo anterior se debe a que en su
composicion la leche empleada para elaborar el helado es una leche con un
contenido minimo de lactosa, ademas este nivel presenta menor contenido de
sélidos totales por lo que se reducen los carbohidratos, segin Rebollo (2008)
los carbohidratos y los lipidos son determinantes en la determinacion de

calorias.

4.2.2 INFLUENCIA DEL FACTOR B (STEVIA)

Cuadro 4.4. ANOVA de Kruskal Wallis del factor B para la variable calorias

Resumen de prueba de hipétesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de Calorias es la misma Prueba de Kruskal-Wallis de ,220 Retener la
entre las categorias del Factor_B muestras independientes hipétesis nula.

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

El factor B (porcentaje de Stevia) por si solo no incidié en el desarrollo de esta
investigacion (cuadro 4.4), pues los valores establecidos son de rangos
minimos y cercanos entre si, ya que segun Sol6rzano y Parraga (2011) indica
qgue los niveles de stevia deben ser bajos debido a su alto poder edulcorante;
pero en la interaccion de los dos factores estudiados si existe significacion
estadistica, como lo muestra el ANOVA de Kruskal Wallis para los tratamientos
(gréfico 4.1) que se desarrollo con el fin de establecer cual de ellos fue el que

brindé un helado con el menor valor calérico.
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4.3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Cuadro 4.5. Andlisis microbiologicos

Requisito microbiolégico Unidad L'”?'.tes Resultado
admitidos

Recuento de microorganismos mesdfilos UFClg 10000 0
Recuento de Coliformes UFClg 100 0
Recuento de E. Coli UFClg 0 0
Recuento de Staphylococcus UFClg 50 0
Deteccion de Salmonella 25¢g 0 0
Deteccion de Listeria monocytogenes 25¢ 0 0

Fuente: Laboratorio de microbiologia de la ESPAM MFL (ver anexo)

En el cuadro 4.5 se muestran los resultados obtenidos efectuados al mejor de
los tratamientos (T4) respecto a la calidad microbioldégica segun las normas
INEN 706: 2005 referente al recuento de microorganismos mesofilos,
Coliformes, Echerichia coli, Staphylococcus, deteccion de Salmonela, Listeria
monocytoenes, reportandose como ausencia en todas las pruebas,
encontrandose dentro de la norma, lo cual se lo atribuye como punto clave las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) ya que, segun Bastias et al., ( 2013)
las BPM son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros

para el consumo humano.

Tiene el helado una peculiar cualidad referida a los microorganismos y es que
el frio no ejerce una accion letal sobre ellos, con las bajas temperaturas se
evita su crecimiento y desarrollo pero no desaparecen. Es por eso que este
producto requiere de un control especial durante todo el proceso tecnologico,
las buenas préacticas en la elaboracion del mismo, asi como los procedimientos
de limpieza y desinfeccion a equipos y utensilios utilizados para la fabricacion
del producto (Martell I, 2009 citado por Gonzélez et al., 2015)

El helado constituye un medio muy confortable para la instalacion de
microorganismos patdégenos, éstos 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 no correcta aplicacion de los habitos de higiene. Si los



29

manipuladores cumplen con las normas de desinfeccion en el helado se
disminuyen riesgos para la obtencion de un producto inocuo con los
requerimientos sanitarios necesarios ya que hay pasos del proceso productivo
gue son manufacturados. Es por esto necesario disefiar un procedimiento para
la aplicacion del sistema de analisis de peligro y puntos criticos de control en
las plantas de helados que garantice la inocuidad del producto (Gonzalez et al.,
2015).

