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Introduccion

Antecedentes

Trabajo de investigacion sobre el andlisis del impacto de edulcorantes
como azucar, miel de abeja, azlcar invertido y estabilizantes como CMC y
fructosoft en la calidad y textura de los helados artesanales de crema de Caranqui,

con un enfoque adicional para optimizar la eficiencia de la materia prima.

Marco Contextual
El analisis del impacto de los edulcorantes y estabilizantes en los helados
artesanales de crema de Caranqui tiene efectos significativos a nivel macro, meso

y micro.

Analisis Macro

La elaboracion de helados en Caranqui, ofrece diversos beneficios a nivel
local y macroeconomico. Entre ellos se destacan la generacion de empleo, el
estimulo al turismo mediante experiencias gastrondmicas locales, la promocion de
productos regionales, la diversificacion de la oferta comercial, la creacion de
espacios sociales positivos, y el potencial para practicas sostenibles. Ademas, la
estandarizacion de ingredientes en las recetas de los helados de Caranqui no solo
contribuye a la calidad y autenticidad del producto, sino que también generan
beneficios econdmicos, fortaleciendo la economia local y posicionando a la regién

como sitio turistico gastronomico.
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Analisis Meso

Recopilacion de lo que fue la cultura Caranqui segun (CULTURAS DEL

ECUADOR, 2024).

Hace varios siglos, la poblacion Caranqui fue una cultura precolombina
que formd parte del Periodo de Integracién y vivié durante los afios 700 a

1.500 d. C.

La cultura Caranqui se destaco en la época precolombina por su
confederacion de sefiorios y su influencia en el comercio en su territorio,

lo que la convirtié en una de las poblaciones antiguas mas avanzadas.

Se ubicaron en la region interandina del Ecuador, entre los rios Chota-
Mira y Guayllabamba, que abarcaba las provincias de Pichincha e

Imbabura.

También desarrollaron técnicas agricolas avanzadas como la construccion
de terrazas, camellones y canales para el cultivo, lo que les permitid
aprovechar la tierra y producir algoddn, coca y maiz. Ademas, destacaron
en el comercio con dos importantes centros: Salinas, conocido por su
produccién de sal de mina, y Pimampiro, famoso por su produccion de
coca. Estos productos eran utilizados como medio de intercambio en la

época.

Su alimentacion se basaba principalmente de alimentos que cultivaban,
como maiz, papa, oca, quinua, fréjol, chocho, zambo y melloco. Ademas,

cazaban conejos y venados para complementar su dieta, algunos



s.f).
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historiadores mencionan que también criaban animales como llamas y

cuyes.

Historia de los caranquis segun (Almeida, 2020).

También llamados cara o imbaya, habitaban la regién norte de la Sierra
ecuatoriana y su identidad se basaba en su territorio, lengua y estilo de
vida. Antes de la Ilegada de los incas, vivian en aldeas organizadas en
sefiorios como Cayambi, Otavalo y Caranqui. La cohesidn social se

fortalecia a través de alianzas matrimoniales y militares.

Culturalmente, los caranquis construyeron monticulos Ilamados tolas para
actividadesagricolas y tumbas de la élite. Desarrollaron artesanias y
establecieron un comercio limitado, lo que sugiere el surgimiento de
estructuras estatales. Ante la amenaza inca, varios sefiorios se unieron en
una resistencia liderada por Cayambi, Nazacote Puento y Pintac, una
batalla que duré mas de diez afios e involucré a Huayna Capac y su
gjército.

Los caranquis también utilizaron formaciones naturales, conocidas como
pucara-churos, como fortalezas y santuarios. Cronistas documentaron su
tragico destino en una batalla final contra los incas, que result6 en la
muerte de muchos manchando la laguna con sangre de los muertos y por
eso lo que hoy conocemos como Yahuar Cocha fue llamado con este

nombre, traduciéndose en lago de sangre.

Breve resefia de la provincia de Imbabura por (Enciclopedia del Ecuador,
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Ubicada en Ecuador, tiene como capital y canton a Ibarra, también
conocida como Ciudad Blanca, cuenta con una poblacion de
aproximadamente 469 879 habitantes seguin censo INEC en el afio 2022.
Su idioma oficial es el espafiol, quichua. Fue fundada el 25 de junio de
1824 y cuenta con 6 cantones como: Antonio

Ante, Otavalo, Cotacachi, Pimampiro, Urcuqui e Ibarra, siendo esta la que
contiene la parroquia de Caranqui. Cuenta con una superficie de 4712,37
km?, se encuentra a una altitud media de 2500 m sobre el nivel del mar,
con una altitud maxima de 4944 m y minima de 150 m. Su clima varia

entre -10 y 35 °C.

Caranqui, una de las Parroquias relevantes de Ibarra como menciona (Vive

Ibarra, 2018)

Es un lugar tradicional e histérico ubicado a 2km al suroeste de la ciudad.
El viaje a este lugar solo dura 15 minutos dese Ibarra, una parroquia que

ofrece tradicion, cultura, productos Unicos y una experiencia diferente.

Los famosos helados de Caranqui y el delicioso pan de leche son
elaborados en este lugar con ingredientes frescos y tradicionales,
ofreciendo a los visitantes una experiencia diferente. Los helados son
elaborados desde hace varios afios por familias locales, mientras que el
pan de leche, considerado el auténtico de la parroquia, se elabora desde

hace algun tiempo también.

Ademas de la gastronomia, se puede disfrutar de la plaza principal y

visitar el Santuario del Sefior del Amor, un importante simbolo religioso


https://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Antonio_Ante
https://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Antonio_Ante
https://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Otavalo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Cotacachi
https://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Pimampiro
https://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Urcuqu%C3%AD
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en la zona. Este lugar es un testimonio de la union entre la culturay la
religién, marcando la historia de esta antigua parroquia que hoy en dia es

un importante atractivo turistico.
Analisis Micro

Imbabura no solo es conocida por sus atractivos turisticos, también cuenta
con una variada gastronomia donde los dulces y helados son grandes protagonista

segun menciona (EL COMERCIO, 2021)

Imbabura es reconocida por su diversidad de helados tradicionales y
exoticos. Por historia y tradicion el helado de paila es uno de los postres
preferidos en Ibarra, su elaboracion implica verter el jugo fresco de frutas
en pailas de bronce. Estos brillantes recipientes descansan sobre lechos de
paja, que contienen hielo y granos de sal. Los heladeros giran con vigor las
pailas hasta que el jugo se congela, para luego recolectar el producto con
cucharas de madera. Los helados resultantes, listos para ser disfrutados y

también se almacenan en congeladores.

Cuentan que tuvo sus inicios en 1896 con Rosalia Suarez. Esta ibarrefia,
pionera que empleaba hielo del volcan Imbabura antes de la invencién de
los congeladores, se ha convertido en una leyenda y una marca que sigue

cautivando a los visitantes que llegan a Ibarra.

Caranqui, San Antonio y Atuntaqui apuestan por el helado de crema. En la
parroquia de Caranqui, al sur de Ibarra, la tradicion de combinar helado de
crema con pan de leche se ha convertido en una norma arraigada. A lo

largo del Parque Central, una veintena de locales ofrecen esta refrescante
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delicia junto con pan recién horneado. La preparacion, que implica
mezclar crema de leche y jugo de fruta con movimientos suaves, resulta en
una mezcla cremosa que se congela brevemente antes de ser batida
nuevamente. La heladeria M & N, una de las mas populares, destaca por
su innovacion en sabores, como queso con maracuya y queso con durazno.
Esta estrategia, junto con una variedad de 12 sabores, atrae a visitantes.
Ademas, el helado se puede disfrutar en otras localidades como Atuntaqui
y San Antonio de Ibarra, este tltimo ofreciendo la combinacién con

rosquetes, mojicones, panuchas y suspiros.

También menciona que se elaboran helados con poca azUcar, la marca de
helados DaJu, formada por las iniciales de los nombres de dos pequefios,
destaca por ofrecer opciones saludables, especialmente disefiadas para
personas con diabetes, utilizando pocos o ningun endulzante. Ademas de
estos helados especiales, la variedad incluye opciones tradicionales y
premium con rellenos como nutella, manjar, moca, oreo y chocolate con
fresa. La innovacién continda con mantecados de mora y coco, asi como
opciones sin lactosa con sabores frutales como fresa, tamarindo, mango y
limon. La constante busqueda de satisfacer las necesidades de diversos
clientes se refleja en la adquisicion de una maquina para ofrecer helados
de crema en cono, dirigidos especialmente a aquellos que no pueden

morder los helados de hielo.

Problema de Investigacion

Figural



Representacion del problema de investigacion.
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= CAUSAS |
« Desconocimiento de técnicas de elaboracién de helados

artesanales, tradicionales y autoctonos de Caranqui.

« Formulaciéon inadecuada de las recetas para formular
helados.

« Incomprension de reaccion de los azucares y estabilizantes.

 Desconocimiento de estabilizantes que pueden contribuir a la
mejora y estabilizacion del helado terminado para su
comercializacion.

— D N ON D PROB VIA

 Falta de comprension sobre cémo la combinacién de
azucares y estabilizantes afecta la cremosidad del helado y la
cristalizacion, especialmente en relacion con el tipo de fruta,
la técnica de elaboracion y la formulacion adecuada.

m CONSECUENCIAS ]

« Poca aceptacion de helados tradicionales de crema de
Caranqui.

« Desperdicio de materia prima.

» Falta de consistencia en sabor y textura del helado.

» Corto tiempo de duracion de consumo del helado.

mad INDICADORES |
« Inestabilidad en la elaboracion.
» Perdida de la elaboracion tradicional natural.

» Control de BPM.

« Preferencia por alternativas de helados, como por ejemplo el
helado de paila.

Nota. La figura describe detalladamente el problema de investigacion, causas,
consecuencias e indicadores.
Definicion del Problema

La cremosidad del helado se ve significativamente afectada por la
cristalizacion, un problema que surge del uso inapropiado del azucar en la
formulacidon. El desconocimiento de técnicas de elaboracion de helado y sobre

todo la formulacion adecuada de los mismos.
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Idea a Defender

Se defiende la idea que la seleccion precisa de edulcorantes y
estabilizantes en los helados artesanales de crema es esencial para lograr una
textura Optima y una experiencia sensorial superior. Este estudio busca
proporcionar datos y conocimientos que permitan a los productores de helados de
Caranqui tomar decisiones informadas para optimizar la eficiencia de la materia
prima, asi mismo se busca llegar a un concepto de formulacion adecuada de los

helados para mantener su tradicion.

Objeto de Estudio y Campo de Accién

El objeto de estudio se centra en los helados artesanales de crema de
Caranqui, a través de la investigacion de edulcorantes como, el azlcar, miel de
abeja, azlcar invertido y estabilizantes como CMC vy fructosoft, asi como la
evaluacion de la materia prima utilizada en su produccion, un conjunto esencial
para formular una buena receta. Se busca identificar los mejores ingredientes y
técnicas de elaboracion para obtener un producto final de alta calidad que cumpla

con los estandares tradicionales de los helados de la regién.

La experimentacion y formulacion de diferentes recetas nos permitira
analizar y comparar la calidad sensorial y texturas de los helados, asi como
evaluar la eficiencia de los edulcorantes y estabilizantes utilizados. Ademas, se
estudiara el proceso de obtencion de la materia prima, su procesado y la técnica de

elaboracion, asi como tambien determinar los puntos 6ptimos de congelacion.

Se espera que los resultados de este estudio permitan mejorar los procesos

de produccion de los helados de crema de Caranqui, aplicar técnicas mas
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eficientes y consistentes, y encontrar una receta adecuada que mantenga la
tradicion de su elaboracion. Esto no solo contribuira a la calidad del producto
final, sino que también generara beneficios economicos para las familias locales

involucradas en su produccion.

En resumen, este estudio tiene como objetivo principal contribuir al
desarrollo y sostenibilidad de la produccion de helados artesanales de crema en
Caranqui, a través de la mejora de la calidad del producto y la optimizacion de los

procesos de elaboracion.

El Efecto de los Edulcorantes

Se analizard la contribucion de los tres edulcorantes mencionados para la
elaboracion de helados, como el azicar, miel de abeja y azucar invertido, ya que
el exceso 0 poca cantidad de estos endulzantes y la reaccion en conjunto con los
demaés ingredientes puede producir reacciones no favorables en la mezcla,
obteniendo algunos defectos que se encuentran frecuente en el helado de acuerdo

si estos no se formulan correctamente, de acuerdo con (Aromitalia, s.f).

Helado blando y brilloso. Un elevado poder anticongelante (PAC) cuando
el helado tiene un contenido de azucares o alcohol muy alto, o si se
utilizan ingredientes con alto contenido de azUcar. Solucion: se puede

afladir mas crema o reducir la cantidad de azUcares en la receta.

Helado poco espatulable. Inestabilidad entre los azucares y la cantidad de
agua presente. Los azucares en el helado sirven como agentes
anticongelantes, impidiendo que el agua se congele por completo y

asegurando que el helado tenga una textura suave en lugar de convertirse
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en un bloque de hielo. Solucion: formulacion adecuada de los azucares,
ademas de actuar como endulzantes, ayudan a disminuir el punto de
congelacién de la mezcla y facilitan la manipulacion del helado al actuar

como lubricante entre los diferentes componentes sélidos de la receta.

Helado que se desgrana. Su contenido de azlcar y solidos es bajo, se da
en sabores acidos. Solucién: la correcta aplicacién y funcién de un

estabilizante como el fructosoft u otros para equilibrar sélidos y azUcares.

Helado muy duro. Bajo poder anticongelante o pocos sélidos. Solucién:

Agregar dextrosa 0 méas azucares alternativos.

Helado que produce sed después de tomarlo. Se produce por el exceso de
azucares o edulcorantes. Solucion: Reducir el dulzor (POD), medidas

adecuadas de edulcorante.

Helado arenoso. Comenta que si la receta de la base contiene demasiada
lactosa (azucar de la leche) por lo general el problema se manifiesta a
partir del segundo dia. Solucién: reducir la cantidad de lacteo o leche en

polvo.

Nos recalca también sobre la correcta formulacion de los azlcares para
lograr una consistencia ideal en un helado o sorbete, es importante
mantener una proporcion adecuada de azUcares y agua en la receta de cada
sabor. Los azUcares tienen un efecto anticongelante que evita que el agua
se solidifique por completo, lo que garantiza que el helado no termine

siendo un bloque de hielo. Ademas, los azlcares actian como endulzantes,
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reducen el punto de congelacion de la mezcla y facilitan la textura

espatulable al lubricar las diferentes partes sélidas del helado.

Edulcorantes Utilizados

(GEROGELATO, s.f.) Describe a los edulcorantes como:

Sacarosa (aztcar comun). El azlcar, obtenida mayormente de la cafia de
azucar y en pocas cantidades de la remolacha, es el componente principal
en la formulacion de helados en altos porcentajes, desempefia un papel

integral al proporcionar dulzura y al mismo tiempo influir en la textura 'y

consistencia del helado.

La miel de abeja. Es otro tipo de azucar producida por las abejas, es una
forma de edulcorante con propiedades anticongelantes que se utiliza para
dar sabor a helados caseros y en la preparacion de helados mas saludables,

reconocida por sus propiedades sensoriales y matices de sabor distintivos.

(Aromitalia, s.f) nos habla del azlcar invertido.

El azGcar invertido. Se obtiene a través de un proceso de hidrolisis del
azucar con la ayuda de un &cido, lo que resulta en un producto similar a la
miel, pero més liquido y transparente, con un tono ambar, su dulzor es
mayor al del azcar comdn. También es conocido como ayuda para
mantener la humedad en los alimentos, evitando la cristalizacion del
azucar y prolongando la vida atil de los productos. Sera examinado en
cuanto a su capacidad para mejorar la textura y prevenir la cristalizacion

del helado.
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Al conocer un poco mas acerca de los edulcorantes, concluimos que todos
los azucares son diferentes: contienen diferente poder de dulzor (POD) y diferente

poder anticongelante (PAC).

