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“DESARROLLO DEL HELADO APLICANDO TECNICAS
TRADICIONALES (MANTECADO Y PAILA) Y TECNICA DE
VANGUARDIA (NITROGENO LiQUIDO), UTILIZANDO BAYAS ANDINAS
ECUATORIANAS COMO SABORIZANTE, DE LA REGION INTERANDINA
DE LA PROVINCIA DE PICHINCHA”.

AUTORA: Sanchez Becerra Alejandra Carolina

DIRECTOR: Chef. Diego Hernan Gonzéalez Morales

FECHA: 23 octubre, 2023
RESUMEN
El presente estudio se enfoca en el desarrollo de helados con sabores unicos a partir
de pulpa de arandano, frambuesa, mortifio y uvilla, los cuales se elaboraron con 3
métodos de produccién entre técnicas tradicionales mantecado y paila, y la técnica de
vanguardia nitrégeno liquido, el objetivo principal fue desarrollar helados de alta
calidad con sus caracteristicas organolépticas sobresalientes, por otro lado, se incluy6
la realizacion de experimentaciones para optimizar las recetas iniciales, considerando
parametros como la proporcion de pulpa, niveles de azucar y en caso de los helados
mantecados la cantidad de grasa proporcionada, por lo cual, se aplicaron varios
analisis comenzando por un analisis sensorial, para evaluar la aceptacion del producto
final, anélisis de costos en el cual se detallaron los costos para cada receta, los cuales
se enfocaron en los ingredientes, para conocer el impacto econémico generado,
finalmente se compararon los beneficios y limitaciones de cada método en términos
de calidad del producto, eficiencia de produccion y costos con la intencion de

recaudar informacion valiosa para la industria heladera.



Palabras claves: Helados, técnicas de produccion, calidad del producto,

formulacion de helados.
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INDRODUCCION
Nombre del proyecto

Trabajo de investigacion sobre el desarrollo del helado aplicando técnicas
tradicionales (mantecado y paila), y técnica de vanguardia (nitrégeno liquido),
utilizando bayas andinas ecuatorianas como saborizante, de la region interandina de
la provincia de Pichincha.
Marco contextual

El desarrollo de helados utilizando técnicas tradicionales y de vanguardia,
incorporando bayas de la region interandina de la provincia de Pichincha, tiene
impactos significativos a nivel macro, meso y micro.
Analisis macro

De acuerdo con Yumisaca (2017), afirma que “ En la actualidad las personas
procuran mantenerse con el cuidado de su salud, por lo cual consumen muchos
productos naturales” (p. 12). Siguiendo esta linea, el desarrollo de esta investigacion
podria contribuir al crecimiento economico sostenible de la region al aumentar la
demanda de ingredientes de alta calidad, como las bayas andinas beneficiando a los
agricutores locales, aumentando sus ingresos. Ademas generaria oportunidades de
empleo y estimular la formacion de mano de obra.
Analisis meso

En 2019, Nugent, Tevez , Taco, & Flores ha concluido que *“ La importancia
de la cadena de suministros radica en la relacion y dependencia entre sus elementos,
comenzando desde el origen del producto hasta el momento del consumo” (p. 1). Por

lo cual, en el desarrollo del helado aplicando tanto técnicas tradicionales, como
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técnicas de vanguardia, anadiendo a eso el uso de bayas andinas como saborizante,
por lo cual, se puede diferenciar los productos de la region, ademas de beneficiar a los
agricultores locales, con el objetivo de aumentar sus ingresos.

Por otro lado, esto podria crear portunidades de empleo y estimular la
capacitacion de la mano de obra especializada, reduciendo las tasas de desempleo, en
el cual se fomentaria el espiritu empresarial y la innovacion.

Analisis micro

Segun (Revista Lideres, 2014), menciona que “Los ecuatorianos estan
acostumbrados a consumir helados que se encuentran en el mercado como son los de
bola grande, servidos generalmente en cono o helados de paleta” (parr. 3). De acuerdo
a lo mencionado antes, es importante recalcar que, en el desarrollo de helados
utilizando las técnicas tradicionales y vanguardista, tendrian un impacto directo en los
productores de helados y negocios relacionados, al poder generar estabilidad
econdmica y laboral.

Como resultado de que aquellos productores que adopten estas técnicas
podrian diferenciarse en el mercado, asi mismo, atraer un publico mas amplio y
aumentar la demanda de sus productos t finalmente los proveedores de bayas andinas
ecuatorianas, se verian beneficiados al tener una mayor produccion y venta de los

productos poco explotados.



Analisis de involucrados

Tabla 1

Analisis de involucrados

Analisis de

. Intereses en la Problemas Recursos y

involucrados . . . . g

G investigacion percibidos mandatos
rupos

Clientes X X

Duenos X X

Trabajadores

Competencias X X X

Proveedores X X

Distribuidores X X

Otros

Nota: Esta tabla representa a quien podria beneficiar esta investigacion



Problema de investigacion

Figura 1

Esquema de causas y efectos

I .
Pocs O
PO {1 ente 100 Lantacion oo i caldad | Eacas producoon ox . .“ o ;
Sacive O oo ¢ 1oxturd On o8 HeSos vardnd o hedo ""‘“"::"“"‘
anginas

EFECTOS }

-
-

Aplicacion de técnicas tradicionales y de vanguardia en la slaboracion de
helago con bayas andinas ecuatorianas como saborizante

CAUSAS }

Nota. Informacion al 18 de julio de 2022. Adaptado de “Mejora del proceso
productivo y de calidad de helados Dolys para aumentar el indice de satisfaccion de

los clientes”. 2022, por UPS Cuenca.

https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/22900/1/UPS-CT009869.pdf
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Formulacion del problema

(Cual es el impacto de aplicar técnicas tradicionales como; mantecado y paila
y técnica de vanguardia como; nitrogeno liquido, utilizando bayas andinas en el
desarrollo del helado?

Definicion del problema

En el reportaje realizado por (El Telégrafo, 2016) menciona lo siguiente:

En el Ecuador existe una gran diversidad de helados artesanales los cuales

pueden ser elaborados a base de leche, agua o crema que son el deleite de

paladares exigentes. Aunque las preparaciones varian desde la elaboracion en
paila, hasta los métodos industrializados, en nuestro pais los preferidos son los
helados artesanales de paila, tanto por su variedad de sabores como por su

elaboracion a base de productos naturales (parr. 1).

De acuerdo con lo mencionado antes, en esta investigacion se explorara el
impacto que tiene en el desarrollo de la elaboracion con técnicas desde las mas
tradicionales como: mantecado y paila, hasta las mas innovadoras con el uso del
nitrogeno liquido, afiadiendo a lo anteriormente mencionado, se analizara como el uso
de bayas andinas ecuatorianas influye en los helados al emplearlo como saborizante
principal en la elaboracion de los mismos.

Teniendo en cuenta a (Latham, 2002) menciona que “Actualmente el
procesamiento de los alimentos incluye técnicas tradicionales y algunas mas
industrializadas y modernas, casi todos los aspectos del procesamiento tienen cierta
relevancia para la nutricion, la combinacion de dichas técnicas refleja la evolucion de

la industria alimentaria”(parr. 3). Basado en lo mencionado antes, mediante esta
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investigacion se puede mostrar como las practicas culinarias han sido moldeadas por
la disponibilidad de tecnologias y recursos, ademas, puede destacar la adaptacion de
la gastronomia a los cambios culturales y sociales.

En cuanto lo socio cultural, el uso de ingredientes y técnicas tradicionales y
modernas en la elaboracion de helados se vinculan, con la herencia cultural y revivir
recuerdos de las generaciones anteriores. Por otro lado, la inclusion de ingredientes
locales como las bayas andinas puede promover el orgullo cultural y estimular un
mayor interés en la gastronomia regional.

En lo econdmico, la adopcion de técnicas de vanguardia en el proceso de la
elaboracién de helados usando nitrogeno liquido podria tener un impacto tanto en la
eficiencia, como en la calidad del proceso de produccion. Esto lleva a una mayor
productividad y competitividad en la industria del helado, del mismo modo, la
incorporacion de ingredientes locales podria tener un impacto positivo en la economia
local, al impulsar la demanda de dichos ingredientes y generar oportunidades para
agricultores locales.

Desde el punto de vista de (Romero, 2012) menciona que “Los elementos de
factor ambiental con mayor riesgo es la restriccion de la materia prima, al no
encontrar disponibilidad de materia prima” (p. 6). Tomando en cuenta lo que se ha
presentado anteriormente, al no encontrar disponibilidad de las bayas, puede ser una
factor ambiental de riesgo, por la poca produccion de las mismas, mientras que por la
creacion de helados usando ingredientes y técnicas, se produce diversas opciones
alimentarias, las cuales son escasas en el mercado para los consumidores de helados

que buscan alimentos variados.



22

Por otro lado, permitir a aquellos profesionales en la industria alimentaria
desarrollar un pensamiento critico al analizar diferentes aspectos en los que se
promueva su desarrollo profesional.

Idea a defender

Elaboracion de helado de bayas andinas ecuatorianas que se presentaran en
base a técnicas tradicionales, estilo mantecado y de paila, combinadas con técnica de
vanguardia como nitrégeno liquido, para un desarrollo innovador en el helado

ecuatoriano.
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OBJETO DE ESTUDIO Y CAMPO DE ACCION
Objeto de estudio:

Elaboracién de helado con bayas andinas, aplicando técnicas tradicionales de
mantecado y paila, en conjunto con técnica de vanguardia como nitréogeno liquido.
Campo de accion:

El estudio se ejecutd en el barrio de Santa Clara, la provincia de Pichincha,
canton Distrito Metropolitano de Quito, en las instalaciones del Instituto Tecnoldgico
Superior Universitario Internacional, ubicado en la Av. Ramiro Davalos Oe-93 y Av.

10 de agosto, en el sector de Santa Clara.



JUSTIFICACION

(Del Castillo Mera, 2016) sefiala que “El indice del consumo del helado en
Ecuador, se ha visto disminuido por la carencia de oferta en el mercado, en la
actualidad el demandante busca consumir alimentos frescos, naturales y con altos
niveles nutricionales” (p. 19).

Por esta razon, la presente investigacion se enfocara en el estudio del
desarrollo del helado aplicando diferentes técnicas de elaboracion como es el
mantecado, la paila y el nitrégeno liquido con las bayas andonas ecuatorianas, esto
conllevara a obtener multiples resultados, los cuales ayudaran a crear y desarrollar
productos innovadores y saludables para los actuales demandantes que buscan
helados bajos en grasas, colorantes e incluso en azlcares, ademas se estudiara los
problemas habituales que se presentan en el transcurso de la preparacion o en el
producto final de los helados.