4.4. ANALISIS SENSORIAL

Se realizd una escala heddnica de preferencia a 30 catadores no entrenados
para determinar el grado de aceptabilidad del mejor tratamiento (T4) en la
evaluacion de atributos tales como aroma, sabor, textura y apariencia. Segun
(Claros y Urquilla. 2014) el método utiliza la medida de la reaccibn humana
como elemento indirecto para evaluar el producto, es una de las técnicas mas
usadas para la medicion de la posible aceptacion de un producto en el
mercado. Dichos autores indican que la escala tradicional americana tiene 9
puntos, aungue, en algunos estudios realizados han demostrado que una
escala de 7 y 5 puntos es suficiente y mas facil de manejar. (Ficha sensorial en

Anexo).
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441 AROMA

® Me gusta mucho  ® Me gusta moderadamente = No me gusta ni me disgusta

Grafico 4.3. Atributo sensorial aroma

Observando el grafico 4.3 el punto que obtuvo mayor ponderacion fue el
atributo Me gusta mucho con un 66,67% de aceptacion seguido de Me gusta
moderadamente con un 20% finalmente un 13,33% indic6 que No le gusta ni
le disgusta, desde esta perspectiva podemos definirlo muy aceptable en lo
referente al aroma, segun (Quitral et al., 2015) afirma que la utilizacion de
edulcorantes no caléricos no afectan los aromas de los productos alimenticios

en comparacion con la utilizacién del azucar.
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442 SABOR

® Me gusta mucho  ® Me gusta moderadamente = No me gusta ni me disgusta

Grafico 4.4. Atributo sensorial sabor

Como se muestra en el grafico 4.4 la relevancia principal se observo para el
atributo Me gusta mucho con un 70 % de aceptacion seguido de Me gusta
moderadamente con un 20 % finalmente un 10 % indicé que No le gusta ni le
disgusta, desde esta perspectiva podemos definirlo muy aceptable en lo
referente al sabor. Esto lo podemos atribuir a la stevia cuyo sabor es lo mas
parecido al azlUcar pero sin el gusto metalico caracteristico de otros

edulcorantes segun lo indica Salvador et al., (2014).
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443 TEXTURA

® Me gusta mucho  ® Me gusta moderadamente = No me gusta ni me disgusta

Grafico 4.5. Atributo sensorial textura

El grafico 4.5 indica que el punto que obtuvo mayor aceptacion fue el atributo
Me gusta mucho con un 80% de aceptacion seguido de Me gusta
moderadamente con un 13,33% finalmente un 6,67% indic6 que No le gusta
ni le disgusta, dando como referente que en cuanto a este atributo es
altamente aceptable, esto se lo puede atribuir a los componente propios de la
leche y su interaccion con el estabilizante ya que segun Posada et al., (2012)
la grasa lactea es un componente de importancia ya que interactla con otros

ingredientes para desarrollar la textura, suavidad y cremosidad.
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444 APARIENCIA

® Me gusta mucho  ® Me gusta moderadamente = No me gusta ni me disgusta

Grafico 4.6. Atributo sensorial apariencia

Segun el grafico 4.6 la relevancia principal se observa en el atributo Me gusta
mucho con un 76,67% de aceptacion seguido de Me gusta moderadamente
con un 20% finalmente un 3,33% indic6 que No le gusta ni le disgusta. Una
buena apariencia del helado esta relacionada con los estabilizantes y el
almacenamiento pues Posada et al., (2012) afirma que los estabilizantes son
adicionados a la mezcla de helado para incrementar la viscosidad de la misma,
prevenir la separacion de la grasa, retardar el crecimiento de cristales de hielo
durante el almacenamiento, especialmente cuando estan sujetos a

fluctuaciones de temperatura.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

El andlisis bromatoldgico de calorias efectuado al helado de vainilla tipo
paleta determind que las variaciones del indice calérico entre
tratamientos fueron minimas, debido a qué al emplear mayor cantidad
de leche deslactosada y un bajo porcentaje de stevia se logra obtener un

producto bajo en calorias.

De entre los dos factores en estudio el dnico que influyd
significativamente y que fue efectivo para reducir el indice cal6rico del

helado de vainilla tipo paleta es el factor A (leche deslactosada).

El mejor tratamiento dentro de esta investigacion fue el T4 el cual,
mediante andlisis microbiolégico no presentdé contaminacién alguna,
debido a las buenas practicas de manufactura y la esterilizacién de

equipos y materiales que intervinieron en el proceso.