Estabilizantes Usados

En lo que respecta a los estabilizantes, estos seran analizados
detalladamente por su capacidad para mejorar la textura y evitar la formacién de
cristales de hielo, buscando determinar la concentracion dptima para lograr una

consistencia suave y cremosa.
De acuerdo con (Qpros, 2018) describe que:

CMC (carboximetilcelulosa). Es un ingrediente muy comdn en la industria
alimentaria debido a su capacidad para espesar, estabilizar y retener agua
en los alimentos. Su resistencia a los medios acidos, capacidad para
aumentar la viscosidad y apariencia transparente lo convierten en uno de
los aditivos mas Utiles en la preparacion de alimentos y como elemento

auxiliar en la elaboracion de helados.
Como menciona (Aromitalia, s.f) en su descripcion de:

Fructosoft. Una combinacion de diferentes tipos de azucares que ayudan a
aumentar la consistencia del helado sin cambiar su sabor dulce ni su
capacidad de mantenerse congelado sin formar cristales. Un estabilizante
clave que sera objeto de investigacion para comprender su impacto en la

consistencia y poder anticongelante en la elaboracién del helado.

Este estudio, mediante experimentacion y formulacion de helados, se

sumerge en la riqueza de estos ingredientes, asegurando no solo aspectos
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técnicos, sino también una experiencia sensorial excepcional para los

consumidores.

Justificacion

La justificacion de este estudio radica en la creciente importancia de
ofrecer productos de alta calidad en la industria de helados artesanales y
tradicionales. Comprender como los edulcorantes y estabilizantes impactan la
calidad de los helados permitira a los productores mejorar sus procesos,
satisfaciendo las expectativas del consumidor y manteniendo la competitividad en
lo que buscamos solventar la problematica de los cristales de hielo presente en los
helados de crema de Caranqui, a través de una correcta formulacién para lograr
una textura cremosa, consistente y agradable que se considera caracteristica

principal de los mismos.

Objetivo General

Analizar el impacto de los edulcorantes (azucar, miel de abeja, azicar
invertido) y estabilizantes (CMC, fructosoft) en la calidad y textura de los helados
artesanales de crema de Caranqui, con el fin de optimizar la eficiencia de la

materia prima.

Objetivos Especificos
e Analizar la influencia de diferentes combinaciones de edulcorantes
en la textura y sabor de los helados, a través de una correcta

formulacion.

e Estudiar la interaccion entre edulcorantes y estabilizantes en la

formulacion de los helados, buscando sinergias que optimicen la
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eficiencia de la materia prima y contribuyan a una textura

consistente y agradable.

e Generar alternativas practicas para optimizar el proceso de
elaboracion de helados tradicionales de Caranqui, en cuanto a

sabor, textura y cremosidad.

e ldentificar la mejor técnica para la elaboracién de helados,

mediante un proceso experimental.

e Evaluar la aceptacion del consumidor mediante pruebas de
degustacion para asegurar que las modificaciones en la formulacion
logren un equilibrio adecuado entre dulzura, textura y estabilidad,

garantizando la satisfaccion del publico objetivo.

Sintesis de la Introduccién

La investigacion se centra sobre el andlisis del impacto de los edulcorantes
y estabilizantes en la calidad y textura de los helados artesanales de crema de
Caranqui, con el objetivo de optimizar la eficiencia de la materia prima. Se
analizara la influencia de los edulcorantes (aztcar, miel de abeja, azlcar invertido)
y estabilizantes como el CMC y fructosoft en la textura y sabor de los helados,
buscando sinergias que mejoren la calidad del producto. Se buscara identificar la
mejor técnica de elaboracion y evaluar la aceptacion del consumidor mediante
pruebas de degustacion. El estudio tiene como fin mejorar la textura y calidad de
los helados artesanales de Caranqui a través de una correcta formulacion y

aplicacion de endulzantes y estabilizantes adecuados.

Fundamentacién Tedrica
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Antecedentes historicos

De acuerdo a una entrevista realizada al sefior Ofate, de la heladeria "Las
delicias de Cris” nos comenta que los ingredientes para la elaboracion de helados
Ilegan de varias partes del pais, la mora desde Carchi e Imbabura, la fresa desde
Pichincha, asi como también el taxo que proviene de estas provincias, lo que
corresponde a otras frutas como la pifia, maracuya, coco entre otros, se
comercializan desde la Costa y los lacteos como la leche, el queso y crema que
son de gran importancia llegan desde Cayambe y zonas aledafias. A demas en
Ibarra cuentan con el mercado mayorista donde la oferta de frutas y verduras es
muy variada y es también quien proporciona parte de la materia prima para la
elaboracion de los helados en Caranqui. También nos cuenta que hace 53 afios
aproximadamente, inicia una tradicion familiar que con la iniciativa de su tia
quien tenia una casita cerca al parque de Caranqui, empez6 elaborando helados,
los primeros fueron de agua como ellos le dicen, que consta de: pulpa de fruta,
agua y azucar, de ahi con la idea de crear mas sabores y el aprovechar los
productos lacteos que se producen cerca de la zona y es donde empiezan a
elaborar los helados de crema de Caranqui que hoy en dia conocemos. Cuando los
clientes probaron el helado les gusté mucho y esto hizo que la demanda creciera
junto con el negocio, fue asi que luego su otra tia también abri6 una heladeria y
asi fueron pasando la receta entre familiares para ayudarse economicamente,
ademas se situaron al rededor del parque como sitio estratégico.
Aproximadamente por el afio 2019 el sefior Ofiate vuelve de Alemania, donde
trabajaba elaborando helados muy similares a los que hacian sus tias, pero estos se

elaboraban con una receta italiana. Después de su regreso a Ibarra, decide
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emprender con la venta de helados también, algunas recomendaciones que el
aprendié en su anterior trabajo los aplicé en la formulacién de los helados de su
negocio para asi mejorar las recetas que existian desde sus tias. A partir de ese
tiempo es uno de los locales que vende helados de crema tradicionales en la plaza
de Caranqui, también aparecid la competencia, personas que tal vez consiguieron
la receta o trataron de hacer lo mas parecido posible al ver que es uno de los
helados més apetecidos en Caranqui, por locales y turistas de otras provincias,

sobre todo que se vende muy bien los fines de semana.

Analisis de Heladerias

Dentro de la riqueza culinaria de Imbabura, los helados ocupan un lugar
destacado, con una variedad amplia y deliciosa que ha contribuido a la fama de la

provincia.

Caranqui, San Antonio y Atuntaqui son lugares donde se puede disfrutar
del helado de crema. En Caranqui, una parroquia ubicada al sur de Ibarra,
es comun acompafiar este helado con pan de leche, una tradicion que se ha
vuelto muy popular. Alrededor del Parque Central de Caranqui, hay
numerosos locales que ofrecen este refrescante postre junto con pan recién

horneado.

Uno de los locales més reconocidos en la zona es "Pan de Leche —
Exquisita". Hace 13 afios, Emperatriz Carranco inici6 este negocio con el
respaldo de su hija Carla. Ambas han aprendido la técnica ancestral de
elaborar pan de leche, un conocimiento transmitido por sus antepasados

con mas de 150 afios de tradicion. (HELADOS DE CARANQUI, 2020)
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Los sabores de helado que destacan en Caranqui son de mora, guanabana,
coco, naranjilla y chocolate, que se acompafian con un delicioso pan de
leche. Esta combinacion se ha convertido en una tradicion en la localidad
desde la década de los 20'. Los locales en el parque central, como 'Las
Delicias de Cris' y 'Clementina’, ofrecen una variedad de helados, tanto
tradicionales como nuevos y experimentales. La duefia de 'Las Delicias de
Cris', destaca los helados de queso como una novedad popular entre los

visitantes.

Alicia Flores, propietaria de 'Clementina’, ofrece helados tnicos como 'El
Beso del Angel' y 'Paraiso Frutal' para diabéticos. La combinacion de
helado y pan de leche es considerada una experiencia Unica en Caranqui,
que deja a los visitantes con ganas de repetir. Laura Zuleta, fundadora de
'El Deleite', junto con su hija y nieta, han mantenido la tradicion familiar
de ofrecer helado y pan de leche de alta calidad en la parroquia por mas de
26 afnos. La preparacion del pan se realiza con queso tierno, huevos y
harina de maiz, y se destaca por su suavidad y esponjosidad. Los clientes
que prueban esta combinacion no pueden olvidar el delicioso sabor de

Caranqui, segun (El Norte, 2023).
Analisis del Campo de Investigacion

La provincia de Imbabura es una de las mas fructiferas y atractivas del
pais. Con una formacion territorial irregular que incluye extensos valles y
altas montafas, cuenta con una diversidad de climas que benefician sus

tierras, haciéndolas muy fértiles y propicias para la agricultura.
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Su capital es Ibarra y esta compuesta por los cantones Antonio Ante,

Cotacachi, Ibarra, Otavalo, Pimampiro y San Miguel de Urcuqui.

Se encuentra rodeada por las provincias de Carchi al norte, Pichincha al
sur, Sucumbios al este y Esmeraldas al oeste segtin (Enciclopedia del

Ecuador, s.f).

La ubicacion experimental se desarrollara en la provincia de Pichincha, en
el Distrito Metropolitano de Quito, donde esta ubicado el campus 2 del
Instituto Tecnologico Internacional ITI. Av. Ramirez Davalos OE1-93y

Av. 10 de agosto.

Pichincha tiene un territorio bastante accidentado y desigual, con
montafias que llegan a gran altura y valles extensos. Sa vegetacion es
impresionante en todas partes, con campos verdes todo el afio que lo hacen
ideal para la agricultura. Se cultivan maiz, patatas, trigo, cebada,
legumbres, flores, citricos, aguacates, chirimoyas, cafia de azucar, platanos

y hierbas medicinales en extensas areas de la region

Su capital es el Distrito Metropolitano de Quito que también es uno de sus
cantones, ademas de Cayambe, Mejia, Pedro Moncayo, Pedro Vicente

Maldonado, Puerto Quito, Rumifiahui, San Miguel de los Bancos.

Cuenta con 9.612 km2 de extension territorial y con una poblacién de

2°576.287 habitantes (segun censo de poblacion y vivienda 2010).

Sus limitaciones son, al norte con la provincia de Imbabura y Esmeraldas,

al sur con Cotopaxi, al este con las provincias de Sucumbios y Napo, al
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oeste con la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas. (Prefectura de

Pichincha , 2024)
Fundamentacion Conceptual

De acuerdo con (Corvitto, 2004) y su conceptualizacion, caracterizacion y
estructura del helado, menciona grandes aportes a considerar al momento de la

formulacién y elaboracion.

Describe al helado como una mezcla liquida que se transforma y se vuelve

densa mediante un sistema de agitacion y enfriamiento.

Para lograr una mezcla o mix como se denomina, hay que tener en cuenta
algunas caracteristicas fijadas como el sabor, estructura y textura que son

determinadas por indicadores como:

La calidad de los ingredientes utilizados.
El equilibrio de la mezcla.

El proceso de elaboracién implementado.

A demas nos comenta sobre los ingredientes esenciales para la elaboracion del

helado y sus aportes.

El aire: Uno de los elementos fundamentales, sin aire no es posible hacer
helado, sin este ingrediente se anulara la textura que lo caracteriza. El aire
no pesa, no se puede congelar y es un elemento aislante. Se logra
incorporar al incluir el mix dentro de la mantecadora mediante un proceso

de agitacion y enfriamiento simultaneo.
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La incorporacion de aire en el helado consigue que este sea mas ligero,
menos frio, mas cremoso y ductil. El aumento de volumen de un mix,

determinado por el aire incorporado es lo que se conoce como overrun.

El agua: Es el ingrediente con mayor presencia en un helado, esta presente
en algunos ingredientes base para la mezcla, en la leche entera un 88%, en
la crema un 60% Yy en la fruta entre un 80 y 90% de agua. Su principal
caracteristica es que se congela al contacto con el frio, elemento que se
debe controlar para mantener una estructura adecuada para un buen

resultado.

También nos habla de agua libre y capturada, que depende de los solidos o
ingredientes secos que encontramos en una receta, estos tienen la funcién
de atrapar el agua, estos solidos nos ayudaran a retener el agua mientras se
forma la mezcla, el agua no capturada empieza a congelar a 0°C en la
mantecadora, dando lugar a la aparicion de cristales de hielo que en

grandes cantidades pueden alterar la estructura del helado y su calidad.

En el tamafio de los cristales de hielo y su distribucion influye la
capacidad de enfriamiento, a mayor capacidad los cristales se perciben

pequefios, a menor capacidad los cristales seran méas grandes.

La materia grasa (MG). También llamadas lipidos, divididas en dos tipos:
de origen vegetal y de origen animal o grasa lactea, esta ultima
corresponde a la leche entera y la nata, es la mas recomendada para la

formulacion de helados al tener caracteristicas como su facilidad para
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emulsionarse e incorporarse al mix, es mas conocida y mejor apreciada

que la grasa de origen vegetal.

La materia grasa tiene funciones esenciales dentro del helado:

e Aporta cremosidad y cuerpo.

e Confiere una textura mas suave y untuosa.

e Sabor caracteristico si es de origen lacteo.

e Ayuda a la incorporacion de aire.

El porcentaje recomendado de materia grasa en un helado es de un
6% a 10%, siendo el menor contenido un helado mas fresco, ideal para
zonas calurosas, mientras que a mayor contenido graso se obtendra un

helado menos frio, ideal para zonas mas frias.

La leche en polvo desnatada (LPD). Solidos lacteos no grasos, acttan en el
mix reteniendo el agua y aportando cuerpo y estructura al helado. Su alto
poder de absorcién reduce notoriamente el agua libre de la mezcla, lo que
por ende reduce la aparicion de cristales de hielo. A deméas cumple el
papel de ayudar a la incorporacion y retencién de aire en el mix durante la

fase de congelacion.

En el mercado se puede encontrar leche en polvo entera con porcentaje
graso del 26%, leche en polvo semi-desnatada con 13% de porcentaje
graso y la leche en polvo desnatada con el 1% de porcentaje graso,
conociendo su contenido graso se opta por la leche en polvo desnatada

para la formulacion de helados ya que esta casi ho contiene grasa y hace
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que su conservacion sea mas facil, a diferencia de las otras leches que por
su contenido graso necesitan condiciones dptimas para su conservacion
para evitar el sabor rancio que puede llegar a generarse mediante la
oxidacion.

Los azucares. Dentro de ellos contamos con una variedad que se emplean

dentro de la industria heladera que desarrollan funciones determinantes en

el helado, entre ellas encontramos que:

Definen el dulzor (POD).

Controlan la temperatura de congelacion (PAC).
Regulan la textura.

Realzan los aromas.

Evitan la formacion de cristales.

Cada tipo de azucar tiene un poder edulcorante (POD) o dulzor relativo y
un poder anticongelante (PAC) especifico. El azicar comun actda como
patron gerencial para los demas edulcorantes, obteniendo un valor de 100

enel POCy PAC.

Para obtener equilibrio en el mix es indispensable conocer el poder edulcorante y
anticongelante de cada azucar que se muestra en la tabla a continuacion, con ello

encontraremos el dulzor, la textura y la dureza que definira nuestro helado.

Tabla 2

Poder edulcorante y anticongelante de los azlcares en heladeria.



Poder edulcorante
(POD)

100

70

130

170

58

50

10

130

AzUcares

Sacarosa

Dextrosa

AzUcar invertido

Fructosa

Glucosa atomizada 52
DE

Glucosa atomizada 42
DE

Glucosa atomizada 21
DE

Miel

33

Poder anticongelante
(PAC)

100

190

190

190

110

90

20

190

Nota. La tabla muestra el nivel edulcorante y anticongelante que cada tipo de

azucar contiene al ser aplicado a la mezcla para helado. Tomada de: A. Corvitto.

(2004). Los secretos del helado, helado sin secretos, (p.66).

AzUcares mas Utilizados en la Elaboracion de Helados

(Corvitto, 2004) Menciona los azucares y sus cualidades.

Sacarosa 0 azucar comun. Asequible y de facil utilizacion, se obtiene de la

cafia de azucar y en menor cantidad de la remolacha.