Con el proposito de conocer como las nuevas técnicas pueden ayudar a
erradicar los problemas habituales en la produccion del helado, por otro lado, esto
fomentara el aprovechamiento de recursos gastrondmicos como las bayas andinas
ecuatorianas en la provincia de Pichincha, ademas de promover y valorar los
ingredientes locales, asi mismo impulsar el reconocimiento y la demanda de
productos agricolas regionales, finalmente se dard a conocer a notar todas las
normativas legales que se debe tener en cuenta para salvaguardar la salud de los

consumidores.
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OBJETIVOS
GENERAL
Desarrollar y aplicar diferentes técnicas para elaborar helado con recetas,
utilizando bayas andinas, ademas de la utilizacion de técnicas tradicionales y de
vanguardia o modernas.
ESPECIFICOS
e Crear recetas de helados con bayas andinas ecuatorianas, aplicando técnicas
tradicionales como es el mantecado y la técnica de paila en conjunto con la
técnica de vanguardia como el nitrégeno liquido.
e Generar un analisis estadistico mediante encuestas sobre la aceptacion y
viabilidad del producto.
e Evidenciar los problemas mas habituales en la elaboracion de helados.
SINTESIS DE LA INTRODUCCION
El capitulo de introduccion de este proyecto investigativo, tiene un enfoque
clave en establecer la metodologia que se emplearan para llevar a cabo la
investigacion. Asi mismo, se proporciona una vison general de impacto anticipado,
que se dard mediante esta investigacion tanto en los consumidores como en los

productores de helados y bayas andinas en Ecuador.



26

CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA

Analisis de campo de investigacion
Analisis de heladerias

Heladerias artesanales

Tutto Fredo

Figura 2

Logo Tutto Freddo

Ho &
’ruFREDDO%]

Obtenido de https://www.supermaxi.com/cadena-de-beneficios/listing/tutto-
freddo-nice-cream-jose-peralta/

La heladeria utiliza la técnica del mantecado, para la elaboracion de sus
helados con el fin de garantizar un proceso de calidad, para la creacion de helados,
seleccionan cuidadosamente insumos de la mas alta calidad, los cuales son
importados directamente desde Italia. Por otro lado, sus productos se destacan por ser
100% naturales, elaborados con frutas, de esta manera, evitan el uso de saborizantes
artificiales y agentes quimicos en sus deliciosos helados.

En esta heladeria, encontraras una amplia variedad de sabores, entre los cuales
destacan: Pistacho, café, chicle, menta, ron pasas, manjar con nuez, chocolate, entre

otros mas frutales.
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Nota: Por politica de la empresa se prohiben los registros fotograficos, pero
mediante una entrevista al gerente, se puedo evidenciar los datos obtenidos.
Heladeria Toffee Ice Cream

La técnica empleada en la produccion de helado en esta heladeria es el
mantecado, ademas de la utilizacion de extraccion de pulpa de las frutas, para evitar
el uso de saborizantes, al no poder indicar mostrar los productos especificos a utilizar,
explicaron que los helados son elaborados con fruta preseleccionada de calidad para
garantizar el sabor natural de sus productos.

Por otro lado, su comercio se esta expandiendo al adaptarse a las nuevas
tendencias al presentar su helado vegano. En esta heladeria se puede encontrar una
gran variedad de sabores de helados, entre los que mas se resaltan son:

Naranjilla, coco, guandbana, maracuy4, tamarindo, fresa, uva, coco-mora,

taxo y mora, entre otros sabores tenemos chocolate y menta chips.

Figura 3

Vitrina de la heladeria Toffee

Fuente: Elaboracion propia
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Heladerias de paila

Analizando sobre las heladerias que usan técnicas de paila en la ciudad de
Quito, en el reportaje elaborado por (Vivanco , 2015) afirma que “En Quito existen
varios lugares en donde degustar este postre, desde el norte hasta el sur, cada uno con
su particularidad” (parr. 1). En este sentido, se puede sefialar como ejemplo una de las
heladerias mas populares en la ciudad de Quito, que atin mantiene la tradicion de
utilizar la técnica de paila la cual se encuentra en el Centro de la capital.

Heladeria El Caribe

Figura 4

Entrada heladeria El Caribe

Fuente: Elaboracién propia

Ubicada en el centro de la ciudad de Quito, entre las calles Venezuela N1-81 y
Bolivar, es uno de los establecimientos mas conocidos por la elaboracion de helados
de paila desde 1950, por lo cual en este establecimiento ofrecen diferentes sabores de
helados frutales como son: guandbana, chicle, chocolate, mora, ron pasas, maracuya,

coco, naranjilla, taxo y helados de temporada como el de mango.
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Los helados que mas se comercializan en el establecimiento son los de mora,
guanabana y chocolate, la razon es que los helados son elaborados netamente de fruta,
por lo cual, evitan el uso de pulpas, saborizantes, en el caso del helado de chicle se
utiliza leche. Ademas de contar con los helados de paila, también se comercializan los
helados mantecado, que son elaborados a través de la maquina mantecadora,
netamente son producidos con crema de leche y leche, los sabores en este tipo de
helados son: mora, fresa y vainilla.

Nota: Por politica de la heladeria, no admiten los registros fotograficos, la
informacion se recaudé mediante una entrevista realizada al administrador del
establecimiento.

Heladerias de nitrégeno liquido

Indagando sobre las heladerias que realizan helados con el uso de nitrégeno
liquido en la ciudad de Quito, en la publicacion realizada por (Veintimilla, 2018)
sefala que “En Quito y Guayaquil regreso la fiebre de la comida molecular, pero en
un postre en especifico: los helados. Desde hace dos afios han ido apareciendo nuevos
locales que proponen al comensal el uso de nitrogeno liquido” (parr. 1). En relacion
con eso, se ha analizado un establecimiento en el que se especializa la elaboracion de
helados con nitrégeno liquido, los cuales se elaboran en el instante en el que se

consume.
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Heladeria Nitrolate

Figura 5

Instalaciones de la heladeria Nitrolate
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Nitrolate: opiniones, fotos, horarios, menu, nimero de teléfono y direccion
(restaurantes, cafeterias, bares y discotecas en Quito) | Nicelocal.ec. (n.d.). Obtenido
de https://nicelocal.ec/quito/restaurants/nitrolate/

Ubicado en el norte de la ciudad de Quito, en las calles LuxemburgoN34-340
y Av. Portugal, es uno de los establecimientos pioneros en la elaboracion de helados
con nitrégeno liquido, su presentacion de helados es variada, comenzando desde los
helados con textura cremosa, en vaso, hasta las presentaciones mas locas, como son
bolas pequenas de helado que al consumirlo produce un efecto de humo en boca, por
lo cual, despierta la atencion de nifios, jovenes y adultos.

Los sabores de helados son diversos, tanto por la época del afio y por la
disponibilidad de los frutos, es importante mencionar que el analisis de sabores
realizado por los duefios del establecimiento, menciona que en Quito, la demanda de
los sabores citricos en helados, son los que llaman la atencion, por ende en este

establecimiento se manejan con sabores como mora, frambuesa, entre otros.
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Heladerias especializadas en la elaboracion de helados veganos

Segun el anélisis de (Happy Cow, 2023) senala que “En la ciudad de Quito
existen alrededor de 3 establecimientos fisicos que se dedican a la produccion de
helados propiamente veganos y vegetarianos, ademas de ofrecer el servicio de
heladeria, ofrecen diferentes productos como leche vegetal para cafés y batidos”
(Parr. 3). En relacion con esto, se puede senalar como ejemplo una cafeteria
especializada en chocolateria y heladeria con una amplia gama de productos veganos.

Paccari Casa de Experiencias Floresta

Figura 6

Cafeteria, heladeria Paccari

Nota. Adaptado de Casa de Experiencias PACCARI — de la Floresta. (s. f.).
Obtenido de https://delafloresta.com/marcas/paccari/

Una de las empresas chocolateras mas famosas de Ecuador, cuenta con 4
sucursales en la ciudad de Quito, ademas de ofrecer servicio a domicilio, presenta una
amplia gama de alternativas de helados entre: veganos, sin azlcar, y con productos

100% organicos, ademads de trabajar con mas de 3500 agricultores de pequefia escala.
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Entre la gama de sabores de helados con los que se manejan tienen: maracuya,
mora, naranjilla, guanabana, chocolate y maracuyad, café y chocolate, por otro lado, la
presentacion de sus helados puede varias, ya que se lo puede encontrar de la manera
tradicional, esto quiere decir, en un cono con una o dos bolas de helados o a su vez se
lo puede encontrar en la manera comercial, en frascos de 1 litro y en frascos de -

litro.

Analisis de las bayas andinas

Arandano

Figura 7

Fruto del arandano

Nota. Adaptado de MeszarcsekGergely. (2022, mayo 10). Arandanos Baya
Arandano - Foto gratis en Pixabay. Pixabay. Obtenido de
https://pixabay.com/es/photos/ar%C3%Alndanos-baya-ar%C3%Alndano-saludable-
7184897/

De acuerdo con (Cebrian, 2023) menciona que:
Los arandanos, esas bayas diminutas de color negro azulado y sabor
ligeramente acido, se revelan como un excelente apoyo para tu salud, por sus

grandes cualidades antioxidantes y aniinflamatorias, entre otras. Los
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ardndanos son unas bayas globosas, carnosas, diminutas, de entre 6 y 10

milimetros de largo, con una corona en su parte superior. Son los frutos del

ardndano o mirtilo Vacciniummyrtillus, crece en un arbusto o mata baja y a

veces rastrera, que se alza entre 18 y 80 cm, sobre el suelo, con el rizoma

reptante, que le permite extenderse por el leche del bosque, y tallos tortuosos.

Se conocen unas 200 especies distintas de arandanos (parr. 1).

Los arandanos son pequenas frutas redondas, generalmente de color azul
oscuro o morado, aunque también existen variedades de arandanos rojos, son
conocidas por su sabor dulce y ligeramente acido, asi mismo, incluye otras bayas
similares como los mortifios, los arandanos rojos y los ardndanos agrios. Por otro
lado, los ardndanos son apreciados por sus beneficios para la salud, ya que son una
fuente rica de antioxidantes, vitaminas C y K y fibra dietética.