El andlisis sensorial aplicado al mejor tratamiento (T4) del helado de
vainilla tipo paleta mediante catadores no entrenados, determiné que
este producto alimenticio tuvo aceptacién en todas las caracteristicas

organolépticas evaluadas.

5.2. RECOMENDACIONES

En una futura implementacion para la elaboraciéon de helados bajos en
calorias, se recomienda dar énfasis al tratamiento 4, ya que es el mejor
de los tratamientos desde el punto de vista caldrico, aportando solo 57

cal por porcion.
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e Realizar un estudio al tratamiento 4 adicionando fibra insoluble o dietaria
para obtener un producto que no solo sea bajo en calorias sino también

gue ayude o mejore el transito intestinal.

¢ Al implementar otros sabores al helado se recomienda utilizar aromas no
caléricos como fresa, frutilla, mora, entre otros; ya que el objetivo de

este producto es reducir al maximo los niveles caloricos.
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Anexo 1. Recepcion y preparacion dé-lébhe deslactosada

Anexo 3. Adicion leche en polvo-pastomaster
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Anexo 6. Pasteurizar a 85°C
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Anexo 7. Enfriar bajando temperatura a 4°C

Anexo 8. Mantecacién de la pasta base a -8°C

Anexo 9. Envasado del helado
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Anexo 10. Almacenamiento

N = N

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIOM

2ulbs - ECuSgor

NORMA TECHICA ECUATCORLANA

MNTE INEM 762005
Primera rewvisiom

HELATMMS, REQUISTTON.

Frimera Edicion
ICE CREAM. SPECEICATIONS

et S creo-

Anexo 11. Norma INEN 706 para helados
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No. 1315

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI :
ESPAM “MFL” CODIGO: F-G-SGC-007

REVISION: 0

INFORME DE RESULTADOS

FECHA: 22/9/2003

CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE:

JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA
SOLICITADO POR: JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: HELADO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS:

PROTEINA, GRASA, CENIZA, SOLIDOS TOTALES, FIBRA, CALORIAS

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

23/02/2016  11H28

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

23/02/2016 — 24/02/2016 — 25/02/2016

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

. RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD HELADO
(TESTIGO)
1 PROTEINA KJELDAHL % 2,67
2 GRASA AOAC 17°th % 6,9
3 CENIZA INEN 467 % 1,14
4 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 29 ’ 08
5 FIBRA INEN 542 % 0,0
6 CALORIAS | = —eeeeeee Calig 141,67
OBSERVACIONES:
‘ ‘t‘&)re Lo e &
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: 29/02/2016 Fecha: 29/02/2016

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

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

Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec

45

Anexo 12. Anélisis bromatoldgicos testigo helado comercial



No. 1277
ESCUELA SUPERIOR POLITECNI(E‘A AGPOPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-GSGC.007
ESP L REVISION: 0

FECHA: 22/9/2003

INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: JOSE MARIO VERA MOREIRA - FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA
SOLICITADO POR: JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: HELADO DE VAINILLA ENDULSADO CON STEVIA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA, CENIZA, HUMEDAD, FIBRA, CALORIAS

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

19/10/2015  10H38

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

20/10/2015 — 28/10/2015 — 06/11/2015 — 12/11/2015

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD HELADO HELADO HELADO HELADO
T1R1 T1R2 T1R3 T2R1
1 | PROTEINA | KJELDAHL % 5,91 5,69 5,60 6,32
2 GRASA | AOAC 17°h % 1,07 1,23 1,11 2,38
3 CENIZA INEN 467 % 1,31 1,30 1,28 1,31
4 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 18,75 19,31 18,07 16,75
5 FIBRA INEN 542 % 0,0 0,0 0,0 0,0
6 | CALORIAS e calg | 72,50 | 7542 | 7019 | 71,98
OBSERVACIONES:
*%@Léﬁ"
ORATORIO FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
18/11/2015 18/11/2015

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

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

Anexo 13. Anélisis bromatoldgicos tratamientos
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