Tiene el inconveniente de cristalizar a baja temperatura, sus cristales son

extremadamente duros, afectando negativamente a la textura del helado, es

por esta razon que nunca se debe emplear en solitario, si no que se

combina con otros azucares anticristalizantes. (p.68)
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Lactosa. Es el aztcar que encontramos en la leche, Gnico en el origen

animal, no se emplea en estado puro sino como parte de integrante de la
leche en polvo, se caracteriza por absorber 10 veces su peso en agua, por
lo que un exceso de esta nos podria dar como resultado un helado seco o

arenoso. (p, 73)

Dextrosa. Obtenida de la transformacién completa del maiz, es un aztcar
en estado puro. Su presentacion es en polvo fino y se disuelve facilmente
en agua fria, ademas contiene altas propiedades bacterianas el doble de la
sacarosa, lo que hace que sea empleado en preparaciones de sorbetes no

pasteurizados, ideal para recetas con poca materia seca como sorbetes de

fruta o infusiones de hojas aromaticas.

Jarabe de glucosa y glucosa atomizada. Al perder la dextrosa su purezay
conteniendo algun otro elemento como el almidon, se denomina glucosa,
si tiene un aspecto de pasta, se lo llama jarabe de glucosa y si se presenta

en forma de polvo fino y seco se conoce como glucosa atomizada.

En la heladeria se prefiere utilizar glucosa atomizada, su manejo es mas
facil de llevar. Existe una variedad de glucosas, sea en jarabe o en polvo,
por ello cada una tiene asignada una sigla DE (dextrosa equivalente) que la
identifica e informa la cantidad de dextrosa que contiene, el sobrante hasta

Ilegar a 100 es almidon.

En resumen, se puede concluir que se obtendrian diferentes resultados al
usar una u otra glucosa, puede terminar por ablandar o endurecer el

helado. (p, 70)
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Azucar invertido. Es el proceso de calentar agua y afiadir sacarosa, acido
citrico y bicarbonato sodico, para obtener un azlcar en estado liquido que
ha sufrido una inversion, como resultado se tiene un azucar que es mitad
fructosa y mitad dextrosa siendo esto lo que conocemos como azucar

invertido.

Al ser un aztcar mas dulce que la sacarosa, se recomienda su uso para
mezclas con excesos de residuos secos como por ejemplo en
formulaciones de chocolate y avellana. Su propiedad es anticristalizante,
por lo que su uso (PAC) nos ayudara a ablandar los helados con tendencia

a endurecerse. (p,72)

Fructosa. Como su nombre lo indica, es azucar que se extrae de las frutas.
Por sabor caracteristico sabor metalico se recomienda exclusivamente para
helados dietéticos, debido a su facil asimilacion en el organismo sin

necesidad de metabolizacion previa. (p, 73)

Miel. El azucar invertido natural, ya que son las abejas las que realizan el
proceso de inversion y las que han sido maestras para elaborar el azucar
invertido que conocemos conteniendo sus mismas propiedades. La miel
por su sabor caracteristico solo se deberia usar cuando queremos elaborar

un helado con este sabor especifico. (p, 73)
Los Estabilizantes

Conocidos también como neutros, fundamentales en la estructura y en la

calidad final del helado.
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(Corvitto, 2004, pags. 86-89) define a los estabilizantes como productos
gue regulan la consistencia en los alimentos, estos se hidratan al entrar en

contacto con el agua, absorbiendo el agua encontrada en el mix.
Funciones de los estabilizantes en el helado:

Facilita la incorporacion y distribucion de aire.

Mejora el cuerpo y la textura.

Mejora la estabilidad durante la conservacion.

Evita que el helado se derrita facilmente una vez servido.
Tipos de estabilizantes:

Alginatos — Proviene de las algas de Atlantico

Agar-agar — Proviene de las algas del Pacifico
Carragenatos — Proviene de las alas de Irlanda

Harina de garrofin — Garrofin

Gomas de guar — Arbustos de indias

Pectina — Manzana

CMC — Goma de celulosa

Fructosoft — mezcla de azucares

Dosificacion:

Para una correcta dosificacion es necesario seguir las indicaciones del

fabricante, ya que una cantidad excesiva podria resultar en un helado
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gomoso Y elastico, mientras que la insuficiencia de este ingrediente daria
como resultado una consistencia seca y quebradiza. Para asegurarnos de su
correcta distribucion dentro de la mezcla es aconsejable mezclarlo con
sacarosa antes de su incorporacion. La mayoria de los neutros necesitan un
tiempo de actuacion que va de 6 a 12 horas, este tiempo es el que se

conoce como fase de maduracion del helado. (p.88)

Base Teorica

La incorporacion de técnicas, conocimiento y estudio daran como
resultado una base para la elaboracion del helado de crema de Caranqui, sin
afectar la tradicion e identidad del producto. Ademas de la posibilidad de
solucionar varios problemas que este presenta con la inconsistencia en sabor y
textura, también el control de cristales que se forma al no tener una adecuada

formulacion en la receta.

(Corvitto, 2004, pags. 21-33) Menciona tres caracteristicas
sumamente importantes para mejorar el resultado de las recetas
tradicionales de helados y que ademas mediante la experimentacién hemos

comprobado.

La calidad de los ingredientes empleados (productos). Es indispensable
utilizar los mejores ingredientes que tengamos en nuestro entorno y
alcance, para lograr el objetivo, la busqueda continua de la mejor materia
prima tiene que ser un proceso permanente, con la idea que siempre hay un

producto de mejor calidad que el que se esté utilizando en el momento.
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Los argumentos que respaldan que los ingredientes utilizados sean de alta

calidad se basan diferencias que se encuentran al momento de elaborar dos
helados iguales, empleando la misma férmula, y mismo proceso, pero con

diferente calidad en sus ingredientes, el resultado final va cambiar en

cuanto a su sabor Yy aroma.

En cuanto a la diferencia de precio entre un ingrediente de alta calidad y
un ingrediente de calidad media es minima teniendo en cuenta el
rendimiento que este proporciona y saber que el resultado final al

momento de la degustacion va a ser satisfactoria.

Para la seleccion de los mejores ingredientes se tendra en cuenta que estos
se dividen en dos grupos en la heladeria, productos intemporales y

productos atemporales.

Los productos intemporales son los que encontramos todo el afio sin
cambios en su sabor y sus caracteristicas principales como, por ejemplo, la

leche, el chocolate, el café, la vainilla, etc.

Los productos atemporales son basicamente frutas, que se encuentran
durante diferentes meses del afio en su punto 6ptimo de maduracion, que
también es una caracteristica a tener presente para su seleccion, el
aprovechar la fruta de temporada nos dara una maxima calidad y un mejor
precio, también si los medios lo permiten se puede aprovechar el momento

para congelar y conservar el producto y asi alargar su vida util.

El equilibrio en la mezcla (formulacion). En la mezcla, interfieren

elementos con diferentes cualidades como los azucares, la materia grasa,
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los magros de la leche, el aire, la fruta entre otros. Es necesario que
encontremos el perfecto equilibrio entre ellos, teniendo en cuenta las
caracteristicas y comportamiento de los ingredientes, esto es lo que se

conoce como el ejercicio de equilibrio del helado.

Considerando lo antes mencionado, en el equilibrio de la mezcla habra que
contemplar tantos equilibrios como tipos de helados que se puedan
elaborar desechando que hay una formulacion Gnica y que entendiendo
que existen diferentes tipos de helados como, sorbetes de fruta, cremas de
fruta, cremas de licor, cremas blancas, etc., lo que nos impide aplicar la

misma formulacién.

Lo que si podemos encontrar en comun entre los diferentes tipos de
helados existentes es: la textura o estructura, la cantidad de aire
incorporado situado en un 35% y la temperatura en al momento de su

degustacion.

El proceso de elaboracion implementado (técnica). Para el proceso de
elaboracion en helados industrializados, se tiene una serie de pasos a
seguir, para nuestro proceso artesanal también se puede definir un proceso

de implementacion.

Empezamos con un paso que puede ser previo para optimizar el tiempo de
elaboracion: como lo es la extraccion de la pulpa de fruta, reduccion,

almacenamiento en refrigeracion y rotulado.

Pesaje de los ingredientes. De suma importancia para conseguir nuestro

objetivo, segun las investigaciones realizadas, algunas personas todavia



40

usan las medidas “al 0jo” esto es parte del problema del resultado final del

helado.

Incorporacion de los ingredientes y homogenizacion del mix. Para la
incorporacion del mix, se colocan los ingredientes en la batidora,
previamente se debe mezclar el estabilizante con la sacarosa, se empieza a
batir por un tiempo determinado segun la cantidad a elaborar para obtener
la consistencia deseada e incorporacion de aire, ya que no contamos con

una mantecadora.

Abatimiento y congelacion. Si queremos generar las condiciones dptimas
para la conservacion del helado debemos estabilizar el agua que se
encuentra en este y parar su actividad, parar lograrlo se beberia congelar el
helado a una temperatura de -18°C en su interior, con esta temperatura se

detiene toda actividad y se estabiliza el agua que pudiera quedar.

Enfatiza que, cuanto més rapido se realice la fase de abatimiento de
temperatura, mas diminutos seran los cristales de hielo y mejor la textura
del helado. También se debe procurar tapar el envase del helado para que
no esté en contacto con la superficie y el frio y no lo reseque. Si no se
cuenta con un abatidor de temperatura se buscara enfriar el helado de la
mejor manera posible con los medios que dispongamos, teniendo un rango
de tiempo de entre 4 a 8 horas como limite para estabilizar el agua y poder

conservar el producto en 6ptimas condiciones.

Conservacion. La temperatura ideal de conservacién debe ser entre -22 y -

24°C, teniendo en cuenta que esta temperatura varie mucho por la apertura
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incontrolada de las puertas. Para reducir el tiempo de busqueda del helado
es recomendable colocar todos los sabores disponibles en la puerta para

reducir el tiempo de mantener la puerta abierta por mas tiempo.

Exposicion en vitrina. Este Gltimo paso se basa en la estética y practicidad,
el helado se debe exponer a la vista para estimular la compra, en la
presentacidn debe reinar cuidadosamente la limpieza y pulcritud, ademas
de la preservacion del color natural del helado. También es recomendable

ubicar los sabores que mas se venden a la mano.

El control, limpieza y mantenimiento de los elementos refrigerantes, nos
garantiza el buen funcionamiento de la vitrina, al igual que las condiciones
ideales de textura y degustacion. La temperatura de servicio idonea se

encuentra en -11°C, un ultimo detalle que no deja de ser importante.

Fundamentacién Legal

Es primordial tener en cuenta las normas establecidas al momento de
elaborar helado, ya que existen normativas que establecen los lineamientos y

procesos adecuados para su produccidn establecidos por autoridades pertinentes.

La Norma INEN NTE 706 (2005).

La idea principal de esta norma es establecer los estandares y requisitos
que deben ser cumplidos por los helados y las mezclas utilizadas en su
fabricacion. Esto se lleva a cabo con el fin de prevenir cualquier riesgo
para la salud y la vida de las personas y, al mismo tiempo, evitar practicas
que puedan inducir a error a los consumidores. (Servicio Ecuatoriano de

Normalizacion, 2024)
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Este reglamento técnico se aplica a los helados listos para consumir y a las

mezclas utilizadas en su produccién en diferentes formas. También incluye

elementos esenciales en la elaboracion de helados, como frutas y preparados que

contienen harinas, entre otros componentes. Este reglamento adopta las

definiciones establecidas en la Norma Técnica ecuatoriana INEN (segun articulo

706).

Normativa Codex Alimentarius

Esta regulacion se basa en proteger la salud de los consumidores,
garantizar practicas comerciales justas en la industria de los productores de
alimentos y promover la cooperacion en la implementacion de estandares
alimentarios por parte de organismos internacionales. En cuanto a la
clasificacion de los alimentos en el CODEX STAN 192-1995, se detallan
los ingredientes utilizados en la elaboracién de helados, como postres
lacteos, postres a base de grasas, hielos comestibles, preparados a base de

fruta y otros azUcares y jarabes. (Codex Alimentarius, 2024).

(PROCESADOQS, 2013) indica el reglamento sanitario de etiquetado de
alimentos procesados para el consumo humano segun el (Acuerdo No.

00004522) establece el

Art.9.

Para la valoracion del alimento procesado en referencia a los componentes
y concentraciones permitidas de grasas, azUcares y sal se debe referirse al
indice de figuras, “Contenido de componentes y concentraciones

permitidas”.
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Art.10.

Para la comparacién del contenido de componentes y concentraciones

b)

permitidas de la TABLA No. 1 en alimentos procesados para consumo hu
mano debe estar acorde a las unidades establecidas en la Norma Técnica
ecuatoriana NTE INEN 13342; para el caso de yogures y helados el

calculo y comparacién de dichos componentes se lo realizara en mililitros.

Art. 12.- (Reformado por el Art. 4 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-
2014;y, por el Art. 1 del Acdo. 00004866, R.O. 250-2S, 21-V-2014).
Todo alimento procesado para el consumo humano, jdebe cumplir con el
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de Rotulado de
productos a alimenticios procesados, envasados y

empaquetados; adicionalmente se colocara unsistema grafico con barras de
colores colocadas de manera horizontal. Estos colores seran: rojo, amarill

0 y verde segun la concentracion de los componentes:

La barra de color rojo esta asignada para los componentes de alto contenid

oy tendra la frase “ALTO EN ...”.

La barra de color amarillo esté asignada para los componentes de medio co

ntenido y tendra la frase “MEDIO EN ...”.

La barra de color verde esta asignada para los componentes de bajo conte

nido y tendré la frase “BAJO EN ...”.

Dependiendo de la naturaleza del producto cada componente estara represe
ntado por una barra de acuerdo a lo sefialado en el indice de figuras como

“Sistema de semaforizacion de alimentos procesados”.
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Sintesis del capitulo

Los antecedentes historicos de la heladeria "Las Delicias de Cris" en
Caranqui, resalta la tradicion familiar de elaborar helados de crema, que se
remontan a hace algunos afios. Ademas, se menciona la importancia de los
ingredientes provenientes de diferentes partes del pais, como la mora de Carchi e
Imbabura, la fresa de Pichincha, y los lacteos de zonas aledafias. En cuanto al
analisis del campo de investigacion, se destaca la ubicacion de Caranqui en la
provincia de Imbabura y su relevancia turistica, asi como la fama de los helados y

pan de leche en la zona.

A demas de aspectos técnicos y normativas como la INEN y Codex
Alimentarius relacionadas con la elaboracion de helados, como el uso de
estabilizantes y endulzantes, la incorporacion de aire, la congelacion, la
formulacidn, la presentacidn, entre otros. Estos elementos son clave para lograr
una textura suave y cremosa en el helado y mantener su calidad. Se destaca la
importancia de incorporar técnicas y conocimientos para mejorar la consistencia y
sabor del helado de crema de Caranqui, sin perder su identidad tradicional, esto

permitiria solucionar problemas como la inconsistencia en la calidad del producto.

Diagnostico

Caracterizacion de la Materia Prima

Para el proceso de investigacion y formulacion de helados se utilizaran
frutas como la mora y maracuya, ademas esencia sabor a vainilla para el tercer

sabor.
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Mora: es una planta de tallos rastreros o que produce frutos de color rojo-
morado, con forma elipsoidal y polidrupas. Es una planta arbustiva y

perenne.

Rubus es un género que incluye alrededor de 300 especies, que son nativas
de las regiones tropicales altas de América del Norte y Africa del Norte.
Una de las especies mas cultivadas dentro de este género es Rubus

glaucus, su nombre comun: mora, mora de castilla. (info Agro, s.f).

La mora se distingue por su profundo tono negro azulado, que indica que
esta lista para ser consumida. Su sabor es agridulce y delicioso, con una
pulpa jugosa y suave. Una fruta rica en antioxidantes, vitaminas y

minerales.

Es una fruta muy versatil en la gastronomia, ya que se puede consumir de
distintas formas: fresca, en postres, mermeladas, jugos, smoothies, helados
y en diferentes recetas. Ademas, se puede utilizar para preparar infusiones
o té, aprovechando sus antioxidantes y su sabor particular. (Merca fruta

Ubeda, s.f)

Maracuyd: también conocido como fruta de la pasion, es una fruta tropical
de la familia Passifloraceae, con el nombre cientifico Passiflora edulis.
Originaria de América del Sur, esta fruta se cultiva en climas calidos en

todo el mundo.