Usos de arandanos en la cocina

De acuerdo al articulo elaborado por el periodista especializado en plantas
medicinales (Cebrian , 2022) senala que:

Los ardndanos se revelan como un postre original, pero ademas dan mucho

juego para experimentar en la cocina, la facilidad que se da es que t mismo

puedes cosecharlos, o a su vez puedes conformarte al adquirirlos en
herbolarios, fruterias y establecimientos dietéticos.

Destaca ademas, que si los arandanos tienen un sabor ligeramente
acido, que agrada més o menos, sin embargo, si los arandanos estdn mas

expuestos a la insolacion, puede tener un sabor mas dulce.
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Los frutos maduros se consumen crudos, y frescos. También es posible
encontrarlos deshidratados o desecados. Con los frutos maduros se elaboran
deliciosos zumos, con estas bayas se elaboran mermeladas, confituras, jaleas y
jarabes, y de forma atin mas elaborada, helados, cremas, tartas, salsas, y
licores (parr. 2-4).

Se puede decir que el uso del ardndano en la cocina es muy versatil, ya que
por su sabor agridulce, ayuda a que esta baya sea preparada en platos de cocina salada
como de cocina dulce, teniendo en cuenta que este sabor tiene mas potencial en los
postres, los cuales pueden ser consumidos por personas que padecen de diabetes.

Frambuesa

Figura 8

Fruto del frambueso rojo

Nota. Adaptado de Ulleo. (2018, June 6). Frambuesas Rojo Fruta - Foto
gratis en Pixabay. Pixabay. https://pixabay.com/es/photos/frambuesas-rojo-fruta-
baya-maduro-3454504/

Tomando en cuenta a (Manzano, 2013) destaca que:
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La frambuesa (Rubus idaeus L.), conocida también como fresa del bosque, es
un hermoso fruto del frambueso o sangiieso, planta que crece silvestre en
todos los paises del clima templado.
Hay tres variedades principales: frambuesas rojas, negras y doradas.
Aunque todas tienen un sabor similar, las frambuesas rojas son las mas
populares y las mas faciles de conseguir, ademas de contener una pulpa
carnosa, jugosa, y de sabor agridulce, es muy aromatica y perfumada (pp. 15-
19).
Siguiendo la misma linea, las frambuesas son pequenas bayas rojas, amarillas
o negras las cuales provienen de la planta Rubis, son pequenas y redondas, ademas de
ser ampliamente cultivadas en muchas partes del mundo, son conocidas por su sabor
dulce y ligeramente acido, asi como por su aporte de nutrientes.
Usos de la frambuesa en la cocina
Como senala (Manzano, 2013) define que:
La frambuesa, es un fruto que, por su gran sabor agridulce, aromatico
y perfumado, se lo explota en gran cantidad de recetas que aporta a la
gastronomia y reposteria comun del viejo mundo.
En la actualidad se elaboran gran variedad de productos con
frambuesas como: Dulces, jaleas y confituras, conservas, licores y
aguardientes, otras elaboraciones como ingredientes en la elaboracion de
salsas, golosinas, yogures, helados e infusiones (pp. 22-23).
De acuerdo a lo mencionado anteriormente, se deduce que el uso de la

frambuesa es variado por su caracteristico sabor, el cual, es agradable al gusto de los



consumidores, por lo cual, ayuda a tener una variedad de productos a base de la
frambuesa.
Mortiiio

Figura 9

Cosecha de mortiio

Nota Adaptado de Quito Informa. (2020). Mortisio. Quito Informa.
https://www.quitoinforma.gob.ec/2020/10/29/colada-morada-potaje-tradicional-en-
honor-a-los-difuntos/mortino/

De acuerdo con (Coba Santamaria, y otros, 2012) en su estudio afirma que:

El mortifio es un arbusto silvestre endémico de Ecuador y Colombia. Posee

una baya de agradable sabor, frutos de especies emparentada a él, eran

consumidos desde antes de la conquista, elevandola a fruta ceremonial, por
otro lado, su propiedad relevante es poseer gran cantidad de polifenoles
asistida por el contenido de azlicares, fibra, lipidos, minerales y vitaminas

(p- 5).

Tomando en cuenta lo mencionado antes, podemos deducir que el mortifio
ademas de contener un sabor agradable, es una de las bayas consumida tanto por su

sabor como por sus componentes multivitaminicos.

36
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Usos del mortifio en la cocina
Citando a (Coba Santamaria, y otros, 2012) menciona que
El mortifio presenta varias posibilidades agroindustriales, considerando sus
diversos usos ya sean culinarios como pasteleria, vinos, helados y la
tradicional colada morada (p. 12).
Los usos que se lo puede dar al mortifio son extensos, gracias a su versatilidad
en la cocina, por su sabor agradable y sobre todo por contener un color llamativo al
momento de preparar cada uno de los platillos.

Uvilla

Figura 10

Fotografia del fruto de la uvilla

Nota. Adaptado de Fernandozhiminaicela. (2018, February 1). Uvilla Comida
Naturaleza - Foto gratis en Pixabay. Pixabay. https://pixabay.com/es/photos/uvilla-
comida-naturaleza-3121371/

Con base en (Simbafia, 2019) manifiesta que:

La uvilla es un fruto andino, que aparece en la gastronomia actual, por sus

caracteristicas unicas de sabor dulce y 4cido, lo que la hace tnicas, se lleva
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muy bien con las carnes blandas, preparaciones de sal y se puede adaptar a los

postres (p. 5).

La uvilla al ser un fruto andino, ha ganado relevancia en la gastronomia
actual, debido a su sabor distintivo, que combina dulzura y acidez, estas
caracteristicas Unicas permiten que la uvilla sea versatil y se pueda utilizar en diversas
formas en la cocina al poder adaptarse a preparaciones de platos salados, tanto como,
a preparaciones de postres.

Usos de la uvilla en la cocina
Desde el punto de vista (Simbafia, 2019) agrega que:
Con esta fruta silvestre se puede utilizar de diferentes formas gracias a
su textura, a su sabor y a su color, hoy en dia esta dentro de la gastronomia.
En elaboraciones como: salsas, mermeladas, helados, coberturas, pie,
cheesscake, tortas, sorbetes, cocteles, etc. (p. 19).
Analisis de empresas — Entrevista a una profesional en heladeria

En este analisis, se procedi6 a realizar una entrevista a una experta en
heladeria, en la empresa Aromitalia, empresa dedicada al manejo y distribucion de
insumos y productos para heladeria.

Entrevista realizada a la especialista en heladeria Chef. Verénica Jiménez,

(2023).
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Figura 11

Fotografia Chef. Veronica Jiménez

Verénica Jiménez. [(@verogelatoec]. (01 agosto 2023). Aprende, cuestionate,
desaprende y vuelve a aprender. Disfruta del camino y jamas te detengas. [Foto].
Instagram.
https://www.instagram.com/p/CvZwu36L _qd/?igshid=MzRIODBINWFIZA==

En el desarrollo de la entrevista se abordaron diferentes temas, como los
procesos que de sebe mantener para la correcta preparacion de los helados con las
diferentes técnicas a aplicar en el desarrollo de esta investigacion.

1. ;Como se realiza el helado mantecado sin una maquina mantecadora?

La respuesta que dio la Chef. Verdnica a esta pregunta fue que:

Para alguien experta o experto en el ambito en heladeria, no existe el
helado mantecado sin mantecadora, ni pasteurizadora, ya que la mantecadora
al igual que la pasteurizadora son sumamente necesarias para la elaboracion
de los helados, para adquirir la textura deseada, al momento en el que se

intente hacer un helado sin mantecadora no serd viable a nivel comercial, por
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la textura, sabor y cremosidad, puede causar una sensacion rara en boca de los

consumidores

Figura 12

Explicacion de la maquinaria utilizada en la elaboracion del helado

|
]

Fuente: Elaboracion propia
2. (Coémo realizar un helado de paila?
La razén que dio fue que:

Para la realizacion de este tipo de helados, normalmente esta
contemplado para ser un helado servido a la minuta, al momento, ya que la
preparacion se realiza en el momento, porque en la paila se procede a colocar
el azlicar, la fruta y se comienza a batir para la generacion de frio, y estar
pendiente para que no se formen grandes cristales de hielo.

Anadi6 que, en este método para la elaboracion de helados, se debe
tener en cuenta que la responsabilidad es 100% al pailero, ya que gracias a su
habilidad y conocimiento puede crear un helado aireado y cremoso para el
consumo, los efectos negativos de este tipo de helados se observan al

momento de querer guardar o colocar en una vitrina para la venta, porque al
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ser una receta natural, se necesitaria de elementos estabilizantes, para su
correcta presentacion.
. Cuales son los problemas mas comunes al realizar un helado?

En el proceso de la elaboracion de los helados se puede presentar
varios problemas, entre los mas importantes estan:

Cristalozo: Esto sucede por el uso excesivo de azlicares o por no tener
una temperatura constante al momento del almacenamiento o al momento de
tenerlo en la vitrina.

Brilloso y blando; Lo que ocasiona este problema es que el helado
tenga un alto contenido de azlicar, no se haya ocupado una cantidad baja de
grasa o simplemente no se haya ocupado los estabilizantes adecuados.

Arenoso: Los posibles factores para tener un helado con este efecto es
que se excedan en el porcentaje de solidos no grasos de leche (SNGL), o no
tener una temperatura adecuada durante el almacenamiento o su presentacion
en vitrina.

Pesado, duro, compacto: Existen varios factores para obtener un
producto con estas caracteristicas los cuales se pueden deber a tener un helado
bajo en sélidos, azucares o caso contrario también puede ser por su alto
contenido en grasa, finalmente puede asimismo deberse a una insuficiente
incorporacion de aire.

Gomoso: Los factores que dan como resultado este tipo de helado
puede ser que se haya utilizado un exceso de estabilizantes o por otro lado

estabilizantes inadecuados.
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Esponjoso: Puede influir el exceso o estabilizantes inadecuados o por
otro lado las recetas mal balanceadas.

Frio: Puede deberse a el bajo uso de estabilizantes o tener una
temperatura muy alta al momento del almacenamiento o presentacion en
vitrina.

. Como se realizan los helados con nitréogeno liquido?

Es importante tener en cuenta que, para la elaboracion de este tipo de
helado, se lo puede realizar de dos maneras diferente en el proceso de los
helados a base de lacteos es necesario crema de leche, leche, leche en polvo,
azucar normal, azucares derivados del maiz como las; glucosas, dextrosas,
ademas se necesitaria estabilizantes emulsionantes para trabajar en frio. O por
otro lado también se lo puede realizar helados netamente veganos, en el cual
se utilizaria agua, la pulpa de la fruta, aziicar normal, estabilizantes y azlicares
derivados del maiz.