No. 1277

CODIGO: F-G-SGC-007

ESFAM MEL REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE:

JOSE MARIO VERA MOREIRA - FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA

SOLICITADO POR: JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA

DIRECCION DEL CLIENTE:

CALCETA

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA:

HELADO DE VAINILLA ENDULSADO CON STEVIA

TIPO DE MUESTREO:

CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS:

PROTEINA, GRASA, CENIZA, HUMEDAD, FIBRA, CALORIAS

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

19/10/2015  10H38

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

20/10/2015 — 28/10/2015 — 06/11/2015 — 12/11/2015

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS | METODO | UNIDAD HETADO | HELADO | HELADO | HELADO | HELADO
T2R, T:Rs TRy T:R, TiRs
1 | PROTEINA | KJELDAHL | % 6,05 | 592 | 481 | 459 | 5,01
2 GRASA | AOAC17th | % 2,23 | 2,09 | 1,79 | 1,71 1,87
3 CENIZA INEN 467 | % 1,28 | 1,44 1,23 | 117 | 1,28
4 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 17,07 19,19 19,18 18,89 18,73
5 FIBRA INEN 542 % 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
6 | CALORIAS | —o calg | 72,43 | 78,92 | 77,91 | 76,58 | 76,51
OBSERVACIONES:

FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD

18/11/2015

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

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro

Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net

Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec

Anexo 14. Andlisis bromatolégicos tratamientos
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No. 1292
ESCUELA SUPERIOR POLéIéEPC;\NNIl(E‘I:n IF\S'ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G-SGC-007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
DE : PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA
SOLICITADO POR: JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: HELADO DE VAINILLA ENDULSADO CON STEVIA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRAS/éAcl_%rxgﬁ/; SOLIDOS TOTALES, FIBRA,
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 11/01/2016  09H37
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 11/01/2016 - 13/01/2016 — 15/01/2016 — 18/01/2016
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M. — ING. JORGE TECAS D.
] RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS | METODO | UNIDAD HE[TADO | HELADO | HELADO | HELADO | HELADO
T4R4 T4R2 T4R3 TsR, TsR,

1 | PROTEINA | KJELDAHL | % 3,04 | 3,01 | 3,09 | 3,148 | 3,16
GRASA | AOAC17°h | % 1,1 1,0 1,15 1,3 1,25
CENIZA INEN 467 % 0,92 ' 0,93 ' 0,91 0,89 0,84

2

3 s

4 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 14,50 14,57 14,62 14,68 14,77
5 FIBRA INEN 542 % 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

6 | caloras | —— | caig | 57,46 | 57,15 | 58,12 | 59,33 | 59,59

OBSERVACIONES:

)

FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 22/01/2016

"C\\‘ oA (\R_)w, N \

FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
22/01/2016

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

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

Anexo 15. Anélisis bromatoldgicos tratamientos



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

No. 1292

CODIGO: F-G-SGC-007

ESFAN "MEL REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE:

JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA

SOLICITADO POR:

JOSE MARIO VERA MOREIRA — FERNANDO JAVIER ALCIVAR SANTANA

DIRECCION DEL CLIENTE:

CALCETA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: HELADO DE VAINILLA ENDULSADO CON STEVIA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS:

PROTEINA, GRASA, CENIZA, HUMEDAD, FIBRA, CALORIAS

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

11/01/2016  09H37

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

11/01/2016 — 13/01/2016 — 15/01/2016 — 18/01/2016

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

) ' RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD HELADO HELADO HELADO HELADO
TsRs TeRy TeR; TeRs

1 | PROTEINA | KJELDAHL % 3,20 3,25 3,29 3,27
2 GRASA | AOACTTh | % 1,15 1,7 1,5 1,6
3 CENIZA INEN 467 % 0,87 0,93 0,95 0,97
4 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 14,53 17,15 17,10 17,68
5 FIBRA INEN 542 % 0,0 0,0 0,0 0,0
6 | CALORIAS | - Callg 58,06 70,56 69,26 71,88