Tiene una cascara dura y arrugada en tonos de parpura o amarillo, y su
pulpa jugosa y aromatica esta llena de pequefias semillas negras, con un

sabor agridulce distintivo, ademas de su alto contenido de vitamina C, se
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le atribuyen propiedades antioxidantes y antiinflamatorias que pueden

resultar beneficiosas para la salud.

La pulpa de maracuya es popularmente utilizada en la elaboracion de
bebidas, postres, salsas, helados y sorbetes, aparte de consumirse fresca

(Enciclopedia Iberoamericana , s.f).

Vainilla (sintético de vainilla): es ampliamente utilizada como
aromatizante en una variedad de productos alimenticios, bebidas,
cosméticos, medicamentos al igual que en la industria heladera. Debido al
aumento en la demanda de vainilla natural y al consecuente aumento en su
precio, los aromatizantes sintéticos de vainilla son cada vez mas comunes.
El extracto de vainilla contiene una amplia variedad de compuestos, con la
vainillina, acido 4-hidroxibenzaldehido, acido vainilico y acido 4-hidroxib
La demanda de vainillina es tan alta que supera la oferta de orquideas
vainilla, la Gnica fuente del auténtico sabor a vainilla conocido como

"Vainilla Bourbon".

El elevado costo y la escasez de vainillina natural han llevado a la
produccidn de vainillina sintética a través de sintesis quimica desde la

década de 1870. (AGS ANALITICA, s.f).
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Disefio experimental

Proceso de produccion de los helados.

Figura 3

Proceso de extraccion de pulpa de mora y maracuyé previa a la elaboracion de

helados.
Lavado, desinfectado,
Recepcion de deshojado en la mora y Izlrigﬁ:z%do
materia prima. despulpado en caso del colado)y
maracuya. '
. Enfriado »
Porcionado (temperatura Escaldado y reduccion
(cantidad de ambiente, agua (activacion de sabor con
pulpa a usar). con hielos o calor y reduccion del
refrigerado. agua de la fruta)
Almacenado
(Reposo en
recipiente

hermético en
refrigeracion
hasta su uso).

Nota. La figura muestra los pasos a seguir para la obtencion de pulpa de fruta

previa a la elaboracién de los helados.



Figura 4

Proceso a seguir para la elaboracion de helados de crema.
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Incorporacion de

los ingredientes

. Pesaje de
Mise en place ingredientes
Endurecimiento Embasado
(C;f]zgse"l?:dgo?irﬁa (col?é:ar en

28 moldes o
minimo y 24h recipiente
COMO Maximo) hermético)

Emulsién de
ingredientes
liquidos y secos
con batidora

Almacenamiento
(temperatura de -
28 a -35°C)

Nota. La figura muestra el proceso secuencial para una elaboracion 6ptima de

helados de crema.



Descripcion de la Materia Prima.

Para la elaboracion de los helados de crema con diferentes endulzantes y

estabilizantes se tiene como materia prima los siguientes productos: crema de

leche, yogurt natural, leche, azlcar blanca, miel de abeja, azUcar invertido,

fructosoft, CMC y para el sabor, pulpa de mora, maracuya y esencia de vainilla, a

continuacion, se muestra una tabla detallando los productos y su valor.

Tabla5s

Materia prima utilizada en la elaboracion de los helados durante la

experimentacion.

INGREDIENTES PRESENTACION COSTO COSTO
PRESENTACI | UNITARIO
ON (9)
Leche TrullL. 1,29 0,001
Yogurt Kiosko 900 1,17 0,001
Natural g.
Crema de Parmalat 200 1,45 0,007
leche g.
AzUcar San Cralos 1 1,19 0,001
blanca kg.
Miel de abeja Schullo 330 3,29 0,009
g.
Azlcar Casero 500 g. 0,75 0,001
invertido
Fructosoft Aromitalia 12,00 0,012
1kg.
CMC Aromitalia 3,00 0,012
1kg.
Esencia de vainilla Dofia Petra 1,13 0,011
100 g.
Mora Mora de castilla 1 4,00 0,004
kg.
Maracuya Maracuya 12 Uds. 3,00 0,25
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Nota. La tabla muestra los ingredientes que fueron utilizados durante la
experimentacion y elaboracion de los helados.

Tabla 6

Utensilios y equipos de cocina utilizados en la elaboracion de los helados.

INSUMOS UNIDADES
Bowls 3
Olla 2
Colador 1
Espatula 2
Balanza 1
Tabla de cocina 1
Jarras 2
Cuchillo 1
Licuadora 1
Batidora 1
Cocina 1
Congelador 1
Refrigerador 1

Nota. La tabla muestra el equipo y utensilios de cocina que se utiliz6 durante la
experimentacion para la elaboracion de los helados de crema.

Investigacion Tipo Experimental

La investigacion experimental es un tipo de estudio que se lleva a cabo
siguiendo un disefio cientifico, con el objetivo de probar una hipétesis a través de

experimentos. Este método implica la manipulacion de variables independientes
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para observar su efecto en variables dependientes, siendo la variable
independiente aquella que se manipula para observar el efecto en la variable
dependiente. La variable dependiente, por su parte, es la que se evalla y mide en
el experimento, y su resultado depende de la variable independiente. (Rodriguez,

2022).

En la investigacion de la influencia de los endulzantes y estabilizantes en
los helados de crema se elaboran recetas experimentales con cada uno de estos
para luego observar y describir las alteraciones que se efectuaron, llegando a
modificar cantidades e ingredientes de la receta tradicional para encontrar los

resultados esperados.

Para empezar la experimentacion con la receta de los helados de Caranqui
se realizd una entrevista en el sitio en “La heladeria las delicias de Cris”, también
informacion de articulos de periddicos reconocidos que se han hecho a los

heladeros y ademas consultas en libros y apuntes e investigaciones como:

Los secretos de helado, helado sin secretos por Angelo Corvitto. (Corvitto,
2004). Optimizacion del overrun (aireado), de la dureza, la viscosidad y
los costos de un helado mediante el disefio de mezclas por Jorge M.
Cristhian E y Fanny L, de Universidad Nacional Agraria La Molina. Lima,
Pert. (Michue Mango, 2015). Guia para la elaboracion de helados por
Eduardo di Bartolo que hablan de la técnica y elaboracion de helados en

general. (Bartolo, 2005).

Para nuestra investigacion encontramos que la receta de los helados de

crema de Caranqui lleva pocos ingredientes y una forma artesanal de elaborar,
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dentro de sus ingredientes resaltan los lacteos como: crema de leche, leche, yogurt
natural, ademas de la fruta madura y de calidad, asi como también el azucar

tradicional.

Para el proceso de elaboracién se pesan todos los ingredientes y se
incorporan en un bowl para emulsionar la mezcla con batidora tradicional, el
tiempo de batido o emulsion varia entre 5 a 10 minutos hasta obtener una mezcla
homogénea y espesa, una vez incorporado todo se coloca en moldes y se lleva a

congelar.

Si bien podemos observar, el proceso de elaboracion del helado de crema
no tiene una técnica como las que se conocen actualmente asi que podriamos decir
que es una técnica tradicional artesanal, lo que hace mas complejo el control del
resultado final, por lo cual se realizaran recetas estandar incluyendo los
endulzantes y estabilizantes a experimentar, ademas del proceso y de los puntos

importantes de control desde el proceso de inicio hasta obtener un producto final.

Proceso de Elaboracion

Elaboracion y formulacion de recetas de la experimentacion, descripcion

de las mezclas:

(Para visualizar las recetas formuladas ver apartado de tablas, pp.100-112)

e Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion

incluyendo cantidad alta de CMC y fructosoft a la receta nim. 1.

e Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion

incluyendo solo CMC a la receta nim. 2.
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Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion
eliminando la leche e incluyendo fructosoft y uno a uno los

ingredientes al batido de la receta num. 3.

Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin
leche, cambiando el aztcar normal por azucar invertido en la receta

nam. 4.

Medidas y formulaciones utilizadas para la experimentacion

cambiando el azticar normal por miel de abeja en la receta nim. 5.

Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin
leche, con azlcar normal y sin estabilizantes e incluyendo todos los
ingredientes en el bow! y batir todo por un tiempo determinado en

la receta nim. 6.

Medidas y formulaciones utilizadas para la experimentacion
cambiando el aztcar normal por miel de abeja, incluyendo mitad

de cantidad de fructosoft y CMC en la receta num. 7.

Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin

leche incluyendo solo CMC a la receta num. 8.

Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin

leche, con azlcar normal y sin estabilizantes a la receta nim. 9.

Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin
leche, con azlcar normal y usando cantidad minima de fructosoft a

la receta nim. 10.
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e Medidas y formulaciones utilizadas para la experimentacion
cambiando el aztcar normal por miel de abeja, incluyendo leche y

cantidad minima de fructosoft y CMC en la receta nim. 11.

e Medidas y formulaciones utilizadas para la experimentacion
cambiando el aztcar normal por miel de abeja, incluyendo leche y

alta cantidad de fructosoft y CMC en la receta nim. 12.

e Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin
leche, con azlcar normal y usando cantidad minima de fructosoft

para helado acido (maracuya) a la receta nim. 13.

e Medidas y formulaciones utilizadas de la experimentacion sin
leche, con azlcar normal y usando cantidad minima de fructosoft

para helado acido (mora) a la receta nim. 14.

Implementacién de Recetas Formuladas Para la Experimentacion

Durante la experimentacion, se elaboraron varios helados utilizando
recetas estandar que contenian los edulcorantes y estabilizantes a investigar.
Analizamos el azucar tradicional, miel de abeja, azlcar invertido, fructosoft y

CMC, aplicados a tres sabores: mora, maracuya y vainilla.

Los resultados obtenidos nos permitieron observar diferencias notables en
las propiedades sensoriales de cada helado, evaluar diferencias en textura,
cremosidad, sabor, dulzura y formacion de cristales entre las opciones nos llevé a
concluir que la combinacion de azucar tradicional y fructosoft fue la mas efectiva,

mejorando significativamente la textura y cremosidad, ademas de equilibrar el



55

sabor y la dulzura en los diferentes sabores, asi como también la formacion de
cristales, siendo minima en esta mezcla, lo que se tradujo en una experiencia mas

agradable al paladar.

e Resultado obtenido de la formulacion de la receta estandar nim. 14, helado de

mora.

Figura 7

Helado de crema de mora recién desmoldado.

Nota. Resultado de la experimentacion, helado de crema de mora obtenido

después del tiempo de congelado.
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Figura 8

Helado de mora, apreciacion de textura, color y formacion de cristales.

Nota: La imagen muestra el resultado obtenido de la formulacion del helado de

crema de mora, congelado, color, textura y formacion de cristales.

e Resultado obtenido de la formulacion de la receta estandar nim. 13, helado de

maracuya.

Figura 9

Helado de crema de maracuya recién desmoldado.

Nota: Resultado de la experimentacion, helado de crema maracuya obtenido

después del tiempo de congelado.
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Figura 10

Helado de maracuya, apreciacion de textura, color y formacién de cristales.

Nota: La imagen muestra el resultado obtenido de la formulacién del helado de

crema de maracuya, congelado, color, textura y formacion de cristales.

e Resultado obtenido de la formulacion de la receta estandar nim. 9, helado

sabor a vainilla.

Figura 11

Helado de crema sabor vainilla recién desmoldado.

Nota. Resultado de la experimentacion, helado de crema sabor vainilla obtenido

después del tiempo de congelado.
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Figura 12
Helado de crema sabor vainilla, apreciacion de textura, color y formacion de

cristales.

Nota: La imagen muestra el resultado obtenido de la formulacion del helado de

crema sabor vainilla, congelado, textura, color y formacién de cristales.

Analisis e Interpretacion del Experimento

Para la elaboracion de diferentes formulaciones se empezé la
experimentacion con base en una receta que dice ser tradicional (tomada de la
entrevista, “Las delicias de Cris”). Para las primeras experimentaciones se realizé
la receta como menciona y los resultados fueron: una mezcla liquida, un helado
muy dulce, con cristales de hielo bastantes grandes, duro en boca y sabor suave a
fruta, una vez obtenidos estos resultados se incluyo fructosoft y CMC a la mezcla
para estabilizar el helado y tampoco fueron favorables, ya que se excedio en la
cantidad de estabilizantes, el CMC presenta una textura gelatinosa poco agradable

y un sabor caracteristico que opaca el sabor de formulacion.
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Después de estas pruebas se dedujo que tenia un exceso de agua la mezcla
y se elimino la leche de las formulaciones, esta se presentd mas consistente y

estable.

Se cambio el azicar por miel de abeja para endulzar y los resultados
fueron, un sabor caracteristico a miel bastante fuerte y hasta amargo, ademas de
restarle el sabor a los demaés ingredientes y siendo esta invasiva. También se
incluyéd azucar invertido en vez de aztcar normal y resulté un helado bastante
dulce y duro, por la concentracion de agua al preparar el azlcar invertido y esto
afecta al batido, sabiendo que cada vez se requiere retirar la mayor cantidad de

agua de la formulacion.

Se experiment6 nuevamente la receta tradicional, pero sin leche y el
resultado fue mejorando, la textura de la mezcla estaba poco espesa y sedosa, con
un sabor méas concentrado a fruta. A esta base se le agreg6 fructosoft y CMC en
menor cantidad para estabilizar la consistencia y dar cuerpo al helado, los
resultados fueron una mejor textura del helado, pero se percibe el sabor del CMC

aun en una minima cantidad. Se decidié descartarlo de la formulacién también.

Se elabora una nueva formulacion restando la leche y el CMC, subiendo la
cantidad de fructosoft a la mezcla y equilibrando el aztcar y pulpa por haber
quitado ingredientes, de esta forma el resultado fue favorable, obteniendo una
mezcla consistente, espesa y con volumen, color y sabor agradables, textura

cremosa Yy cristales de hielo pequefios.
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Resultados Obtenidos de la Experimentacion

Figura 13

Helados producto de la experimentacion con azucar tradicional y fructosoft.

Nota. Resultado de los tres sabores de helado formulados con fructosoft y azlcar

tradicional, de izquierda a derecha, mora, maracuya y sabor a vainilla.

Para llegar a obtener un resultado aceptable de helado cremoso, no solo se
debe a la formulacion sino también a todo el proceso desde la compra de la

materia prima hasta la congelacion del producto final.

Influyen algunos factores que se deberian tener en cuenta a la hora de la
elaboracion como la fruta en optimo estado de maduracion, la higiene y procesado
de pulpa, en el caso de la esencia de vainilla una cantidad adecuada dependiendo
de la concentracion para no saturar el sabor llegando a sentirse amarga en la
mezcla, los lacteos como la crema debe ser de buena calidad, espesa y fria, el

yogurt natural y sin azcar de un sabor neutro y si es mas espeso mucho mejor,
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para el azUcar una medida adecuada sin caer en excesos que pueden llegar a
saturar el dulzor y el estabilizante, para la formulacién se encontré que debe

mezclarse con el azUcar para una mejor incorporacion.

Para obtener la mezcla, se incorporan todos los ingredientes en un bowl, se
bate por un tiempo de entre 5 a 8 minutos a una velocidad media alta durante todo
el batido, si se pasa de este tiempo la mezcla va a cambiar el sabor y textura
volviéndose liquida y grasosa, teniendo la mezcla lista se coloca en moldes y se
Ileva a congelar rapidamente considerando que ha menor temperatura mejor el
resultado de congelado, sabiendo que los cristales de hielo se forma méas grandes a
medida que se tarde la congelacién, y menor tamafio a mas velocidad de
congelacién. Pasadas 4 a 6 horas podriamos tener un helado congelado, pero
habria que tener en cuenta el proceso de maduracion, lo ideal es consumirlo
después de 24 horas de congelado, es ahi donde todos los ingredientes estaran

integrados y se apreciara mejor su sabor.

Entrevista

Para complementar la investigacion acerca de los helados de crema de
Caranqui se realiza una entrevista estructurada teniendo en cuenta la presentacion,

las preguntas a realizar y el cierre.
Dialogo entre dos personas
Entrevistado: Sr. Onate, “Las delicias de Cris”
Preguntas a realizar:

e ;Hace cuanto tiempo elabora helados?
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Hace mas de 54 afios.

e ;Débnde aprendio?

En Alemania, con heladeros que preparaban con receta italiana.

e ;Hizo algln curso respecto al tema?