En cuanto a maquinaria, menciona que al momento de la elaboracion,
se debe contar con una maquina Kitchen Aid, para evitar usar una gran
cantidad de nitrégeno liquido, durante la preparacion del helado.

,Cuales son los equipos necesarios en la heladeria?

La maquinaria o los mejores equipos para la heladeria deberian ser
traidos desde Italia, en el caso de las heladerias la maquina mas importante es
el congelador, en el cual se va a mantener el helado, la mantecadora produce

un efecto como si se realizara los movimientos necesarios para generar el aire
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necesario, por otro lado, la pasteurizadora, también es importante para lograr
que la leche se pausterice a la temperatura adecuada.

Ademas, sefiald que en el caso se la heladeria se recomienda la compra
de maquinaria italiana o a su vez americana, por su respaldo en soporte tanto

de repuestos como la calidad de los equipos.

Figura 13

Explicacion de equipos necesarios en la heladeria

Fuente: Elaboracién propia
6. ;Cual seria el proceso para la extraccion de la pulpa de las bayas?
La Chef. Veronica Jiménez explico que:
En la extraccion de la pulpa es importante tomar en cuenta varios
pasos los cuales que detallaran a continuacion:
Extraccion de sabores y aromas de las bayas andinas
Para la extraccion del sabor de las bayas andinas se lo puede realizar

desde casa, con equipos y materiales que se puede tener en casa.
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Seleccion de la materia prima:
Arandanos, frambuesa, mortifio y uvilla (minusculas)
Limpieza de la materia prima:

Las bayas que se van a manipular, se deben lavar cuidadosamente, se
la deja bajo el agua corriendo, para la eliminacion de cualquier suciedad o
residuo que pueda presentar el producto.

Preparacion de la materia prima:

En el caso de los ardndanos, frambuesas y mortifio, la preparacion es
unicamente pesarlos ya que no se tendra que retirar huesos, por el hecho de
que no los contienen.

Activacion de sabores y aromas de las bayas:

Se colocan las bayas a utilizar en una olla grande, para activar los
sabores y aromas de cada una, asi mismo para que expulsen sus propios
liquidos.

Licuado de bayas

Posteriormente de que las bayas hayan soltado su propio jugo o
liquidos, se procede a retirar del fuego para después vértelos en la licuadora y
proceder a licuar hasta que se triture totalmente.

Tamizado del liquido:

Después de hervir, se vierte el contenido de la cacerola a través de un

tamiz fino, para separar el liquido de las bayas y en el caso de las uvillas las

semillas también.
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Antecedentes del producto
De acuerdo con (Diaz Yubero, 2019) afirma que:

El origen del helado se remonta a varios lugares entre el mas conocido
es a la antigua China, donde se mezclaban ingredientes como leche, arroz y
nieve, con el fin de crear una deliciosa golosina. A lo largo de los afos, el
helado se ha desarrollado y evolucionado, y ha sido apreciado por diferentes
culturas en diversas formas. No obstante, la historia moderna del helado se
puede rastrear hasta el siglo XVII en Italia, donde se comenzaron a crear
recetas mas sofisticadas y se introdujo el uso del aztcar.

Durante el Renacimiento, la nobleza italiana popularizo el helado y lo
considero un manjar exclusivo, fue durante esa época cuando se comenzaron a
abrir las primeras heladerias, no obstante, en el siglo XVIII, el helado se
extendio por Europa y llego a América a través de los colonos europeos.

En Estados Unidos, el helado se convirtié en un postre muy popular y
se establecieron numerosas heladerias en todo el pais, a medida que avanzaba
el siglo XIX, se introdujeron avances tecnologicos que permitieron una
produccion mas rapida y eficiente de helado.

En 1846, Nancy Johnson invento la primera maquina para hacer
helado, lo que facilité la produccion casera, mas delante de la misma época, se
descubrid la técnica de la pasteurizacion, lo que permitid el almacenamiento y
transporte seguro de los ingredientes necesarios para hacer helado. Esto ayudo

a que los helados se volviesen mas accesibles y populares. Eventualmente, en
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el siglo XX, se produjeron avances significativos en la producciéon y

comercializacion del helado.

Se desarrollaron técnicas para hacer helado en grandes cantidades y se
introdujeron nuevos sabores y variedades. En la actualidad, el helado es uno
de los postres mas populares en todo el mundo, con una amplia variedad de
sabores y presentaciones. Se ha convertido en un simbolo del verano y es
disfrutado por personas de todas las edades en diferentes ocasiones. La
industria del helado sigue creciendo y evolucionando, con constantes
innovaciones y la introduccion de nuevas técnicas y sabores (pp. 96-101).

En este contexto se resalta que el helado tiene un origen histdrico que se
origina en la antigua China, donde se preparaba con productos base, seguido a esto y
en el transcurso del tiempo, este fue evolucionando y se lo disfrut6 en diferentes
culturas. Por otro, lado su historia moderna se relaciona con el siglo XVII en Italia,
por ser el lugar donde se desarrollaron recetas mas elaboradas en las cuales se
incorpor6 ingredientes esenciales como el azlcar, transformandolo como un
ingrediente principal.

Por otro lado, los avances tecnoldgicos durante el siglo XIX y XX, como la
maquina para hacer helados, la pasterizacion hizo que este postre sea mas accesible
en la produccién y sabores, convirtiéndolo en la actualidad, en un postre muy popular

en todo el mundo, con una amplia gama de sabores y texturas.
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Clasificacion de los helados
Los helados se clasifican por diferentes texturas, componentes, mismos que se
detallaran a continuacion:

Helados de crema

Figura 14

Bolas de helado de crema

S,
Nota. Adaptado de Helado PNG transparente - StickPNG. (n.d.).

https://www.stickpng.com/es/img/comida/helado/helado

Asi (Isique Huaroma, 2014) manifiesta que:
Helados de crema: Se componen de 7 a 10% de grasa de leche , 6-8% de
solidos no grasos. 20-32% de solidos totales de leche, no mas de 0.5% de
estabilizante, no mas de 0.2% de monoglicérido y diglicéridos, 0.1% de
emulsificantes y una incorporacion de aire no mayor que el 100% del volumen
de la mezcla (p. 18).
El total de porcentaje de componentes de este tipo de helados; como: la grasa
de leche, los solidos no grasos, los solidos totales de leche, el estabilizante, los

monoglicérido, diglicéridos y emulsificantes no superan el 40% para mantener su


https://www.stickpng.com/es/img/comida/helado/helado
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textura y sabor especial, a diferencia del aire que se obtiene un porcentaje mas alto
pero que no supera el volumen de todas las mezclas.

Helados de leche

Figura 15

Bolas de helado a base de leche

- |

]

‘ .
Nota. Adaptado de Cocinista. (n.d.). Cocinista.
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hazlo-tu-mismo/hacer-helados/helado-de-
leche.html

Citando a (Isique Huaroma, 2014) indica que:

Helados de leche: Su contenido es de 2.5% de grasa de leche, 5% de s6lidos

de leche no grasos, 12% y 27% de sdlidos totales y una incorporacion de aire

no mayor que el 100% del volumen de la mezcla (p. 18).

Este tipo de helados contiene un porcentaje especifico de ingredientes para
lograr su caracteristico sabor y textura. Se componen de un 2.5% de grasa de leche, lo
cual proporciona su untuosidad caracteristica, asi como un 5% de solidos no grasos
que atribuyen a su estructura y sabor. Un aspecto clave es la incorporacion de aire,

que no supera el 100% del volumen de mezcla, dado que esto influye en la textura 'y

consistencia del helado.
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Helados de agua o sorbetes

Figura 16

Bola de helado de agua de frutos rojos

Nota. Adaptado de Vitamix Espana. (2020, May 14). - Vitamix Espana.

Recetas Vitamix. https://www.vitamixespana.com/recetas/helados/sorbete-frutos-

rojos/
Tomando en cuenta a (Isique Huaroma, 2014) sefiala que:

Helados de agua o sorbetes: Son productos congelados compuestos de azicar,

agua, fruta, sabor, color, estabilizantes y, a veces solidos de leche, en forma de

leche descremada en polvo, leche entera en polvo o leche condensada. Su

overrun es de 20 a 40% (p. 19).

La composicion de este tipo de helados, incluye una combinacién de
ingredientes claves, entre estos ingredientes se incluyen el azicar, agua, componentes
de sabor y color, asi como estabilizantes para mantener la calidad del producto.
Ocasionalmente, pueden contener solidos lacteos como leche descremada en polvo,
leche entera en polvo o condensada. La proporcion de aire incorporado durante la

elaboracion, conocida como “overrun” se encuentra en el rango de 20% a 40%.


https://www.vitamixespana.com/recetas/helados/sorbete-frutos-rojos/
https://www.vitamixespana.com/recetas/helados/sorbete-frutos-rojos/
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Helados de fruta

Figura 17

Bolas de helado de fresa y fresas

Nota. Adaptada de. La Manzana, E. M. (2019, June 25). Receta: Helado de
Fresa (sin lacteos, sin azucar refinado). Eva Muerde La Manzana.
https://www.evamuerdelamanzana.com/receta-helado-de-fresa-sin-lacteos-sin-azucar-
refinado/
Asi mismo (Isique Huaroma, 2014) indica que:

Helados de fruta: Debe contener como minimo una fraccion de fruta del 20%,

salvo el helado de limon, en el que basta con el 10%. Hay cuatro tipos de

helados de fruta de fabricacion industrial: con componentes lacteos y con aire

batido, sin componentes lacteos y sin aire batido (p. 19).

Son productos congelados que en su composicion debe contener al menos un
20% de fruta, a excepcion del helado de limon que puede contener solo un 10%, por
su alto indice de acides. En la industria existen cuatro tipos de helados de fruta: los

que tienen ingredientes lacteos y se baten para incorporar aire, los que no tienen
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ingredientes lacteos y también se baten, y los que no tienen ingredientes lacteos ni se
baten. Estas diferencias hacen que los helados tengan diferentes sabores y texturas.

Helados de yogurt

Figura 18

Helados tipo soft de frutos rojos y vainilla

| ;t%b é 1

Nota. Adaptada de Gasso, E. (2023). Beneficios de tomar yogur helado.
Gelateria italiana Deliziosa. https://gelateriaitalianadeliziosa.com/beneficios-yogur-
helado/

Teniendo en cuenta a (Isique Huaroma, 2014) sefiala que:

Helados de yogurt: Este tipo de helados pueden contener fruta. Su

composicion media es de 3 a 6% de grasa, 11-20% de azucares, 10-12% de

solidos no grasos, 0.85% de estabilizante y emulsificantes y un promedio de

70% de agua (p. 19).