OBSERVACIONES:

X
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO

Fecha: 22/01/2016

NOTA: Los resultados reportados corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este

(_>/\x Lo ID Sor—"

FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
22/01/2016

informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

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

Anexo 16. Analisis bromatoldgicos tratamientos
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Tratamientos Réplical Réplica 2 Réplica 3 Media
1 72,50 75,42 70,19 72,70 cal
2 71,98 72,43 78,92 74,44 cal
3 77,91 76,58 76,51 77 cal
4 57,46 57,15 58,22 57,61 cal
5 59,33 59,59 58,06 58,99 cal
6 70,56 69,26 71,88 70,57 cal

Anexo 17. Media de las calorias de los tratamientos

B.1.2 Requisitos microbiologicos. Los helados y mezclas para helados concentrada o liquida deben
cumplir con los requisitos microbioldgicos indicados en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbioldgicos para helados y mezclas para helados
concentrada o liquida

Requisitos n m ] C
Recuento de microorganismos mesdfiles” UFClg 5 10000 100000 2
Recuento de Coliformes, UFCig 5 100 200 2
Recuento de E. Coli, * UFClg 4] Ausencia | Aussncia 0
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva,
UFCig A A0 100 2
Deteccion de Salmonellal25g 4] Aussncia | Ausencia 0
Deteccion de Listeria monocytogenes/25g A Ausencia | Ausencia 0
1} El recuento de microonganismas mesofilos no se realiza en el helado de yogur.
) Enlos helados con agrezados en domde se requiere hacer diluciém 107 &l resultado se expresard como recuento de

E. edi, UFC/g < 10

Anexo 18. Requisitos microbiolégicos norma INEN 706

En donde:
n = nimero de muesiras por examinar
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
cC =

numero de muestras defectuosas que se acepta




51

ESCUELA SUPERICR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS
“HELADO CON STEVIA”
9 . e Fernando Alcivar
Shiants: e José Vera N° de analisis 010
Direccion: Calceta
Teléfono: 0990426160 Fecha de recibido 01/02/2016
Nombre de la ! Ldtr
Maostra: Helado con stevia Fecha de anaélisis 01/02/2016
Cantidad Recibida: 240 ml Fecha de muestreo 01/02/2016
Tipo de Envase: Envase de plastico Fecha de reporte 04/02/2016
El laboratorio no se NTE INEN
Observaciones: responsabiliza por latomay | Método de muestreo 706:2005
traslado de la muestra :
Obijetivo del . Respcensable NTE INEN
muestreo: Cpiral da caliiad muestreo: i 706:2005
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS LIMITES METODOS DE
TRATAMIENTO SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS ENSAYO
Recuento de
microorganismos | UFC/g 10000 0 )
Mesofilos
Recuento de -
Coliformes UFC/g e 2
Helado con Recuento de
stevia E coli UFClg 0 0 -
Recuento de
Staphylococcus UFClg o - 5
Deteccién de
Salmonella 25 0 0 '
Deteccion de g
Listerina 259 0 0 5
monocytoenes

y :
COORDINADOR DEL LAB.'DE MICROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com

Anexo 19. Andlisis microbiolégicos efectuados al mejor tratamiento
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ESPAM!

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Tesis: Utilizacion de leche deslactosada y stevia en la reduccién del indice
caldrico de un helado de vainilla tipo paleta.

Sirvase a evaluar la siguiente muestra de helado, e indique su nivel de agrado
en cada una de las caracteristicas sensoriales, marcando el punto en la escala
que mejor crea segun su gusto.

Aroma Sabor Textura Apariencia

Me gusta
mucho

Me gusta
moderadamente

No me gusta
ni me disgusta

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta
mucho

Gracias por su colaboracion

Anexo 20. Ficha de evaluacion sensorial al mejor tratamiento



Anexo 22. Evaluacion sensorial al mejor tratamiento
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Anexo 23. Evaluacidn sensorial al mejor tratamiento

Anexo 24. Evaluacion sensorial al mejor tratamiento
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