No.

e ;Cudles son los ingredientes que considera mas importantes en la

elaboracién?

La fruta, madura y en dptimas condiciones.

e ;Cual es el proceso que usa para la elaboracion?

El batido, con batidora tradicional.

e ;Cuales son los puntos importantes que considera al momento de la

elaboracién?

La crema de leche, debe ser de buena calidad.

e ;Qué recomendacidn les daria a las personas que elaboran helados

de crema para no perder la tradicion?

Mantener la elaboracién con ingredientes naturales, no incluir colorantes

ni saborizantes, en el caso de sabor a vainilla y chicle es aceptable.

La entrevista con un experimentado heladero que lleva méas de 54 afios en

la industria de los helados artesanales reveld una serie de puntos relevantes,
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observaciones y recomendaciones clave para mantener y mejorar la tradicion en la

elaboracion de los helados.

Puntos relevantes de la entrevista

El entrevistado cuenta con una vasta experiencia de mas de cinco décadas

en la elaboracion de helados.

Aprendio el arte de hacer helados en Alemania, siguiendo recetas italianas
tradicionales, lo que afiade un valor cultural y técnico significativo a su método de

produccion.

Los ingredientes mas importantes, segun el entrevistado, son las frutas

maduras y en 6ptimas condiciones, y la crema de leche de alta calidad.

Destaca la importancia de no utilizar colorantes ni saborizantes artificiales,
salvo en algunos casos especificos como vainilla y chicle, para mantener la

autenticidad y calidad del producto.

Técnica de batido tradicional

Utiliza una batidora tradicional para el proceso de batido, lo que resalta el

valor de las técnicas artesanales en la creacién de helados de alta calidad.

Importancia de la calidad de la crema de leche

La crema de leche es mencionada como un punto crucial en la elaboracion,
subrayando que debe ser de buena calidad para obtener un producto final

satisfactorio.
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Observaciones

La dedicacion y el compromiso con la tradicion son evidentes en la
metodologia del entrevistado, quien ha mantenido précticas heredadas y

aprendidas de maestros heladeros europeos.

El uso de ingredientes naturales y el rechazo hacia los sabores artificiales
reflejan una preocupacion por la salud del consumidor y la integridad del

producto.

La eleccion de herramientas tradicionales como la batidora también
sugiere una resistencia a la industrializacion del proceso, favoreciendo técnicas

que preservan la textura y sabor originales del helado artesanal.
Recomendaciones

e Mantener la tradicion: es esencial continuar con la utilizacion de
ingredientes naturales, evitando colorantes y saborizantes artificiales, para

preservar la autenticidad de los helados artesanales.

e Seguir utilizando técnicas tradicionales, como el batido con herramientas

no industrializadas, para mantener la calidad y textura del helado.

e Seleccidn de ingredientes de calidad: asegurarse de que las frutas estén

maduras y en 6ptimas condiciones antes de su uso.

e Lacrema de leche debe ser de alta calidad, ya que es un ingrediente

fundamental en la elaboracion de helados de crema de Caranqui.
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e Valor cultural y aprendizaje: valorar y aprender de las técnicas
tradicionales europeas, adaptandolas a los ingredientes y gustos locales,

puede resultar en un producto final de alta aceptacion.

e Compartir conocimientos y practicas con nuevas generaciones de
heladeros para que estas técnicas y valores se conserven a lo largo del

tiempo.

En resumen, la entrevista destaca la importancia de la experiencia y la
practica, el uso de ingredientes naturales y la aplicacion de técnicas tradicionales
en la elaboracién de helados artesanales. Estas practicas no solo aseguran un
producto de alta calidad, sino que también preservan una tradicion valiosa que

debe ser mantenida y transmitida a futuras generaciones.

Grupos focales
Se analizaran diferentes aspectos del producto obtenido mediante una
investigacion tedrica y experimental con un grupo de estudiantes del instituto para

su evaluacion.

Se revisaran aspectos como:

e Cremosidad

e Sabor
e Dulzor
e Textura

e Preferencia
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Se asigna una puntuacion del 1 al 5 a cada aspecto, donde 1 es bajoy 5 es

alto, marcado en la casilla correspondiente, ver tabla referencial a continuacion.

Tabla 11

Formulario de analisis sensorial para la evaluacion de los helados.

FORMULARIO DE ANALISIS SENSORIAL
EDAD:
SEXO: M F

MARQUE DEL 1 AL 5 LA/LAS CASILLAS QUE DESCRIBA LO QUE USTED PERCIBA
DE LA MUESTRA. SIENDO 5 LO MAS ALTO Y 1 LO MAS BAJO.

PRODUCTO | CREMOSIDAD | SABOR | DULZOR | TEXTURA | PREFERENCIA

M1

M1F

M1C

V2

V2F

VaC

MA3

MASF

MA3C

Nota. Formulario para el andlisis sensorial de los helados de crema con cddigo
para evaluar cada sabor. (formulario facilitado por el Instituto Tecnoldgico

Internacional ITI).

Este analisis nos permite una evaluacion detallada del helado de crema de
Caranqui, teniendo en cuenta las diferentes cualidades que influyen en la
percepcion sensorial del producto. Los resultados obtenidos nos ayudaran a

mejorar o definir una formulacion adecuada para obtener un buen producto final.

Universo y muestra
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Universo:

Cuantificable (finito)

Quienes: Estudiantes del Instituto Tecnoldgico Internacional ITI
Cuéntos: 96

Caracteristicas: Estudiantes de 20 a 30 afios

Otros: x

Muestra:

Para calcular el tamafio de la muestra, usamos la férmula para un universo

N*p*q
(N-1)xE*+p=q

n

Donde:

N = 96 (tamafio del universo)

p = 0.50 (probabilidad de éxito)

g = 0.50 (probabilidad de fracaso, g=1-p)
E = 0.05 (margen de error)

Sustituyendo los valores:

_ 96 % 0.50 x 0.50
"~ (96 — 1) *0.052 + 0.05 * 0.05

n

_ 96 * 0.25
~ (95) * 0.0025 + 0.25

n
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~ 24

"= 002375 + 0.25
24

" = 0.4875

n ~ 4923

El tamafio de la muestra necesaria es de aproximadamente 49 estudiantes.

Representacion gréafica, andlisis e interpretacion de resultados obtenidos.
Helado de Mora

Interpretacion de los resultados obtenidos del anlisis sensorial realizado a
los estudiantes del instituto con las diferentes formulaciones en el helado de crema
de mora, tales como receta tradicional de Caranqui (M1), receta adaptada con

fructosoft (M1F), receta adaptada con CMC (M1C).

Tabla 15
Valores obtenidos del analisis sensorial en los diferentes atributos y

formulaciones del helado de crema de mora.

VALORES OBTENIDOS EN EL ANALISIS SENSORIAL DE LAS FORMULACIONES
DEL HELADO DE CREMA DE MORA

DESCRIPCION | CREMOSIDAD | SABOR | DULZOR | TEXTURA | PREFERENCIA
M1 94 104 92 95 64
M1F 102 103 92 106 67
M1C 100 98 91 96 55

Nota. La tabla muestra los valores totales obtenidos del analisis sensorial en los

diferentes atributos de cada formulacién del helado de crema de mora.
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Figura 16
Representacion grafica de aceptacion en las diferentes formulaciones del

helado de crema de mora, obtenida del analisis sensorial.

ACEPTACION ANALISIS SENSORIAL
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Nota. En la figura se representa la aceptacion por cada formulacion presentada en
el helado de crema mora obtenido del anélisis sensorial realizado a los estudiantes

del instituto.

Basado en la figura podemos observar los resultados del anélisis sensorial
para el helado de mora en cinco atributos diferentes: cremosidad, sabor, dulzor,
textura y preferencia. Cada atributo tiene tres muestras diferentes etiquetadas

como M1, M1F y M1C.

Analisis detallado para cada atributo:

Cremosidad

e M1: Puntuacién de 94

e MI1F: Puntuacion de 102

e MI1C: Puntuacion de 100
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Analisis: M1F tiene la puntuacién mas alta en cremosidad, lo que indica
que es la muestra mas cremosa. M1C le sigue de cerca, mientras que M1 tiene la

puntuacion mas baja entre las tres.
Sabor
e M1: Puntuacion de 104
e M1F: Puntuacion de 103
e M1C: Puntuacion de 98

Analisis: M1 obtiene la puntuacion mas alta en sabor, lo que sugiere que
tiene el sabor més preferido entre las muestras. M1F es ligeramente inferior, y

M1C tiene la puntuacién mas baja.
Dulzor
e ML1: Puntuacion de 92
e MLI1F: Puntuacion de 92
e MIC: Puntuacion de 91

Analisis: M1y M1F tienen puntuaciones idénticas en dulzor, lo que indica
gue son igualmente dulces. M1C tiene una puntuacion ligeramente inferior, lo que

sugiere un perfil ligeramente menos dulce.
Textura
e ML1: Puntuacion de 95

e MI1F: Puntuaciéon de 106
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M1C: Puntuacion de 96

Analisis: M1F lidera con la puntuacion mas alta en textura, lo que implica

que tiene la textura mas preferida. M1C le sigue y M1 tiene la puntuacion méas

baja.

Preferencia

M21: Puntuacion de 64

MZ1F: Puntuacién de 67

M1C: Puntuacion de 55

Analisis: M1F es la muestra mas preferida en general, con la puntuacion

mas alta en preferencia. M1 es la siguiente, mientras que M1C es la muestra

menos preferida.

Analisis General

M1F se destaca como la mejor muestra en cremosidad, textura 'y
preferencia general, convirtiéndola en una opcion bien equilibrada para los

participantes.

M1 sobresale en sabor, pero queda atras en otros atributos en comparacion

con M1F.

M1C es consistentemente inferior en la mayoria de los atributos,
especialmente en preferencia, lo que indica que puede necesitar mejoras

para aumentar su atractivo.
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Este analisis sensorial proporciona valiosas perspectivas sobre las
preferencias de las personas, ayudando a identificar fortalezas y areas de mejora

para cada muestra.

Helado sabor Vainilla

Interpretacion de los resultados obtenidos del anélisis sensorial realizado a
los estudiantes del instituto con las diferentes formulaciones en el helado de sabor
vainilla, tales como receta tradicional de Caranqui (V2), receta adaptada con

fructosoft (V2F), receta adaptada con CMC (V2C).

Tabla 17
Valores obtenidos del anélisis sensorial en los diferentes atributos y

ormulaciones del helado de crema de vainilla.

VALORES OBTENIDOS EN EL ANALISIS SENSORIAL DE LAS FORMULACIONES
DEL HELADO DE CREMA SABOR VAINILLA

DESCRIPCION | CREMOSIDAD | SABOR | DULZOR | TEXTURA | PREFERENCIA

V1 97 109 100 105 91
V2F 92 101 110 106 101
V2C 115 102 95 101 84

Nota. La tabla muestra los valores totales obtenidos del andlisis sensorial en los

diferentes atributos de cada formulacion del helado de crema sabor vainilla.
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Figura 18
Representacion grafica de aceptacion en las diferentes formulaciones del helado
de crema sabor vainilla, obtenida del andlisis sensorial.
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Nota. En la figura se representa la aceptacién por cada formulacion presentada en
el helado de crema sabor vainilla obtenido del andlisis sensorial realizado a los

estudiantes del instituto.

Basado en el grafico podemos observar los resultados del analisis sensorial para el
helado de vainilla en cinco atributos diferentes: cremosidad, sabor, dulzor, textura
y preferencia. Cada atributo tiene tres muestras diferentes etiquetadas como V,

V2F y V2C.
Anélisis detallado para cada atributo:
Cremosidad

e V: Puntuacion de 97
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e V2F: Puntuacion de 92
e V2C: Puntuacién de 115

Analisis: V2C tiene la puntuacion mas alta en cremosidad, lo que indica
que es la muestra mas cremosa. V le sigue, mientras que V2F tiene la puntuacion

mas baja entre las tres.
Sabor
e V:Puntuacion de 109
e V2F: Puntuacion de 101
e V2C: Puntuacion de 102

Analisis: V obtiene la puntuacion mas alta en sabor, lo que sugiere que
tiene el sabor mas preferido entre las muestras. V2C es ligeramente inferior, y

V2F tiene la puntuacion mas baja.
Dulzor
o V: Puntuacion de 100
e V2F: Puntuacion de 110
o V2C: Puntuacion de 95

Analisis: V2F tiene la puntuacion mas alta en dulzor, indicando que es la
muestra mas dulce. V le sigue, y V2C tiene la puntuacion mas baja, sugiriendo un

perfil menos dulce.
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Textura
e V: Puntuacion de 105
e V2F: Puntuacion de 106
e V2C: Puntuacion de 101

Analisis: V2F lidera con la puntuacion mas alta en textura, lo que implica
que tiene la textura mas preferida. V le sigue muy de cerca, mientras que V2C

tiene la puntuacion mas baja.
Preferencia
e V:Puntuacion de 91
e V2F: Puntuacion de 101
e V2C: Puntuacion de 84

Analisis: V2F es la muestra mas preferida en general, con la puntuacion
mas alta en preferencia. V es la siguiente, mientras que V2C es la muestra menos

preferida.

Analisis General

o V2F se destaca como la mejor muestra en dulzor, textura y preferencia
general, convirtiéndola en una opcidn bien equilibrada para los

consumidores.

« V sobresale en sabor, pero queda atréas en otros atributos en comparacion

con V2F.
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e V2C es la muestra mas cremosa, pero es consistentemente inferior en la
mayoria de los otros atributos, especialmente en preferencia, lo que indica

gue puede necesitar mejoras para aumentar su atractivo.

Este analisis sensorial proporciona valiosas perspectivas sobre las
preferencias de las personas, ayudando a identificar fortalezas y areas de mejora

para cada muestra.

Helado de Maracuyéa

Interpretacion de los resultados obtenidos del analisis sensorial realizado a
los estudiantes del instituto con las diferentes formulaciones en el helado de
maracuya, tales como receta tradicional de Caranqui (MA3), receta adaptada con

fructosoft (MA3F), receta adaptada con CMC (MA3C).
Tabla 19

Valores obtenidos del analisis sensorial en los diferentes atributos y

formulaciones del helado de crema de maracuya.

VALORES OBTENIDOS EN EL ANALISIS SENSORIAL DE LAS FORMULACIONES
DEL HELADO DE CREMA DE MARACUYA

DESCRIPCION | CREMOSIDAD | SABOR | DULZOR | TEXTURA | PREFERENCIA

MA3 101 91 91 98 75
MAS3F 107 94 96 97 65
MAC 104 94 85 95 52

Nota. La tabla muestra los valores totales obtenidos del anélisis sensorial en los

diferentes atributos de cada formulacién del helado de crema de maracuya.
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Figura 20

Representacion grafica de aceptacion en las diferentes formulaciones del helado

de crema de maracuya, obtenida del andlisis sensorial.
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MAS3 98
MAS3F 97
MA3C 95
MA3 75
MA3F 65

MA3C 52

Nota. En la figura se representa la aceptacion por cada formulacion presentada en
el helado de crema de maracuyéa obtenido del andlisis sensorial realizado a los

estudiantes del instituto.

Basado en el grafico podemos observar los resultados del analisis sensorial
para el helado de maracuya en cinco atributos diferentes: cremosidad, sabor,
dulzor, textura y preferencia. Cada atributo tiene tres muestras diferentes

etiquetadas como MA3, MA3F y MA3C.