En la composicion de estos helados el yogurt es el ingrediente principal,
contiene un porcentaje menor de grasa, al contener un menor aporte calorico lo hace
mas sano, en comparacion con los helados tradicionales, ademas de yogurt contiene

ingredientes como azucar, saborizantes y a menudo frutas u otros aditivos.



52

Helados dietéticos

Figura 19

Helado de paleta de fresa

Nota. Adoptada de Azuicar, K. H. Y. P. S. (n.d.). KAPRICIO Helados y postres
sin azucar. KAPRICIO Helados Y Postres Sin Azucar. https://kapricio.com/
De acuerdo con (Isique Huaroma, 2014) explica que:

Helados dietéticos: Son helados con bajo contenido calorico. Su composicion

media es de 14.4% de azlcar, 9.6% de jarabe o miel, 73% de agua 'y 3% de

base fructuosa. Ademas, pueden contener pulpa de fruta en diversos grados e

incluso fibra adicional, proteinas o extractos naturales (p. 19).

En la composicion total de este tipo de helado, son una alternativa por su
composicion menor de calorias en comparacion de los helados convencionales,
gracias a la combinacion de ingredientes se reduce significativamente el contenido
calorico, estos helados dietéticos ofrecen una opcion mas saludable para quienes
desean disfrutar de un postre como el helado, sin la necesidad de preocuparse por el

exceso de calorias e incluso por el uso excesivo de azlcares.
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Historia del nitrogeno liquido en la cocina

Figura 20

Elaboracion de helados con nitrogeno liquido

Nota. Adaptado de Qué es el nitrogeno liquido y para que se usa en la cocina
de Bon Viveur, 2020. https://www.bonviveur.es/preguntas/nitrogeno-liquido-que-es-
y-como-se-usa-en-la-cocina. Derechos de autor.

Citando a (Vega, 2018) detalla que:

La historia del nitrogeno liquido en la cocina se remonta a principios
del siglo XX, cuando Agnes Marshall, conocida como “la reina del helado”,
experimento con el uso de gases liquidos en la gastronomia. En 1885,
Marshall patent6é una maquina de hacer helados y escribi6 sobre el tema
siendo la primera en popularizar el uso de conos de barquillo.

También tenia intereses en el uso de gases liquidos como el nitrogeno
para congelar rapidamente los alimentos incluyendo la fabricacion de helados
en la mesa. Sin embargo, sus ideas pasaron desapercibidas en ese momento.

Fue en 1976 cuando el Chef francés André Daguin comenzo6 a experimentar



54

con nitrégeno liquido en la cocina, redescubriendo asi las ideas pioneras de
Marshall.

Desde ese entonces, el uso de nitrogeno liquido se ha vuelto cada vez
mas popular en la cocina, especialmente en la gastronomia molecular,
permitiendo la creacion de sorbetes, polvos, granizados, entre otros (parr. 1-4).
Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, se puede deducir que el uso

del nitrégeno liquido se lo llego a conocer gracias a la experimentacioén de gases, el
cual fue un descubrimiento que al pasar los afios tomo mas fuerza, al poder usarlo en
diferentes preparaciones frias como helados, sorbetes y granizados, por otro lado se
destaca el descubrimiento y el uso de los conos de barquillo para las presentaciones

de los helados.

Descripcion de la elaboracion de helados mantecados, helado de paila, helados
con nitrogeno liquido y la extraccion de la pulpa

La elaboracion de helados es una combinacion de ciencia y arte que ha
evolucionado en el transcurso de los afios, dando lugar a diversas técnicas conocidas
por unos y desconocidas por otros, para la creacion de un producto delicioso y
satisfactorio, en este punto se explicara a detalle las técnicas de mantecado, nitrégeno
liquido, utilizadas en la creacion de helados, ademas del proceso de extraccion de la

pulpa de las frutas o bayas.
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Elaboracion del helado mantecado
De acuerdo con (Landra & Landra, 2016) indica que:

Existen métodos para preparar sorbetes y helados en casa, pero se debe
recordad que puede realizarse postres muy buenos, incluso sin tener la
maquinaria necesaria como es la heladera, al ser un electrodoméstico,
parecido a la batidora, facilita el trabajo de una manera mas sencilla, por el
cual se podra obtener manualmente un resultado idéntico.

A continuacidn, se explicard de manera mas concisa y breve los dos
métodos para que cualquiera escoja el que prefiera
Método manual

En este método, la mezcla o preparado para el helado se lo coloca en
un recipiente muy hondo y luego se lo procede a poner en el congelador,
después de eso mientras se congela el helado, debe removerse de vez en
cuando, ya que de esta forma se romperan los cristales de hielo, se llenara de
aire y eso haré que la mezcla presente una consistencia mas blanda.

Una vez la mezcla se encuentre lo suficientemente removida, se la
debe colocar en un recipiente que sea de acero inoxidable, especificamente si
tiene disponible los de hielo, por otro lado, se debe evitar la utilizacion de los
que se utilizan normalmente para contener, porque estos no son buenos
conductores de frio y estos retardarian la congelacion.

Después de verter la mezcla en el recipiente apto para helados, se lo
mete nuevamente en el congelador y se lo deja reposar al menos durante

aproximadamente una hora; cuando se vea que se formo una capa solida
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alrededor, de mas o menos un centimetro, se lo remueve una vez mas, con la
ayuda de un tenedor para que se rompan los cristales de hielo restantes.

Se coloca de nuevo en el congelador y se repite la misma operacion
tantas veces como sea necesario, hasta que el postre se haya solidificado de
forma uniforme.

Finalmente, se lo remueve por tltima vez, se deja reposar el helado en
el congelador durante unos quince minutos aproximadamente. Pasado este
tiempo ya estard listo para servir.

Con la batidora

Se lo desarrolla de una manera muy sencilla y rapida, el preparado se
coloca en un recipiente de acero para helar, no muy hondo; cuando esté
completamente sé6lido, se rompe a pedazos y se pone en la batidora. Mientras
tanto se deja el recipiente vacio reposando en el congelador.

El preparado de lo debe batir de forma intermitente, para obtener un
preparado cremoso, pero sin permitir que este se ablande demasiado (en el
caso de que no quede un poco consistente la preparacion se la debe deshacer).

Se coloca de nuevo la mezcla en el recipiente, posteriormente se deja
en el congelador, hasta el momento deservir, sin embargo, antes del servicio
debe batirse de nuevo y dejarla reposar 15 minutos més en el congelador.
(pp- 5-7).

Los helados mantecados, se los puede realizar tanto de manera industrial

como casera, teniendo en cuenta que se debe realizar con recipientes aptos para el
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helar, ademas de que conocer los ingredientes esenciales para la produccion de los
mismos.

Elaboracion del helado de paila

De acuerdo con el articulo publicado por (Pitts & Westwood , 2019) sobre el helado
de paila indica que:

En Ibarra, el plato mas delicioso es el helado de paila, el cual es un
sorbete, inventado por Rosalia Suarez, tradicionalmente, los unicos
ingredientes eran hielo, azicar y fruta, en la actualidad atn se lo agrega leche
y/o huevos a algunos sabores, aunque muchos de ellos todavia se preparan sin
ellos.

Para la preparacion del helado, la mezcla se la emulsiona a mano con
la ayuda de una paleta de madera grande en una paila, la cual tradicionalmente
es de bronce, a la paila se la coloca sobre hielo, el cual es espolvoreado con
sal, de preferencia sal en grano, el cual ayuda a mantener la baja temperatura,
en la actualidad los helados de paila se venden en todo el Ecuador, pero los de
Rosalia Sudrez son los originales y los mejores (p. 70).

Teniendo en cuenta lo mencionado antes, se puede destacar que la técnica
aplicada en la elaboracion de estos helados son técnicas tradicionales y las que se han
ido heredando de generacion en generacion, para evitar que estas se extingan.
Preparacion de paila de bronce

Teniendo en cuenta el origen y como se realizaban tradicionalmente los
helados de paila se debe preparar la paila de bronce.

De acuerdo con (Andrade Morales & Penafiel Molina, 2015) indican que:
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Debe estar sobre abundante hielo con sal, de preferencia sal en grano,
como un adicional, como recomendacién se debe mantener la paila antes de su
uso en congelacion, con el fin de reducir el tiempo de preparacion del helado.

Segundo, debe realizarse una mezcla liquida la cual contenga frutas y
leche o a su vez se puede sustituir la leche por agua, segtn el sabor que vaya a
prepararse, posteriormente a eso se procede a verter en la paila la mezcla ya
elaborada antes.

Paso seguido, se procede a girar la paila mientras se emulsionan los
ingredientes con la ayuda de una cuchara de palo, para generar la friccion que
hace que la paila se enftrie, alcanzando una temperatura que va desde los -15 a
-20°C, minutos después del constante y vigoroso movimiento, se obtiene
como resultado una pasta con consistencia cremosa, 100% natural, obteniendo
esa textura que el helado ya esta listo para el consumo (p. 31).

Uno de los puntos principales en la elaboracion de este tipo de helados es los

implementos que se usan, en cuanto a la congelacion de la paila, para reducir el

tiempo de preparacion, por lo cual, es algo novedoso ya que con esa modificacion, se

pueden realizar varios helados y de varios sabores.

Elaboracion de helados con nitrogeno liquido

Citando a (Koppmann, 2019), describe que para la elaboracion de helados con

nitrogeno se debe tener en cuenta lo siguiente:

Agregando nitrégeno liquido a una crema inglesa, a un yogurt, a un
jugo endulzado o a un licor, podemos lograr un helado increiblemente

cremoso en pocos minutos y ofrecer un verdadero show para los asistentes.
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Al poner en contacto nitrogeno liquido con cualquier alimento, este se
congela rapidamente, Esto hace que los cristales de agua sean muy pequefios y
se formen una gran cantidad al mismo tiempo. Ademads, nos permite congelar
a temperaturas inferiores a las de un frezzer, cuya temperatura de
funcionamiento habitual es de alrededor de -18°C.

Es asi como logramos helados inmediatos, con una textura muy
cremosa, porque los cristales son imperceptibles en la boca o porque se ha
formado un sélido vitreo que se funde facilmente. Podemos incluso congelar
bebidas con alta graduacion alcohélica, como el gin o el vodka, que en el
freezer permanecen sin solidificarse (pp. 185-190).