Analisis detallado para cada atributo:

Cremosidad
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e MAZ3: Puntuacion de 101
e« MAZ3F: Puntuacion de 107
e MAS3C: Puntuacioén de 104

Analisis: MA3F tiene la puntuacién mas alta en cremosidad, lo que indica
que es la muestra mas cremosa. MA3C le sigue, mientras que MAS tiene la

puntuacion mas baja entre las tres.
Sabor
e MAS3: Puntuacion de 91
e MAS3F: Puntuacion de 94
e« MAS3C: Puntuacion de 94

Anélisis: MA3F y MA3C tienen puntuaciones idénticas en sabor,
sugiriendo que son igualmente preferidos en términos de sabor. MA3 tiene la

puntuacion més baja.
Dulzor
e MAS: Puntuacion de 91
o MASF: Puntuacion de 96
e MAS3C: Puntuacion de 85

Analisis: MA3F tiene la puntuacién mas alta en dulzor, indicando que es
la muestra mas dulce. MAZ3 le sigue, y MA3C tiene la puntuacién mas baja,

sugiriendo un perfil menos dulce.
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Textura
o MA3: Puntuacion de 98
o MAGSF: Puntuacion de 97
e MAS3C: Puntuacion de 95

Analisis: MAZ3 lidera con la puntuacién mas alta en textura, lo que implica
que tiene la textura mas preferida. MA3F le sigue muy de cerca, mientras que

MAZ3C tiene la puntuacion mas baja.
Preferencia
o MAS3: Puntuacion de 75
o MAS3F: Puntuacion de 65
o MA3C: Puntuacion de 52

Analisis: MA3 es la muestra mas preferida en general, con la puntuacién

mas alta en preferencia. MA3F es la siguiente, mientras que MA3C es la muestra

menos preferida.

Analisis General

e MASF se destaca como la mejor muestra en cremosidad y dulzor,

convirtiéndola en una opcion atractiva para los consumidores que valoran

estas caracteristicas.

« MAZ3 sobresale en textura y preferencia general, lo que indica un buen

equilibrio en estos atributos.
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o MAZ3C tiene un buen desempefio en cremosidad y sabor, pero es
consistentemente inferior en preferencia, lo que sugiere que puede

necesitar mejoras en otros aspectos para aumentar su atractivo general.

Este analisis sensorial proporciona valiosas perspectivas sobre las
preferencias de los participantes, ayudando a identificar fortalezas y areas de

mejora para cada muestra.

Resultados metodoldgicos, practicos y técnicas aplicadas.

Para la elaboracion de los helados de crema llevados al andlisis sensorial,
se lleg6 a una receta base después de algunas combinaciones, mezclas, reduccion
y eliminacion de algunos ingredientes. Para la mezcla base se usaron ingredientes
como la fruta natural, la crema de leche, el yogurt natural y el azlcar, asi como
también el fructosoft como estabilizante para lograr controlar la cremosidad y
textura en el helado. En la formulacion adaptada de la recta tradicional de
Caranqui con los ingredientes mencionados anteriormente también se llega a
encontrar una buena base para helado teniendo en cuenta que esta no lleva

estabilizantes.

En este tipo de formulacion se concluyo que se deben incluir uno a uno los
ingredientes para emulsionar y lograr incluir aire en la mezcla, ya que para las
elaboraciones que contienen fructosoft, se colocan todos los ingredientes y se
emulsiona, debido a que contamos con un estabilizante hace que la mezcla sea
estable y controlable, mientras que, sin estabilizantes, es dificil el control de
tiempo de emulsion y textura a obtener. En cuanto a control de las caracteristicas

evaluadas en el helado, concluimos que varian de acuerdo a los lacteos utilizados,
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al agua encontrada en la fruta y a temperatura al momento de incorporar y

congelar todos los ingredientes.

Analisis e Interpretacion General de Resultados

Figura 21

Analisis e interpretacion general de resultados de la evaluacion sensorial de los

VALORACION GENERAL HELADOS DE CREMA
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M1 MI1F MI1C V2 V2IF V2C MA3 MA3F MA3C
B CREMOSIDAD 04 102 100 97 02 115 101 107 104
SABOR 104 103 98 109 101 102 01 04 04
DULZOR 92 92 01 100 110 05 01 06 85
TEXTURA 05 106 96 105 106 101 08 Q7 05
B PREFERENCIA 64 67 55 91 101 84 75 65 52

Nota. La figura muestra los valores obtenidos de los atributos en las diferentes

formulaciones para cada sabor de helado.

La tabla presenta una valoracion sensorial de los tres sabores de helados de
crema con diferentes formulaciones en base a cinco atributos: cremosidad, sabor,

dulzor, textura y preferencia. Los helados estan identificados por codigos los

cuales se indic6 anteriormente.
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Analisis de cada atributo y la preferencia general.

Cremosidad

Los helados con mayor cremosidad son V2C (115), MA3F (107), y M1F

Los helados con menor cremosidad son MA3C (104) y M1 (94).

Sabor

Los helados con mejor sabor son MA3 (109), V2F (101), y M1F (103).

Los helados con peor sabor son MA3C (85) y M1C (98).

Dulzor

Los helados con mayor dulzor son V2F (110), MA3F (110), y M1F (92).

Los helados con menor dulzor son MA3C (85) y MA3 (95).

Textura

Los helados con mejor textura son M1F (106), V2 (106), y MA3F (97).

Los helados con menor textura son M1 (95) y V2F (95).

Preferencia

Los helados mas preferidos son V2 (91), M1F (67), y V2C (101).

Los helados menos preferidos son MA3C (52), M1C (55) y M1 (64).
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Resumen General
Al analizar y comparar todos los valores se determind la mayor y la menor

aceptacioén para cada tipo de helado.

Helado de Mora

e Mayor aceptacion: Helado de mora con Fructosoft (M1F) - Valor 470

e Menor aceptacién: Helado de mora con CMC (M1C) - Valor 440

Helado de Vainilla

e Mayor aceptacion: Helado de vainilla con Fructosoft (V2F) - Valor 510

e Menor aceptacion: Helado de vainilla con CMC (V2C) - Valor 497

Helado de Maracuya

e Mayor aceptacion: Helado de maracuyéa con Fructosoft (MAS3F) - Valor

459

e Menor aceptacion: Helado de maracuya con CMC (MA3C) - Valor 430

En general, los helados formulados con fructosoft (M1F, V2F, MA3F) con
mayor aceptacion, destacan la efectividad del estabilizante y edulcorante en la
mejora de la textura y el sabor del helado, posicionandolo como el favorito entre
los evaluadores. La combinacion de ingredientes y la técnica de elaboracion
utilizada para este helado demostraron ser superiores, ofreciendo una experiencia

de sabor, textura y cremosidad que sobresale entre las demas opciones evaluadas.

La formulacion elaborada con CMC (M1C, V2C, MA3C) con menor

aceptacion, donde su incorporacion ayuda a evitar la cristalizacion en los helados,
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pero su textura y sabor se ven afectados significativamente dando como resultado
un helado poco agradable y con retrogusto a CMC, alterando el sabor principal del

helado y siendo el menos apetecible entre los evaluadores.

Sintesis del Capitulo

Desde el anélisis de la elaboracion de los helados, se abarco la
caracterizacion de la mora, maracuya y vainilla sintética, destacando sus
propiedades nutricionales y usos culinarios. Se realizé un disefio experimental que
incluyd la extraccion de pulpas de fruta y la produccion de helados utilizando
diversos ingredientes como crema de leche, yogurt, leche, endulzantes y
estabilizantes. El proceso de produccion fue detallado, especificando los

ingredientes y utensilios necesarios.

Se implementd un método cientifico para probar hipétesis mediante la
manipulacion de variables independientes y la observacion de sus efectos. Se
Ilevaron a cabo experimentos con diferentes endulzantes y estabilizantes,
resultando en ajustes necesarios para mejorar consistencia y sabor. Se
implementaron recetas estandar exitosas para helados de mora, maracuyay

vainilla, ajustando formulaciones para optimizar textura y sabor.

Con la informacién proporcionada en la entrevista se llegd a conclusiones
importantes para la definicion de las recetas, subrayando la importancia de usar
frutas maduras y crema de leche de alta calidad. Se realizaron grupos focales con
estudiantes del ITI para evaluar sensorialmente los helados en términos de

cremosidad, sabor, dulzor, textura y preferencia, involucrando a 48 participantes.
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El anélisis detallado de las formulaciones experimentales reveld ajustes
basados en las preferencias de cremosidad, sabor y textura, destacando factores
clave como la calidad de la materia prima, el proceso de batido y la congelacion

rapida para obtener resultados 6ptimos.

La compilacion de los resultados del estudio demostré que la correcta
formulacién y combinacién de edulcorantes y estabilizantes no solo optimizan la
eficiencia de la materia prima, sino que también mejoran significativamente la

calidad y aceptacion de los helados artesanales de crema de Caranqui.

El andlisis detallado de diferentes edulcorantes, como el azlcar, la miel de
abeja y el azlcar invertido, reveld sus impactos especificos en las propiedades
organolépticas y la estabilidad del producto final. La sacarosa, por ejemplo,
destacé por su capacidad para realzar el sabor de las frutas y lacteos, asi como por
mantener la estabilidad de la mezcla durante el proceso de congelacién, resultando
en un helado cremoso y con baja cristalizacion. Por otro lado, aunque la miel de
abeja aporta un sabor profundo y complejo, su uso exclusivo llevé a una textura
duray cristalizada, lo que resalta la importancia de combinarla adecuadamente

con otros edulcorantes.

Ademas, la evaluacion de los estabilizantes como el CMC
(carboximetilcelulosa) y el fructosoft, en combinacion con los edulcorantes,
permitio identificar sinergias que optimizan la cremosidad y estabilidad del
helado. EI CMC, aunque efectivo para reducir la formacion de cristales de hielo,

presento un retrogusto y una textura gomosa no deseada. En contraste, el
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fructosoft, al ser utilizado con azucar, logré realzar el sabor de los ingredientes sin

alterar su perfil, contribuyendo a una textura cremosa y agradable al paladar.

Estos hallazgos sugieren que una formulacion meticulosa y una seleccion
cuidadosa de ingredientes, junto con técnicas precisas de batido, pueden producir
helados de alta calidad. La implementacion de estos procedimientos no solo
maximiza la cremosidad y mejora la retencion de aire en el batido, sino que
también permite obtener un mayor volumen de producto final, resultando en méas

unidades de helado suaves y con una textura mas agradable.

Conclusiones

El andlisis del impacto de diferentes edulcorantes como el azucar, miel de
abeja y azUcar invertido, teniendo en cuenta una adecuada formulacion, ha
revelado diferencias significativas en las propiedades organolépticas y en la

estabilidad de los productos finales.

Las pruebas realizadas con diferentes edulcorantes naturales, como la miel
de abeja, contribuyeron a un sabor mas profundo y complejo en el batido, dejando
un retrogusto amargo y con notas intensas de donde se extrajo el néctar para
producir la miel, sus aportes en la textura y congelado son nulos, deja como
resultado un helado duro, con cristales grandes en la apreciacion, baja cremosidad
y poco agradable al gusto; mientras que el azucar invertido que se podria decir
que es similar en cuanto a apariencia y textura con la miel de abeja, esta a
diferencia ayuda a mantener el sabor y la textura del batido, pero en el producto
final la cristalizacién y dureza siguen siendo bastante notorias, la cremosidad se

ve afectada también; al evaluar el azicar comun o sacarosa, desde los primeros
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pasos se sienten sus aportes, tales como: la textura, realce de sabor de la fruta y
lacteos, asi como también la estabilidad de la mezcla, al pasar al proceso de
congelado se mantiene estable logrando un producto final con poca dureza, bajos
cristales de hielo y textura cremosa, dando como resultado un helado agradable al
gusto, pero al entrar en contacto a la intemperie, su derretimiento es rapido al

igual que cualquier otro helado artesanal.

Del estudio y evaluacion de los estabilizantes propuestos, como el CMC
(carboximetilcelulosa) y fructosoft, al interactuar con los edulcorantes para lograr
sinergias que resulten en un helado consistente y agradable, se obtuvo como
respuesta las siguientes apreciaciones de su impacto directo en la textura y sabor

del helado.

El uso de CMC en combinacion y formulacion adecuada con los
edulcorantes, optimizo la cremosidad y la estabilidad, reduciendo la formacién de
cristales de hielo y mejorando su consistencia, sobre todo en relacion con la
sacarosa, pero, aparte de sus valiosos aportes nos resta en otros aspectos que no
podemos ignorar, como lo es el retrogusto a CMC que nos deja y que no es
agradable, siendo mas intenso y opacando el sabor de los ingredientes primarios,
como lo son frutas y lacteos, con respecto a la textura es bastante consistente,
tornandose hasta gomosa y sintiendo una textura rara y no agradable en boca, mas
no llega a la cremosidad que se busca y que hasta podria llegar a confundirse con

la gomosidad que este estabilizante produce.

La aplicacion y formulacién idénea del fructosoft con los edulcorantes,

resultaron en la sinergia que se buscaba, encontrando la mejor la mejor
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combinacion con el aztcar, logrando asi un helado con sabor auténtico y no
artificial, sin alterar el sabor de los demas ingredientes y siendo imperceptible en
la mezcla, ademas de realzar el sabor de los ingredientes y alcanzando las
cualidades que se buscan en un buen helado y aun siendo artesanal, cualidades
como: textura, baja cristalizacion, cremosidad y alto sabor a crema y fruta que son
los elementos a resaltar en los helados de crema de Caranqui, dejando como
resultado un helado agradable, cremoso y natural con la mejor puntuacion por

parte de los evaluadores.

Las alternativas practicas desarrolladas para optimizar el proceso de
elaboracion de helados tradicionales de Caranqui se enfocaron en el cuidado de la
calidad de los ingredientes, en el ajuste preciso de ingredientes al momento de su
formulacién y técnica de batido, con la alta calidad en los ingredientes y en
Optimas condiciones en el caso de la fruta y crema de leche se logra obtener una
formula adecuada, ademas de la aplicacion de la técnica, tiempo del batido y el
orden en colocarse los ingredientes para obtener una mezcla idénea, que resulte en

un helado.

Estos hallazgos sugieren que una formulacion meticulosa, seleccionando
cuidadosamente los ingredientes y el equilibrio entre edulcorantes y estabilizantes

puede producir helados de alta calidad y con menor uso de materia prima.

Se identificaron que estos procedimientos maximizaron la cremosidad y
mejoraron la retencion de aire, obteniendo asi un batido aireado que se refleja en
mas producto, resultando en mas unidades de helado, méas suaves y con una

textura mas agradable.
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A través de un proceso experimental, se identificé la mejor técnica para la
elaboracion de helados, que incluyo tiempos especificos de batido y enfriamiento,
asi como la proporcion y seleccidn 6ptima de ingredientes, como también el orden
que deben seguir para su incorporacion. La implementacion de estos procesos
demostro ser eficaz para mantener la calidad del producto, con una textura
agradable, sabor auténtico, y cremosidad superior, mientras se optimizan los
recursos y se minimiza el uso de materia prima. Estos helados no solo son
agradables al paladar, sino que también reflejan un equilibrio perfecto entre los

ingredientes y el proceso de elaboracion.

Las pruebas de degustacién realizadas a los evaluadores indicaron una alta
aceptacion de los helados formulados con las nuevas combinaciones de
edulcorantes y estabilizantes. Las modificaciones en la formulacion lograron un
equilibrio adecuado entre dulzura, textura y estabilidad, garantizando la

satisfaccion en los evaluadores.

Los participantes en las pruebas destacaron la cremosidad y el sabor
equilibrado como las principales razones de su preferencia, confirmando que los
ajustes realizados fueron exitosos en mejorar la percepcién y aceptacion del

producto final.

En resumen, este estudio proporciona una base solida para futuras
investigaciones y aplicaciones préacticas en la elaboracion de helados artesanales.
Los resultados obtenidos pueden guiar a productores y artesanos en la creacion de

helados de crema de Caranqui que no solo sean eficientes en términos de uso de
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materia prima, sino que también sean altamente apreciados por los consumidores,

tanto por su sabor, textura y calidad superior.

Recomendaciones
Durante el estudio y la investigacion para la elaboracion de helados de
crema de Caranqui se llegaron a concluir una serie de sugerencias al momento de

su implementacion, tales como:

Seleccién de Ingredientes de Alta Calidad

Frutas frescas y de temporada, escogidas en su punto 6ptimo de

maduracion para asegurar un sabor auténtico y natural.

Léacteos de calidad superior, emplear crema de leche y otros productos
lacteos de la mas alta calidad (no significa que estos sean costosos) para lograr

una textura cremosa y adecuada en sabor para complementar con la fruta.

Formulacion y Seleccion Adecuada de Edulcorantes

Sacarosa (azUcar comun): Preferiblemente, usar sacarosa para realzar el
sabor de las frutas y lacteos y para mantener la estabilidad y textura de la mezcla

durante el congelado.

Otros edulcorantes como la miel de abeja y azucar invertido pueden alterar

el sabor y la textura del batido dando resultados poco agradables.

Uso de Estabilizantes

El fructosoft, es una opcion excelente para realzar el sabor de los

ingredientes sin alterar su perfil y para lograr una textura cremosa y adecuada en
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los helados de crema. Se recomienda en combinacidn con sacarosa para obtener

mejores resultados.

Técnica y Orden de Batido

Orden y proporcion de ingredientes, afiadir los ingredientes en el orden
correcto. Mezclar primero los ingredientes secos (azlcar y estabilizantes), luego

los liquidos, como la crema de leche y finalmente la pulpa de las frutas.

Tiempo y método de batido, el batido debe ser preciso para incorporar la
cantidad adecuada de aire, su tiempo varia segun el tipo de crema y la temperatura
a la que esta se encuentre, tratando de no pasarse de entre cinco a ocho minutos
durante la implementacion de todos los ingredientes, lo cual es crucial para

obtener una textura suave y cremosa.

Un batido adecuado y un orden de incorporacion de ingredientes maximiza

la retencion de aire, aumentando el volumen de la mezcla del helado.

Congelacion

Congelar y almacenas a temperaturas adecuadas de -18 °C los cambios de
temperatura pueden provocar la formacion de cristales de hielo, asegurando asi

una textura fina, cremosa para obtener un helado optimo.

Evitar abrir el congelador con frecuencia, esto puede alterar la

temperatura de congelado y verse reflejado en el producto final.

Durante el proceso de congelado, el helado debe estar cubierto o
empacado herméticamente en su totalidad para evitar contaminacion y resequedad

en las partes expuestas.
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Innovacién y Creatividad

La experimentacion con diferentes combinaciones de frutas, esencias,
edulcorantes y estabilizantes, permitira desarrollar sabores Gnicos y atractivos

manteniendo los aportes antes mencionados.

Siguiendo estas recomendaciones, los productores y artesanos podran
crear helados de crema de Caranqui de alta calidad, con una textura cremosa,

sabor auténtico y una aceptacion superior entre los consumidores.
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Tabla de contenido de componentes y concentraciones permitidas

de grasas, azlicares y sal para la valoracion de alimentos procesados para el

consumo humano.

Nivel | Componentes CONCENTRACION “BAJA CONCENTRACION “MEDIA® CONCENTRACION “ALTA"
Menor o igual a 3 gramos en 100 gramos  |Mayor a3 y menor a 20 gramos en 100 gramos |[gual o mayor a 20 gramos en 100 gramos
Grasas Totales Menor o igual a 1,5 gramos en 100 Mayor a 1,3 y menor a 10 gramos en 100 lgual o thayor a 10 gramos en 100
intllitos imillitios o
. lgual o thayor a 13 100
Menor o igual a 3 gramos en 100 gramos  Mayor a 3 y menor a 13 gramos en 100 gramos ;:nc?s e L gmosen
Asiicares - '
Menor 0 igual a 2,3 gramos en 100 Mayor a2, 5 ymenora 75 gramos en 100 |/lgual o mayor 7,3 gramos en 100
inillitos imillitios ililiros
Sal Menor o igual a 120 muligramos de sodio  [Mayor a 120y menor a 600 miligramos de sodio[lgual o mayor a 600 miligranes de sodio
(Sodi) e 100 gramos e 110 gramos et 100 gramos
(Sustituido por ¢l Art, 3 del Acdo. 00004832, R.O. [Menor o jgual a 120 miligramos de sodio  [Mayor a 120y menor a 600 miligramos de sodio|lual o mayor a 600 miligramos de sodio
2378, 2:V-2014) en 100 miflzos e 100 militros fen 100 millros

Nota. La tabla muestra los componentes y concentracion permitidas

de grasas, azucares y sal para el consumo humano. (CONTROL SANITARIO,

2014, p. 4)



Tabla 23

Descripcidn gréafica de ingredientes utilizados.
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Crema de leche

Nota. Adaptado de:
Supermercados Santa
Maria, (s.f). Crema
De Leche Parmalat
450Ml. [fotografia de
funda de crema de
leche].
https://www.superme
rcadosantamaria.com
[detalle/-
[Producto/crema-de-

Yogurt natural

Yogurt,
5 -

65

Nota. adaptado de:
Almacenes tia, (s.f).
Yogurt kiosko funda

900

natural. [Fotografia
de funda de yogurt

natural].

https://www.tia.com.e

c/yogurt-kiosko-

funda-900-g-natural-

Leche entera

Leche
entera l

Nota. adaptado
de: almacenes
tia, (s.f). Leche
vita 900 ml
entera

[Fotografia  de
funda de leche
entera].

https://www.tia.co

AzUcar blanca

Nota. adaptado
de: almacenes
tia, (s.f). azlcar
San Carlos 1 kg.
[Fotografia  de
funda de azlcar
blanca]

https://www.tia.co
m.ec/azucar-san-

carlos-1-kg-
leche-parmalat- 270561000.html m.ec/leche-vita- 51923000 bt
450ml/108108 900-ml-entera- =
330701000.html
. . Azcar invertido Fructosoft CMC
Miel de abeia
= |
i

Nota. adaptado de:
Almacenes tia, (s.f).
Miel de abeja
schullo squeeze 330

g. [Fotografia de

envase con miel de
abeja].
https://www.tia.com.e
c/miel-de-abeja-
schullo-squeeze-330-
0-251371000.html

Nota.  adaptado
de: Cocinista,
(s.D). Azlcar
invertido.

[Fotografia de
invertido]
https://www.cocinist

azlcar

a.es/web/es/enciclop

edia-

cocinista/ingredient

es-
modernos/azucar-
invertido.html

Nota.  Adaptado
de: Aromitalia.
(s.f).  Fructosoft
[Fotografia  de
funda de
fructosoft].
https://aromitalia.
com.ar/productol/i
ntegradores/fructo
soft/

Nota. Adaptado de:
Kelmy (s.f). Qué es
el CMC?
[Fotografia de

CMC].
https://productoskel
my.blogspot.com/20

14/08/que-es-el-
cmc.html



https://www.supermercadosantamaria.com/detalle/-/Producto/crema-de-leche-parmalat-450ml/108108
https://www.supermercadosantamaria.com/detalle/-/Producto/crema-de-leche-parmalat-450ml/108108
https://www.supermercadosantamaria.com/detalle/-/Producto/crema-de-leche-parmalat-450ml/108108
https://www.supermercadosantamaria.com/detalle/-/Producto/crema-de-leche-parmalat-450ml/108108
https://www.supermercadosantamaria.com/detalle/-/Producto/crema-de-leche-parmalat-450ml/108108
https://www.supermercadosantamaria.com/detalle/-/Producto/crema-de-leche-parmalat-450ml/108108
https://www.tia.com.ec/yogurt-kiosko-funda-900-g-natural-270561000.html
https://www.tia.com.ec/yogurt-kiosko-funda-900-g-natural-270561000.html
https://www.tia.com.ec/yogurt-kiosko-funda-900-g-natural-270561000.html
https://www.tia.com.ec/yogurt-kiosko-funda-900-g-natural-270561000.html
https://www.tia.com.ec/leche-vita-900-ml-entera-330701000.html
https://www.tia.com.ec/leche-vita-900-ml-entera-330701000.html
https://www.tia.com.ec/leche-vita-900-ml-entera-330701000.html
https://www.tia.com.ec/leche-vita-900-ml-entera-330701000.html
https://www.tia.com.ec/azucar-san-carlos-1-kg-251223000.html
https://www.tia.com.ec/azucar-san-carlos-1-kg-251223000.html
https://www.tia.com.ec/azucar-san-carlos-1-kg-251223000.html
https://www.tia.com.ec/azucar-san-carlos-1-kg-251223000.html
https://www.tia.com.ec/miel-de-abeja-schullo-squeeze-330-g-251371000.html
https://www.tia.com.ec/miel-de-abeja-schullo-squeeze-330-g-251371000.html
https://www.tia.com.ec/miel-de-abeja-schullo-squeeze-330-g-251371000.html
https://www.tia.com.ec/miel-de-abeja-schullo-squeeze-330-g-251371000.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos/azucar-invertido.html
https://aromitalia.com.ar/producto/integradores/fructosoft/
https://aromitalia.com.ar/producto/integradores/fructosoft/
https://aromitalia.com.ar/producto/integradores/fructosoft/
https://aromitalia.com.ar/producto/integradores/fructosoft/
https://productoskelmy.blogspot.com/2014/08/que-es-el-cmc.html
https://productoskelmy.blogspot.com/2014/08/que-es-el-cmc.html
https://productoskelmy.blogspot.com/2014/08/que-es-el-cmc.html
https://productoskelmy.blogspot.com/2014/08/que-es-el-cmc.html
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Pulpa mora

Nota. Adaptado de:
Almacenes tia, (s.f).
PULPA DE FRUTA
FRUTASI 250 G
MORA. [Fotografia
de funda con pulpa
de mora].
https://www.tia.com.
ec/pulpa-de-fruta-

Pulpa maracuya

Nota. Adaptado de:
Almacenes tia, (s.f).
PULPA DE FRUTA
FRUTASI 250 G
MARACUYA.
[Fotografia de
funda con pulpa de
maracuyd].
https://www.tia.com

frutasi-250-g-mora-

.ec/pulpa-de-fruta-

280336000.html

frutasi-250-g-

maracuya-
280340000.html

Esencia de
vainilla

Nota. Adaptado de:
Almacenes tia, (s.f).
Saborizante de
vainilla levapan 100
cc. [Fotografia de

envase con
saborizante de
vainilla].

https://www.tia.com
.ec/saborizante-de-
vainilla-levapan-
100-cc-
251005000.html

Nota. La tabla muestra los ingredientes utilizados en la elaboracion de los helados,

(imégenes referenciales).


https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-mora-280336000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-mora-280336000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-mora-280336000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-mora-280336000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-maracuya-280340000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-maracuya-280340000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-maracuya-280340000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-maracuya-280340000.html
https://www.tia.com.ec/pulpa-de-fruta-frutasi-250-g-maracuya-280340000.html
https://www.tia.com.ec/saborizante-de-vainilla-levapan-100-cc-251005000.html
https://www.tia.com.ec/saborizante-de-vainilla-levapan-100-cc-251005000.html
https://www.tia.com.ec/saborizante-de-vainilla-levapan-100-cc-251005000.html
https://www.tia.com.ec/saborizante-de-vainilla-levapan-100-cc-251005000.html
https://www.tia.com.ec/saborizante-de-vainilla-levapan-100-cc-251005000.html

Tabla 24
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Descripcidn gréafica de la bateria y utensilios de cocina utilizados.

Bowls

Nota. Adaptado de: Oficial
Store TRAMONTINA. (s.f).
3 Pc Low Profile Stainless
Steel Mixing Bowl Set.
[Fotografia de bowils].
https://www.tramontina.co
m/3-pc-low-profile-
stainless-steel-mixing-bowl-
set-80202531.html

Ollas

Nota. Adaptado de: Oficial
Store  TRAMONTINA. (s.f).
Nesting 6 Pc Nonstick Sauce
Pan Set — Gray. [Fotografia
de ollas].
https://www.tramontina.com/
nesting-6-pc-nonstick-sauce-

pan-set---gray-
80156066.html

Colador

Nota. Adaptado de: Oficial
Store TRAMONTINA. (s.f). 3
Pk Stainless Steel Mesh
Strainers with Silicone Grip.
[Fotografia de colador].
https://www.tramontina.com/
3-pk-stainless-steel-mesh-
strainers-with-silicone-grip-
80206537.html

Juego de utensilios

Balanza digital

Nota. Adaptado de: Oficial
Store TRAMONTINA. (s.f).
11 Pc Silicone Utensil Set —
Pewter. [Fotografia de set
de utensilios de silicona].
https://www.tramontina.co
m/11-pc-silicone-utensil-
set---pewter-80206009.html

Nota.
FRAVEGA. (s.f).
De  Cocina

Digital Alta Precision KS 26

Adaptado de:
Balanza
Alimentos

Beurer. [Fotografia de
balanza digital].
https://www.fravega.com/p/b

Tabla de cortar

Nota. Adaptado de: Oficial Store
TRAMONTINA.  (s.f).  Guru

Essential Knife and Cutting
Board Prep Set. [Fotografia
tabla para picar].

https://www.tramontina.com/gur
u-essential-knife-and-cutting-

alanza-de-cocina-alimentos-
digital-alta-precision-ks-26-
beurer-990009556/

board-prep-set-81502009.html



https://www.tramontina.com/3-pc-low-profile-stainless-steel-mixing-bowl-set-80202531.html
https://www.tramontina.com/3-pc-low-profile-stainless-steel-mixing-bowl-set-80202531.html
https://www.tramontina.com/3-pc-low-profile-stainless-steel-mixing-bowl-set-80202531.html
https://www.tramontina.com/3-pc-low-profile-stainless-steel-mixing-bowl-set-80202531.html
https://www.tramontina.com/nesting-6-pc-nonstick-sauce-pan-set---gray-80156066.html
https://www.tramontina.com/nesting-6-pc-nonstick-sauce-pan-set---gray-80156066.html
https://www.tramontina.com/nesting-6-pc-nonstick-sauce-pan-set---gray-80156066.html
https://www.tramontina.com/nesting-6-pc-nonstick-sauce-pan-set---gray-80156066.html
https://www.tramontina.com/3-pk-stainless-steel-mesh-strainers-with-silicone-grip-80206537.html
https://www.tramontina.com/3-pk-stainless-steel-mesh-strainers-with-silicone-grip-80206537.html
https://www.tramontina.com/3-pk-stainless-steel-mesh-strainers-with-silicone-grip-80206537.html
https://www.tramontina.com/3-pk-stainless-steel-mesh-strainers-with-silicone-grip-80206537.html
https://www.tramontina.com/11-pc-silicone-utensil-set---pewter-80206009.html
https://www.tramontina.com/11-pc-silicone-utensil-set---pewter-80206009.html
https://www.tramontina.com/11-pc-silicone-utensil-set---pewter-80206009.html
https://www.fravega.com/p/balanza-de-cocina-alimentos-digital-alta-precision-ks-26-beurer-990009556/
https://www.fravega.com/p/balanza-de-cocina-alimentos-digital-alta-precision-ks-26-beurer-990009556/
https://www.fravega.com/p/balanza-de-cocina-alimentos-digital-alta-precision-ks-26-beurer-990009556/
https://www.fravega.com/p/balanza-de-cocina-alimentos-digital-alta-precision-ks-26-beurer-990009556/
https://www.tramontina.com/guru-essential-knife-and-cutting-board-prep-set-81502009.html
https://www.tramontina.com/guru-essential-knife-and-cutting-board-prep-set-81502009.html
https://www.tramontina.com/guru-essential-knife-and-cutting-board-prep-set-81502009.html
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Jarra

Nota. Adaptado de:
PLASTICOMANIA.com.
(s.f). Jarras de Pléastico PP
1 Litro. [Fotografia de
jarra plastica].
https://www.plasticomania.
com/jarras-de-plastico/28-
1-litro.html

Cuchillo

Nota. Adaptado de: Oficial
Store  TRAMONTINA. (s.f).
Forged 8 in Cook"s Knife.
[Fotografia de cuchillo].
https://www.tramontina.com/f
orged-8-in-cook%27%27s-
knife-80008042.html

Nota. La tabla muestra la bateria y utensilios de cocina utilizados para la

elaboracion de los helados, (imagenes referenciales).



https://www.plasticomania.com/jarras-de-plastico/28-1-litro.html
https://www.plasticomania.com/jarras-de-plastico/28-1-litro.html
https://www.plasticomania.com/jarras-de-plastico/28-1-litro.html
https://www.tramontina.com/forged-8-in-cook%27%27s-knife-80008042.html
https://www.tramontina.com/forged-8-in-cook%27%27s-knife-80008042.html
https://www.tramontina.com/forged-8-in-cook%27%27s-knife-80008042.html

Tabla 25

Descripcidn gréafica del equipo de cocina utilizado.
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Licuadora

Nota. Adaptado de: Oster. (s.f).
Oster® Licuadora con
Tecnologia Reversible, Vaso de
Vidrio, Negro, BLSTPEGBRT.