La elaboracion de los helados con esta técnica en especifico, se debe tener en
cuenta que nos proporciona la reduccion de tiempo en cuanto a la elaboracion,
ademas nos proporciona una textura sumamente cremosa, ya que los cristales son
préacticamente imperceptibles en la boca que se derrite facilmente. Incluso esta
técnica nos permite congelar o elaborar helados con alto contenido alcohdlico
Elaboracion de la extraccion de la pulpa de las frutas
Definicion de pulpa

De acuerdo al (Instituto Colombiano de Normas Tecnicas y Certificaciones,
1998) sefiala que “La pulpa es el producto pastosos, no diluido, ni concentrado, ni
fermentado, obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de
las frutas frescas, sanas, maduras y limpias (pp. 1). De acuerdo a la definicion, se

afirma que la pulpa de la fruta, es la parte interior y comestible de toda fruta, ademas
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es importante saber que para obtener un buen producto final se utilizaran frutas
frescas, sanas maduras y limpias.
Proceso para la extraccion de la pulpa de las frutas
Desde el punto de vista de (Stuarez, 2005), argumenta que:
Para la extraccion de las frutas en el nivel industrial se debe seguir una
serie de pasos para obtener un producto de calidad, los cuales se detallaran a
continuacion:
Clasificacion
Se clasifica la materia en cuanto a color, tamafio y dureza
Recepcion de la materia prima
Se detallan todas las caracteristicas de la materia recolectada, en este
caso serian las frutas a utilizar.
Limpieza
Se debe retirar todas las impurezas ajenas al producto. Se emplean
diferentes métodos los cuales dependen del tipo de producto
Se la puede realizar por diferentes técnicas, pero la mas convencional es de
manera manual en la cual se utiliza una manguera, y se lavan las frutas.
Desinfeccion
Permite que los microorganismos no ataquen la fruta tan rapidamente,
en este proceso se pueden emplear diferentes sustancias , las cuales permiten
eliminar los microrganismos de la superficie de las frutas, entre los mas

usados se encuentran:
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e Hipoclorito de sodio
o Tego200651
e Timen
Las frutas se deben sumergir en una de estas soluciones por un periodo
de tiempo de 20 a 30 minutos y luego se hace el enjuague. Es necesario
enjuagar (a excepcion del tego que se evapora y no presenta problemas para la
salud), con el fin de evitar que estos compuestos penetren en las laceraciones
de la fruta o en los péndulos.
Escurrido u clasificacion
El producto se coloca en superficies lisas para que escurra, y mediante
una revision visual se hace la ultima inspeccion para sacar el producto que no
necesitamos en la elaboracion del néctar. En el caso de que el proceso es
semiindustrializado, se utiliza una banda transportadora y operarios a lado y
lado para que hagan esta clasificacion mientras el producto sigue para
continuar el proceso.
Pelado
Proceso en el cual se retira completamente la cascara o cubierta
Se debe tomar en cuenta que en algunas frutas como la guayaba y las
fresas no es necesario realizar este paso.
El pelado se lo realiza de varias formas que dependen del tipo de fruta

y la dureza de la cascara. A continuacion, se mencionan los métodos usados:
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e Pelado manual
e Pelado térmico
e Pelado quimico
Corte
Esta etapa del proceso se lo realiza con el fin de reducir el tamafio del
producto, lo ideal es que todos los trozos queden de igual tamafio, asi cuando
en el proceso se necesite la coccion, no quedaran unos trozos mas duros y
otros mas blandos.
Estos se los puede realizar de dos formas:
e Corte manual
Se realiza por medio de cuchillos de acero inoxidable.
Es un proceso demoroso
Puede contaminarse facilmente
e Corte mecanico
Se utilizan equipos que tienen cuchillas de diferentes formas, los
cuales pueden cortar las frutas en cubos, trozos, etc.
Escaldado
Este proceso consiste en un tratamiento térmico, el cual se hace muy
rapido y su duracion depende del tipo de fruta que se trabaje, es como una
precoccion, pero mas rapida.

Es un proceso muy importante y tiene como objetivos:
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e Ayudar a fijar el color de la fruta, pues los pigmentos quedan
atrapados en los tejidos.
e Eliminar enzimas que van a deteriorar la calidad del producto,
(enzimas que continuarian con reacciones de degradacion).
¢ Eliminar el oxigeno presente en la fruta, este hace que se pardeen
algunas frutas como la pera y la manzana.
e Ablandar las frutas (por accion del calor), permite que los siguientes
pasos del proceso se hagan mas rapido.
e Reducir los microorganismos presentes en la fruta, asi no se dafiara tan
rapidamente.
Existen algunos métodos, pero el mas comun es:
Escaldado por inmersion en agua caliente
Se puede utilizar ollas de acero inoxidable o marmitas en el caso de
procesos semiindustriales
Cuando el agua hierve (proceso de ebullicion) se introducen las frutas
las frutas en canastillas después de unos minutos de (uno y medio a cinco), se
sacan e inmediatamente se pasan por un chorro de agua fria, ese choque
térmico (proceso de cambio brusco de temperatura), elimina las enzimas,
microorganismos y evita que el producto se siga cocinando.
Entre las ventajas y desventajas de este método se halla que:
e Al ser un método econdémico, no necesita el apoyo de equipos

€c0stosos.
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El agua se puede reutilizar de cuatro a cinco veces.
Por otro lado, tiene como desventaja la utilizacién de gran cantidad de
agua.

Las frutas, durante este proceso pueden perder algunas vitaminas.

Trituracion

Este paso tiene como objetivo reducir el tamafio de la fruta para

aumentar el area de superficie de contacto, y que el proceso sea més efectivo.

Es decir, se fracciona el producto y la extraccion de la pulpa se facilita.

Este proceso se lo puede ejecutar de varias maneras, entre las

principales se encuentra:

Triturado manual
Se la realiza con cuchillos de acero inoxidable
Triturado en licuadora

Se lo ejecuta a velocidad baja, en el cual se procura no romper
las semillas porque el producto tendra un sabor amargo y que algunos
compuestos se oxiden en contacto con el aire, se puede realizar en
licuadoras caseras, al igual que hacerlo en licuadoras industriales, en
las cuales se tienen mayor capacidad.
Trituracion por tornillo sin fin

En este caso, el equipo en el cual se lo va a realizar, tiene un

tornillo, similar a un molino casero, por presion la fruta se rompe y
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queda en pequeios pedazos, este equipo es muy utilizado en procesos

para la extraccion de pulpa de: mora, fresa, uchuva (uvilla) o banano.
Extraccion o despulpado

En esta etapa, se procede a eliminar de la parte aprovechable de la
fruta la semilla, fibra y residuos de cascara. Es decir, se separa toda la parque
liquida, queda una sustancia pastosa que podria utilizarse en diferentes
procesos (jugos, néctares, mermeladas, jaleas, etc.

En el caso del despulpado, se lo ejecuta con la ayuda de tamices, de
diferentes calibres, puede elaborarse de forma casera con un colador, o
industrialmente se hace con tamices horizontales o verticales, que se los
encuentra facilmente en el mercado.

Deberia considerarse varios aspectos como:

e FEltamafio de la malla, ya que es importante en el momento del
despulpado, por el tamafio de las semillas y fibras, las cuales pueden
ser pequenas.

e En el caso del despulpado es recomendable pasar la pulpa dos veces
por las mallas, se lo puede realizar de diferentes tamafios de agujeros,
empezando por agujeros mas grandes y luego mas pequefios para que
no se taponen y que el trabajo sea mas facil.

Refinado
Se lo realiza cuando la pulpa tiene una consistencia muy pastosa,

causada por la tenencia de fibra, la cual puedo pasar a través de la mall, se
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refina para disminuir la viscosidad por medio de aspas, frotando el producto
contra una malla mas fina, con la finalidad de romper las células y liberar el
jugo, el resultado es un producto mas liquido y mas brillante, se lo puede
repetir dos o tres veces.
e Puede realizarse en forma manual, empleando tamices mas finos.
e Puede hacerse industrialmente, con el mismo equipo de la
despulpadora y cambiando los tamices por otros mas finos (pp. 11-17).
Para el proceso de la extraccion de las pulpas, es muy importante, ademas de
llevar pasos especificos, los cuales ayudan a que se obtengan unas pulpas de
excelente calidad para el consumo, por otro lado, hace notar que no solamente se lo
puede realizar de forma industrial o semiindustrial, se lo puede realizar de manera

casera,

Bayas andinas ecuatorianas

Son una variedad de frutas que crecen en la region andina de Ecuador. Estas
bayas son conocidas por su sabor Unico y sus propiedades nutritivas.
Arandano azul

Suele producirse principalmente en la region Sierra, en las provincias de
Pichincha, Imbabura, Cotopaxi, Tungurahua y Azuay. La temporada de produccion de
blueberries o también conocido como arandano azul, suele ser de octubre a abril, lo
que permite suministrar estas berries durante gran parte del afio. Los beneficios que
aporta este fruto al ser humano son varias por su alto contenido en antioxidantes, fibra

y vitaminas (Gonzalez, 2018).
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Frambuesa

La frambuesa es un producto que es resistente a temperaturas invernarles, por
lo cual, los lugares en los que se producen en Ecuador son: Latacunga, La Mana,
Otavalo, Atuntaqui, entre otros, su produccion se da durante gran parte del afio, pero
mas en los meses de abril a diciembre. Por otro lado, en cuanto a beneficios que
aporta al ser humano se afiade que tiene un alto contenido de minerales, vitaminas y
fibras (Manzano, 2013)
Mortiiio

Es una baya naturalmente organica, su produccion se desarrolla de manera
silvestre en los paramos andinos de Chimborazo y Tungurahua, se cultiva entre los
meses de septiembre y noviembre. Es un fruto saludable y ecologico, por su alto
contenido de vitaminas y antioxidantes, buenos para la salud y el organismo de las
personas (Recetas de Ecuador, 2017).
Uvilla

Es una baya pequefia de color amarillo anaranjado, con una excelente fuente
de provitamina A, tiene contenido alto en vitamina C, posee vitamina B, proteina y
alta concentracion de fosforo. Su temporada de cultivo y cosecha es durante las 52
semanas del afio, principalmente se encuentra en Pichincha, Carchi e Imbabura

(Espinoza C. , 2023)
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Zona de investigacion

Figura 21

Ubicacion de la zona de investigacion

Alejandra Sanchez. (2023). Ubicacion: Provincia de Pichincha. Recuperado
de: https://www.google.com/maps/.

La provincia de Pichincha es una de las 24 provincias que conforman la
Republica del Ecuador, ademas de contar con una poblacion de més de 3 millones de
habitantes, siendo asi una de las provincias mas pobladas.

Ubicacion: Se encuentra en la region norte central de Ecuador y su capital es
el Distrito Metropolitano de Quito.

Sus limitaciones son:

Norte: Provincia de Imbabura

Este: Provincias de Napo y Orellana

Sur: Provincia de Cotopaxi

QOeste: Provincias de Santo Domingo de los Tsachilas y Esmeraldas
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Fundamentacion conceptual

Aditives: Son sustancias que se afiaden intencionalmente a los alimentos con
el propdsito de mejorar su sabor, textura, conservacion o apariencia. Los aditivos
pueden ser naturales o sintéticos y se utilizan para una variedad de fines en la
industria alimentaria.

Aire (overrun): Es un elemento aislante, el cual provoca que el helado sea
mas ligero, menos frio, mas cremoso y moldeable.

Azicar: Endulzante de origen natural, también conocido como sacarosa.

Congelacion: Proceso de reduccion de la temperatura de una sustancia por
debajo del punto de congelacion, lo que la conviene en un estado sélido. En cuanto al
contexto de la produccion de helados, la congelacion es esencial para transformar la
mezcla liquida de ingredientes en una masa sé6lida de helado.

Cristales de hielo: Estructuras solidas de hielo, que se forman en la mezcla
de helado durante el proceso de congelacion. La presencia de cristales de hielo mas
pequeios contribuye a una textura suave y cremosa en el helado, mientras que
cristales grandes pueden hacer que el helado sea mas aspero o arenoso.

Emulsion. La mezcla uniforme y estable de grasas por ejemplo, las grasas de
crema y liquidos o la leche, en la mezcla base del helado. Lograr una emulsion
adecuada es esencial para obtener una textura suave y cremosa en el helado.

Experimentacion: Probar nuevas recetas, ingredientes y técnicas para el
desarrollo de helados unicos y deliciosos. La experimentacion es una parte importante
de la innovacion en la creacion de helados y permite a los fabricantes y chefs

desarrollar sabores y texturas Unicas.
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Gelificante: Sustancia que se utiliza para convertir un liquido en un gel,
puede ser natural o sintético y se utiliza cominmente en la industria alimentaria para
espesar y dar consistencia a productos como mermeladas, jaleas, postes y salsas.

Mantecado: Técnica tradicional en la elaboracion de helado que implica la
incorporacion de aire al batir la mezcla de helado mientras se congela, lo cual crea
una textura suave y cremosa al romper los cristales de hielo que se forman durante la
congelacion, lo cual resulta en un helado mas agradable al paladar.

Nitrégeno liquido: Quimico extremadamente frio en su estado liquido,
generalmente alrededor de -196 °C (-321°F). Se usa en diversas aplicaciones por su
congelacion rapida de alimentos y la creacion de helados instantaneos, debido a su
capacidad para enfriar de manera extremadamente rapida y eficaz.

Paila: Recipiente o tazon grande que puede ser de bronce o acero inoxidable,
se lo utiliza para cocinar y preparar la mezcla base del helado, tiene una forma abierta
y poca profunda.

Pasteurizacion: Procedimiento que consiste en someter un alimento,
generalmente liquido, a una temperatura aproximadamente de 80°, durante un corto
periodo de tiempo, enfriandolo rapidamente, con el fin de destruir los
microorganismos sin alterar la composicion y cualidades del liquido.

Presentacion: Forma en la que se representa y se sirve el helado, esto incluye
la eleccion de recipientes, conos, copas, aderezos, y cualquier decoracion utilizada

para mejorar la apariencia del helado y hacerlo atractivo al publico.
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Saborizacién: Proceso de anadir ingredientes y sabores para dar sabor a algun
alimento, puede incluir la adiccion de extractos naturales, frutas u otros ingredientes
que aporten sabores especificos al helado.

Temperatura de almacenamiento: Temperatura a la que se debe almacenar
el helado, una vez que esta preparado. Para mantener la textura y la calidad del
helado, generalmente se almacena a temperaturas muy bajas, tipicamente alrededor
de -20°C (-4°F) o mas frio.

Fundamentacion tedrica o tecnologica

De acuerdo con (Hidalgo, 2011) en su publicacion sobre la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 706:2023 define que:

Helado: Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de

una emulsion de grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y

aditivos permitidos en los codigos normativos vigentes, o sin ellos, o bien a

partir de una mezcla de agua, azucares y otros ingredientes y aditivos

permitidos en los codigos normativos vigentes, sometidos a congelamiento
con batido o sin €l, en condiciones tales que garanticen la conservacion del
producto en estado congelado o parcialmente congelado durante su

almacenamiento y transporte (p. 2).

Teniendo en cuenta la definicion del helado y no solo del proceso de
elaborarlo, también el proceso de almacenamiento, congelacion y transporte se da

paso a los componentes necesarios para la elaboracion de los helados.
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Componentes para la elaboracion de helados
Los componentes que se utilizan en la fabricacion del helado son muy
importantes y esenciales, por tal razon citando a (Alfonsin, 2023), sobre las materias
primas dividiéndolas explica que:
Ingredientes de origen lacteo
Leche fluida
La leche normal tiene un sabor dulce y un olor muy suave y
caracteristico y un color blanco amarillento, aunque esta descripcion parezca
un tanto simple, su objetivo es llamar la atencidon de aquellos que desean
obtener un producto de calidad constante, en la fabricacion de helados, la
leche es un producto que aporta mas agua a la mezcla, debido a que contiene
un 88% aproximadamente, por otro lado, aporta un 3% de materia grasa y un
9% de so6lidos no grasos. Es primordial tener cuidado en su conservacion y
almacenamiento dado que debido a la importante proporcion en la que
participa en la mezcla, un mal manejo de este producto podria afectar en el
color, olor y sabor del helado.
Crema de leche
Es uno de los ingredientes indispensables para la formulacion de
cremas heladas de 6ptima calidad, por su alto contenido en grasa,
Es el ingrediente que caracteriza al helado, la aplicacion correcta en las
recetas es importante, puesto que no solo tiene importancia desde el punto de
vista tecnologico, sino que también, se lo toma como pardmetro de referencia

para definir las diversas clasificaciones del helado, en la reglamentacion de
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muchos paises. La crema aporta a la mezcla un 40% de materia grasa, por lo
cual es el principal producto que lo aporta, igualmente, aporta un 2% de
solidos no grasos de leche y un 58% de agua.
Leche en polvo

En la actualidad el sistema empleado para el desecamiento de la leche
es, el de pulverizacion o atomizacion, denominado genéricamente “secado
splay”, la cual se la puede emplear a la leche entera o descremada. Este tipo
de leche en polvo son la disolucion instantanea, por otro lado, el producto
aporta a la mezcla un 26% de materia grasa, 72% de s6lidos no grasos, y un
2% de agua, en su forma entera, mientras que la descremadas aportan un 0%
de materia grasa, un 97% de s6lidos no grasos y un 2% de agua.
Manteca

Producto que se utiliza en la heladeria, en contados casos, se lo emplea
en la elaboracion de los helados, dado que aporta un 83% de materia grasa, un
2% de solidos no grasos de leche y un 16% de agua.
Por otro lado, se tomara en cuenta los ingredientes que no contienen

contenido graso, los cuales se detallaran a continuacion:

Ingredientes de origen no lacteo
El agua

En el proceso de la elaboracion de los helados, el agua es el tinico
componente congelable, siguiendo esta linea se puede establecer que el agua
empleada comiinmente en la elaboracion del helado, este congela

practicamente a 0°C, considerando que el agua utilizada, sea suministrada por
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los servicios sanitarios, se deduce que no existe algun riesgo referente a su
calidad microbiologica.

Cuando se habla de agua en la elaboracion de los helados, no se refiere
solamente a la que directamente puede incorporarse a la mezcla, sino también
a la que aportan otros elementos constituyentes de la misma, como puede ser:
leche, fruta, pulpas, glucosa o dextrosa, etc. Es importante tener en cuenta el
contenido de agua en la mezcla, es igual a la suma de distintas cantidades que
contienen los ingredientes que intervienen.

Azucares

Son los componentes incongelables y por lo tanto “opuesto” al proceso
de congelamiento, por lo tanto, una vez disuelta en la mezcla produce una
depresion en el punto de fusion, es decir, actia como anticongelante, por tal
motivo se es necesario proporcionar una cantidad mayor de frio, con el fin de
lograr una adecuada congelacion y conservacion posterior a la mezcla.

Como es de conocimiento la fuente principal de edulcorante en la
preparacion de helados es la sacarosa o azlicar de cafia, la cual es obtenida por
procesamiento del jugo extraido de la cafia de azucar o a su vez también
podria ser de la remolacha azucarera. Asi mismo, y por poseer distintas
caracteristicas, al anteriormente descrito, en la elaboracion de helados se
utilizan los azlcares derivados del maiz, entre los mas empleados son en

general los siguiente:
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e Dextrosa (polvo cristalino)
e Jarabes de glucosa (polvo cristalino)
e Jarabe de glucosa (liquidos de varias concentraciones de dextrosa)
Azucar invertida
Es obtenida por inversion acida o enzimatica de la sacarosa. Esta
constituido por fructosa y glucosa a partes iguales. El poder dulcificante es
mas alto comparado a la sacarosa y desplaza muy sensiblemente el punto de
congelacion, por lo que sus aplicaciones en la heladeria son muy interesantes,
puesto que su humedad esté ligada molecular y dificilmente cristaliza, por tal
motivo hace que el helado se mantenga pastoso.
Huevos y sélidos
El huevo ha sido tradicionalmente, el elemento de “enlace” y de
ligamento de los diferentes tipos de ingredientes que participan en la mezcla
destinadas a la fabricacion de helados. Por esta razon, es importante
mencionar que los s6lidos del huevo tienen un valor alimenticio, pero a su vez
suelen incrementar los costos en los helados. También, se destaca que los
huevos aportan a los helados un delicado y caracteristico aroma y sabor,
ademas de aportar un pronunciado efecto en la formacion del cuerpo y textura.
Ademas, la incorporacion en la mezcla aporta en la capacidad del
batido probablemente por la presencia de lecitina la cual es la yema del huevo,
la cual acttia como emulsionante, ayudando a la incorporacion de los

compuestos grasos a la mezcla. Es importante tener en cuenta que también es
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bueno la utilizacién de yema sea en polvo o liquida y el huevo en polvo o
liquido, sin alglin cambio en cuanto a sabor.