[Fotografia de licuadora].
https://www.ostercolombia.com/

Batidora

Nota. Adaptado de: SEARS
(s.f). Batidora de Mano 5
Velocidades Gris
Kitchenaid. [Fotografia de

batidora de mano].
https://www.sears.com.mx/p

licuadora-oster-con-tecnologia-
reversible-2-programas-
automaticos-y-3-velocidades-
mas-pulso--blstpegbrt-/p

roducto/172704/batidora-
de-mano-5-velocidades-

gris-kitchenaid/

Nota. Adaptado de:
CHALLENGER. (s.f).
Estufa de empotrar en
acero inoxidable
Challenger de cuatro
puestos de 58.5cm gas
natural - SD 6140 El.
[Fotografia de cocina]
.https://www.challenger
.com.co/estufa-de-
empotrar-en-acero-
inoxidable-51x58-5-cm-
gas-natural-sd6140-

ei/p

Refrigerador

Nota. Adaptado de:
CHALLENGER. (s.f). Nevera No
Frost Challenger 370 Litros
Brutos - CR 370 [Fotografia de
neveraj.

https://www.challenger.com.co/n

Congelador

Nota. Adaptado de:
CHALLENGER. (s.F).
Congelador Horizontal
Challenger 387  Litros
Brutos - CH363.
[Fotografia de congelador
horizontal].

https://www.challenger.com

evera-no-frost-370-litros-brutos-

.co/congelador-horizontal-

cr370/p

“Nota. La tabla muestra el equipo de cocina implementado en la elaboracién de los

387-litros-brutos-ch-363/p

helados, (iméagenes referenciales).



https://www.ostercolombia.com/licuadora-oster-con-tecnologia-reversible-2-programas-automaticos-y-3-velocidades-mas-pulso--blstpegbrt-/p
https://www.ostercolombia.com/licuadora-oster-con-tecnologia-reversible-2-programas-automaticos-y-3-velocidades-mas-pulso--blstpegbrt-/p
https://www.ostercolombia.com/licuadora-oster-con-tecnologia-reversible-2-programas-automaticos-y-3-velocidades-mas-pulso--blstpegbrt-/p
https://www.ostercolombia.com/licuadora-oster-con-tecnologia-reversible-2-programas-automaticos-y-3-velocidades-mas-pulso--blstpegbrt-/p
https://www.ostercolombia.com/licuadora-oster-con-tecnologia-reversible-2-programas-automaticos-y-3-velocidades-mas-pulso--blstpegbrt-/p
https://www.sears.com.mx/producto/172704/batidora-de-mano-5-velocidades-gris-kitchenaid/
https://www.sears.com.mx/producto/172704/batidora-de-mano-5-velocidades-gris-kitchenaid/
https://www.sears.com.mx/producto/172704/batidora-de-mano-5-velocidades-gris-kitchenaid/
https://www.sears.com.mx/producto/172704/batidora-de-mano-5-velocidades-gris-kitchenaid/
https://www.challenger.com.co/estufa-de-empotrar-en-acero-inoxidable-51x58-5-cm-gas-natural-sd6140-ei/p
https://www.challenger.com.co/estufa-de-empotrar-en-acero-inoxidable-51x58-5-cm-gas-natural-sd6140-ei/p
https://www.challenger.com.co/estufa-de-empotrar-en-acero-inoxidable-51x58-5-cm-gas-natural-sd6140-ei/p
https://www.challenger.com.co/estufa-de-empotrar-en-acero-inoxidable-51x58-5-cm-gas-natural-sd6140-ei/p
https://www.challenger.com.co/estufa-de-empotrar-en-acero-inoxidable-51x58-5-cm-gas-natural-sd6140-ei/p
https://www.challenger.com.co/estufa-de-empotrar-en-acero-inoxidable-51x58-5-cm-gas-natural-sd6140-ei/p
https://www.challenger.com.co/congelador-horizontal-387-litros-brutos-ch-363/p
https://www.challenger.com.co/congelador-horizontal-387-litros-brutos-ch-363/p
https://www.challenger.com.co/congelador-horizontal-387-litros-brutos-ch-363/p
https://www.challenger.com.co/nevera-no-frost-370-litros-brutos-cr370/p
https://www.challenger.com.co/nevera-no-frost-370-litros-brutos-cr370/p
https://www.challenger.com.co/nevera-no-frost-370-litros-brutos-cr370/p

Tabla 26

Formulacion receta estandar, prueba nam. 1.

AR 7004500
Internacional
Universitario

104

INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO SABOR A VAINILLA
GENERO POSTRE
PORCIONES 7

CANTIDAD UNIDAD |INGREDIENTES COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL

125 g crema de leche $ 0,007 $0,88

62,5 g leche $ 0,001 $0,07

125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13

70 g azucar S 0,001 $0,07

5 ml esencia devainilla | $ 0,001 $0,01

25 fructosoft $ 0,012 $0,30

25 g cMC $ 0,012 $0,30

COSTO TOTAL $1,74

COSTO X UNIDAD $0,25

UTILIDAD $0,37

$0,00

PVP $0,62

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema sabor

vainilla.



Tabla 27

Formulacion receta estandar nim. 2.

105

I I Internacional
Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MORA
GENERO POSTRE
PORCIONES 11
CANTIDAD UNIDAD |INGREDIENTES COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
125 g crema de leche $ 0,007 $0,88
62,5 g leche $ 0,001 $0,07
125 g yogurt natural S 0,001 $0,13
140 g azlcar $ 0,001 $0,14
225 gr mora $ 0,002 $0,45
1 g CcMC $ 0,012 $0,01
COSTO TOTAL $1,67
COSTO X UNIDAD $0,15
UTILIDAD S0,23
S0,00
PVP $0,38

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema de mora.
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Tabla 28

Formulacion receta estandar nim. 3.

- o Tecnoldgico INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL
I Internacional

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MORA
GENERO POSTRE
PORCIONES 10
CANTIDAD UNIDAD (INGREDIENTES COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
125 g crema de leche S 0,007 $0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
90 g azlcar $ 0,001 $0,09
3 gr fructosoft $ 0,012 $0,04
187 gr mora $ 0,002 $0,37
COSTO TOTAL $1,50
COSTO X UNIDAD $0,15
UTILIDAD S0,23
$0,00
PVP $0,38

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacion de la receta para la experimentacion con el helado de crema de mora.



Tabla 29

Formulacion receta estandar nim. 4.

MR T /0gico
Internacional
Universitario
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INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MORA
GENERO POSTRE
PORCIONES 9

CANTIDAD UNIDAD |[INGREDIENTES COSTO UNITARIO (COSTO TOTAL|

125 g crema de leche S 0,007 $0,88

125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13

107,8 g aztcar invertido $ 0,001 $0,11

225 gr mora S 0,002 $0,45

COSTO TOTAL $1,56

COSTO X UNIDAD S0,17

UTILIDAD S0,26

$0,00

PVP $0,43

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacion de la receta para la experimentacion con el helado de crema de mora.
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Formulacion receta estandar nim. 5.

MR T /0gico
Internacional
Universitario
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INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO SABOR A VAINILLA
GENERO POSTRE
PORCIONES 6

CANTIDAD UNIDAD |[INGREDIENTES COSTO UNITARIO [COSTO TOTAL|

125 g crema de leche $ 0,007 $0,88

125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13

120 g miel de abeja $ 0,001 $0,12

5 ml esencia devainilla | $ 0,001 $0,01

COSTO TOTAL $1,13

COSTO X UNIDAD $0,19

UTILIDAD S0,28

$0,00

PVP $0,47

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema sabor

vainilla.
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Tabla 31

Formulacion receta estandar nim. 6.

T 1] - ,
Tecnologico INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL
I Internacional

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA |HELADO DE MARACUYA
GENERO POSTRE
PORCIONES 5
CANTIDAD UNIDAD (INGREDIENTES COSTO UNITARIO ([COSTO TOTAL|
125 g crema de leche S 0,007 $0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
90 g azlcar $ 0,001 $0,09
2 uds maracuya $ 0,250 $0,50
COSTO TOTAL $1,59
COSTO X UNIDAD $0,32
UTILIDAD S0,48
$0,00
PVP $0,80

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la
formulacion de la receta para la experimentacion con el helado de crema de

maracuya.
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Tabla 32

Formulacion receta estandar nim. 7.

T 1] .- "
Tecnoldgico INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL
I Internacional

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MORA
GENERO POSTRE
PORCIONES 11
CANTIDAD UNIDAD |[INGREDIENTES COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL|
125 g crema de leche S 0,007 $0,88
62,5 g leche $ 0,001 $0,07
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
70 g miel de abeja $ 0,001 $0,07
12 gr fructosoft S 0,012 $0,14
225 gr mora S 0,002 $0,45
12 g CcMC $ 0,012 $0,14
COSTO TOTAL $1,88
COSTO X UNIDAD $0,17
UTILIDAD $0,26
$0,00
PVP $0,43

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacién de la receta para la experimentacién con el helado de crema de mora.



Tabla 33

Formulacion receta

estandar nim. 8.
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I I Internacional
Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MARACUYA
GENERO POSTRE
PORCIONES 5
CANTIDAD UNIDAD |[INGREDIENTES COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
125 g crema de leche $ 0,007 $0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
85 g azucar S 0,001 $0,09
uds maracuya $ 0,250 $0,50
g cMmC $ 0,012 $0,07
COSTO TOTAL $1,66
COSTO X UNIDAD S0,33
UTILIDAD $0,50
$0,00
PVP $0,83

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema de

maracuya.
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Tabla 34

Formulacion receta estandar nim. 9.

Higus Tecnoldgico INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL
I Internacional

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO SABOR A VAINILLA
GENERO POSTRE
PORCIONES 7
CANTIDAD UNIDAD |[INGREDIENTES COSTO UNITARIO (COSTO TOTAL|
125 g crema de leche S 0,007 $0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
70 g azlcar S 0,001 $0,07
1,25 mi esencia devainilla | $ 0,001 $0,00
COSTO TOTAL $1,07
COSTO X UNIDAD $0,21
UTILIDAD S0,32
$0,00
PVP $0,54

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la
formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema sabor a

vainilla.



Tabla 35

Formulacion receta estandar niim.10.

1l

B Tecnoldgico
Internacional
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INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO SABOR A VAINILLA
GENERO POSTRE
PORCIONES 5
CANTIDAD UNIDAD |INGREDIENTES COSTO UNITARIO [COSTO TOTAL,
125 g crema de leche S 0,007 $0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
70 g azlcar S 0,001 $0,07
3 g fructosoft $ 0,012 $0,04
1,25 ml esencia devainilla | $ 0,001 $ 0,00
COSTO TOTAL $1,11
COSTO X UNIDAD $0,22
UTILIDAD $0,33
$0,00
PVP $0,55

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacion de la receta para la experimentacion con el helado de crema sabor a

vainilla.



Tabla 36

Formulacion receta estandar niim. 11.
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I I Internacional
Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MORA
GENERO POSTRE
PORCIONES 10
CANTIDAD UNIDAD (INGREDIENTES COSTO UNITARIO (COSTO TOTAL|
125 g crema de leche $ 0,007 $0,88
62,5 g leche $ 0,001 $0,07
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
70 g miel de abeja S 0,001 $0,07
3 gr fructosoft $ 0,012 $0,04
225 gr mora S 0,002 $0,45
3 g cMC $ 0,012 $0,04
COSTO TOTAL $1,66
COSTO X UNIDAD S0,15
UTILIDAD S0,23
$0,00
PVP $0,38

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacién de la receta para la experimentacién con el helado de crema de

mora.
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Tabla 37

Formulacion receta estandar niim. 12.

(T 1 .- ,
Tecnologico INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL
I I Internacional

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MARACUYA
GENERO POSTRE
PORCIONES 7
CANTIDAD UNIDAD |INGREDIENTES COSTO UNITARIO (COSTO TOTAL
125 g crema de leche S 0,007 $0,88
62,5 g leche $ 0,001 $0,07
125 g yogurt natural S 0,001 $0,13
70 g miel de abeja $ 0,001 $0,07
3 uds maracuya S 0,250 $0,75
20 g fructosoft $ 0,012 $0,24
20 g cMmC $ 0,012 $0,24
COSTO TOTAL $2,37
COSTO X UNIDAD S0,30
UTILIDAD S0,44
$0,00
PVP $0,74

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la
formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema de

maracuya.
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Tabla 38

Formulacion receta estandar niim. 13.

S Tecnologico INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL
I Internacional

Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA |HELADO DE MARACUYA
GENERO POSTRE
PORCIONES 5
CANTIDAD UNIDAD (INGREDIENTES COSTO UNITARIO (COSTO TOTAL|
125 g crema de leche $ 0,007 $0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 $0,13
80 g azucar $ 0,001 $0,08
3 g fructosoft $ 0,012 $0,04
2 uds maracuyd $ 0,250 $0,50
COSTO TOTAL $1,62
COSTO X UNIDAD S0,32
UTILIDAD S0,48
$0,00
PVP $0,81

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la
formulacidn de la receta para la experimentacion con el helado de crema de

maracuya.



Tabla 39

Formulacion receta estandar niim.14.

- - Tecnoldgico
Internacional
Universitario
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INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA | HELADO DE MORA
GENERO POSTRE
PORCIONES 10
CANTIDAD UNIDAD (INGREDIENTES COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
125 g crema de leche S 0,007 | S 0,88
125 g yogurt natural $ 0,001 | $ 0,13
90 g azUcar S 0,001 | S 0,09
3 g fructosoft $ 0,012 | $ 0,04
187 g pulpa de mora S 0,004 | $ 0,69
COSTO TOTAL S 1,82
COSTO X UNIDAD | $ 0,18
UTILIDAD S 0,27
s -
PVP S 0,45

Nota. La tabla muestra los ingredientes, cantidades y costos utilizados en la

formulacién de la receta para la experimentacién con el helado de crema de mora.
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APENDICE

Figura 40

Sistema grafico del etiquetado de alimentos procesados de Ecuador.

( N\ [ )
MEDIO en AZUCAR No contiene GRASA
en SAL No contiene AZUCAR

\_ J L J

Nota. La figura muestra un ejemplo del sistema gréafico para el etiquetado en

alimentos procesados en Ecuador. (Diaz AA, 2017)

Figura 41

Mise and place para la preparacion de las muestras del analisis sensorial.

Nota. La figura muestra la preparacién antes de la elaboracion de las muestras de

los helados para el analisis sensorial en el Instituto Tecnol6gico Internacional.
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Figura 42

Pesaje de ingredientes para la elaboracion de los helados.

Nota. La figura muestra el pesaje de ingredientes durante el proceso de

elaboracién de los helados de crema.

Figura 43

Mezcla de helado sabor a vainilla listo para ser envasado.

Nota. La figura muestra la mezcla de helado sabor a vainilla lista para

colocar en moldes y llevar a congelar.
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Figura 44

Proceso de congelado del helado y resultado.

Nota. Se muestra el proceso de congelado y resultado obtenido del helado después

de 24 horas.

Figura 45

Muestras de helado para el analisis sensorial.

Nota. Muestra de helado sabor vainilla (izquierda) y maracuyé (derecha) con

diferente formulacion para para degustacion en el analisis sensorial.
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Figura 46

Muestras de helado para el analisis sensorial.

Nota. Muestra de helado de mora (izquierda) y vainilla (derecha) con diferente

formulacidn para degustacion en el analisis sensorial.

Figura 47

Estudiantes del instituto durante el andlisis sensorial.

Nota. Fotografia tomada durante la degustacion en el andlisis sensorial a los

estudiantes del instituto.
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Figura 48

Evaluacion sensorial del helado de crema sabor vainilla y mora.

Nota. Fotografia tomada durante el analisis sensorial del helado de crema sabor

vainilla y mora con diferente formulacion.

Figura 49

Proceso de evaluacion sensorial, apreciaciones y sugerencias.

Nota. Fotografia tomada durante el proceso de evaluacion sensorial y toma de

notas de apreciaciones y sugerencias de los estudiantes.
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Figura 50

Finalizacion del analisis sensorial.

Nota. Fotografia finalizando el analisis sensorial con los diferentes sabores de

helado; mora, maracuyé y sabor vainilla con los estudiantes del instituto.