Su aporte a la mezcla es un 29% de materia grasa, un 21% de sélidos
no grasos y un 50% de agua.
Estabilizadores

Agentes reguladores en la formacion de cristales pequefios son los
estabilizadores, existen varios tipos de estabilizadores, los cuales se detallaran
a continuacion:
o Estabilizadores neutros: Aquellos que acompanan aportando su
cualidad especifica, se utilizan de forma genérica, puesto que no
influye ni en el color, ni en el sabor, unicamente influye en la textura
o Estabilizadores especificos: Aquellos que ademas de aportar
caracteristicas propias de la definicion del helado, puede aportar color
y sabor, como, por ejemplo: chocolate, vainilla, etc.
e [Estabilizadores neutros con emulsionantes: Se caracteriza como
estabilizante, puede también aportar un ligado de la fase agua-grasa, el
cual es el emulsionante.
Estabilizadores especificos integrados

Se denominan estabilizadores emulsionantes especificos, los cuales
indican que los mismos se han ido incorporando elementos, sustancias
naturales, los cuales le otorgan personalidad, por lo tanto, ademas de aportar

caracteristicas Optimas de los estabilizadores neutros, estos también aportan
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sabor y color propios de las denominaciones que los definen, ejemplo:
vainilla, crema rusa, almendrados, etc.

El uso de estos estabilizantes permite la elaboracion de cremas y
helados con su seguridad de un modelo constante en la produccion en la que
hace a gustos y colores, manteniendo los mismos niveles en cualquier época
del afio.

La produccion de estos estabilizadores se los elabora a partir de aceites
esenciales y extractos naturales emulsionados.

Entre sus propiedades principales se tendra:
e Alto nivel de volumen aun elaborando a partir de equipos discontinuos
convencionales.
e Aporta textura, cuerpo, cremosidad y aspecto “seco”; sin tendencia al
derretimiento en el producto terminado.
e Contribuye a la estabilidad total en el sabor y color, luego de la
pasteurizacion y durante el depdsito a bajas temperaturas.
e Economia y rapidez durante el proceso de fabricacion.
Estabilizadores emulsionantes con agente de batido incorporado

Este tipo de estabilizadores permiten lograr resultados 6ptimos de
textura y excelente retencion de aire durante el proceso de elaboracion de
helados o cremas helados, lo cual se puede observar una vez el producto esté
terminado a través de una correcta y pareja distribucion de las burbujas de

aire, cuerpo, textura cremosa y su apariencia seca y firme, esto es posible
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porque estan formados por hidrocoloides y emulsionantes perfectamente
balanceados con un agente de batido.
Aire

La cantidad de aire incorporado al helado tiene un papel fundamental
en la elaboracion de helados, desde el punto de vista de la calidad y por
supuesto de la utilidad econémica del negocio.

El aire incorporado a las mezclas en la heladeria de manufactura
artesanal, la cual proviene por completo del ambiente donde se elabore, por
esa razon, es de suma importancia que su elaboracion se la realice en un
ambiente sumamente limpio y libre de olores extrafios, esto se lo logra rapido
porque se debe separar en diferentes ambientes el area de produccion y el area
de maquinaria, caso contrario si el espacio no lo permite, se debera mantener
el espacio bien ventilado y desde luego, mantener una rigurosa limpieza diaria
en los espacios de trabajo y todos los elementos y equipos, como el retiro de
desperdicios y basuras acumuladas en el dia de trabajo.

Para calcular el “Overrun” o cantidad de aire incorporado se los debe
establecer en valores porcentuales y se lo puede calcular en, pero o por
volumen.

Por ejemplo:
Por peso: Peso de un litro de mezcla base

Peso de un litro de helado elaborado
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PMB — PHE 100 = % 0
_ % =
PHE o Overrum
En donde:
PHB: Peso mezcla base PHE: Peso helado elaborado (pp. 40-46)

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, el cual aborda
detalladamente los ingredientes y procesos clave en la fabricacion de helados,
destacando la influencia que cada uno de ellos aporta en la calidad del producto final.
Utilizacion del huevo en la heladeria
Anadiendo a lo mencionado anteriormente y citando a (Isique Huaroma, 2014) detalla
que:

Los huevos y sus derivados son usados ampliamente como
ingredientes en la elaboracion de helados, debido a que brindan a los helados
una textura suave, ademas de aromas y sabores caracteristicos.

Existen en el mercado diversas presentaciones en las que se lo puede
encontrar:

e Huevos frescos, refrigerados o congelados

e Huevos en polvo

e C(Clara de huevo fresca, congelada o en polvo
e Yema de huevo fresca, congelada o en polvo

Se debe tomar en cuenta que los huevos frescos, refrigerados o
congelados que se los utiliza en las fabricas de helados, son un riesgo
adicional de la posible contaminacion del producto final; por ello es

recomendable evitar su uso, optando por huevos industrializados y
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previamente pausterizados liquidos o en polvo, enteros o separados en clara y

yema.

Sin embargo, en el caso de usar huevos frescos, antes de proceder a la rotura

de los mismos estos se deben desinfectar del mismo modo que las

instalaciones y utensilios empleados. Finalmente, es de suma importancia
extremarse los cuidados en el proceso de pasteurizacion de la mezcla final de

la elaboracion del helado (p. 29).

Los huevos y sus derivados son comunmente usados en la fabricacion de
helados debido a su contribucion a la textura suave, asi como a los aromas y sabores
caracteristicos. Se presentan diversas formas en el mercado, en diferentes estados. Se
recomienda evitar el uso de huevos frescos para prevenir la contaminacion del
producto final.

Riesgos de utilizar huevos
De acuerdo con (Landra & Landra, 2016) determina que:

No es necesario insistir en que se ha de asegurar la absoluta frescura de los

ingredientes y una escrupulosa higiene para obtener excelentes resultados. En

este sentido, en el caso de los huevos, merecen una atencion especial, ya que

desgraciadamente son portadores de gérmenes (p. 3).

Por otro lado (Heymann, Asociacion Estadounidense de Salud Publica, &
Organizacnion Panamericana de la Salud, 2005) afirman que:
La salmonelosis es una enfermedad bacteriana que comtiinmente se
manifiesta por enterocolitis aguda, con la aparicion de cefalea, dolor

abdominal, diarrea, nduseas y, a veces, vomito. En esta misma linea, la
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salmonelosis se la cataloga mundialmente como una enfermedad de origen
alimentario, como consecuencia de que los alimentos contaminados,
principalmente los de origen animal, constituyen el modo predominante de
transmision. Es importante mencionar que los modos de transmision en el
caso de la alimentacién son por la ingestion de los microorganismos derivado
de animales infectados, o contaminados por las heces de un animal o personas
infectados, en el caso de los huevos, se dan por el consumo de los huevos
crudos, o mal cocidos y sus derivados; aves de corral y productos avicolas.
Ademas sefialan que, para evitar contagiarse con salmonelosis, se
debera educar al publico para que no consuma huevos crudos o poco cocidos

(como los huevos “tiernos”, fritos por un solo lado o los que se usan en el

ponche de huevo o los helados caseros), evitar el uso de huevos sucios o con

el cascaron resquebrajado (pp. 568-571).

Teniendo en cuenta lo mencionado antes, se dice que la salmonelosis es una
enfermedad bacteriana, la cual se manifiesta con sintomas basicos, esta enfermedad
es transmitida principalmente a través de alimentos contaminados, especialmente de
origen animal. Se destaca la importancia de educar al publico para evitar el consumo
de huevos crudos o poco cocidos, asi como el uso de huevos sucios o con cascara

resquebrajada como medidas preventivas contra la salmonelosis.
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Base de frutas para helados

Es una base de alta calidad, para personalizar y completar el producto a
realiza, no contiene grasas anadidas y mucho menos derivados de leche (Aromitalia,
2021).

Entre su contenido se tiene:

Glucosa deshidratada
De acuerdo con (Rico Mar, Gémez , & Ritschel, 2020) expresa que:

La glucosa es un monosacarido presente en algunas frutas y miel de
abeja, en la reposteria se utiliza como espesante, estabilizador y como agente
para evitar la cristalizacion en productos con chocolate

Mientras que la glucosa atomizada es un jarabe de glucosa
deshidratada, contiene un alto poder anticristalizante, este tipo de glucosa, se
lo usa para aumentar la viscosidad de las masas y ademas como estabilizador
de preparaciones con frutas, mermeladas y dulce, mientras que en la heladeria
es preferible usar este tipo de glucosa porque su manejo es mas sencillo que la
glucosa en jarabe (p. 310).

En este aspecto, la utilizacion de la glucosa deshidratada en la heladeria,
aporta muchas ventajas, una de ellas es su manejo, no se perderia tiempo al momento
de usarlo y otra y mas importante es el poder anticristalizante que ayuda a que el
helado tenga la textura suave y cremosa.

Maltodextrina

Citando a (Gil Hernandez & Ruiz , 2010) enfatiza que:
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La maltodextrina es un polisacarido no dulce que se lo obtiene a partir del
almidon de maiz, se forma un gel de sabor suave y una textura similar a la de
los aceite hidrogenados, por otro lado, la maltodextrina en el caso de almidon
de papa, se origina al igual que el almidén de maiz, geles de sabor y textura
suaves, parecidos a la grasa, con la variacion de un valor calérico muy bajo

(p. 276).

En este sentido, se puede utilizar los diferentes almidones en la elaboracion de
helados, para la sustitucion de los geles lacteos, ya que gracias a su textura y
sensacion se puede elaborar lo que son los helados veganos o los helados bajos en
grasa.

Emulsionantes

Los emulsionantes, aportan estabilidad a la crema helada para hacer frente a
los choques térmicos, lo cual ayuda a que el helado gane cremosidad y cuerpo, asi
también aportando mas resistencia a la mezcla, en cuanto a los emulsionantes E472b
y E477, ayudan a conservar la textura y sabor del helado (Mecanica Jijonenca S.A,
2021).

E472b
De acuerdo con (Barros, 2009) determina que:

El emulsionante E-4272B es “Esteres de glicerol con 4cido lactico y acidos

grasos de los aceites y grasas alimenticios, los cuales pueden contener

pequefias cantidades en estado libre, de glicerol, de 4cidos graso, de 4cido
lactico y de glicéridos”, por otro lado su aspecto puede variar entre liquidos

claros y fluidos y el de sélidos, y su color del blanco al amarillo pélido,
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siguiendo esta linea, se menciona que son insolubles en agua fria, pero

dispersables en agua caliente (p. 126).

El emulsionante ayuda a que el helado, mantenga su textura, sabor y ademas
de aportar a que en el proceso de formacion de cristales sean mas lento, con el fin de
que el helado llegue con la textura y cremosidad al consumidor.

E477
De acuerdo con (Barros, 2009) determina que:

El emulsionante E-477 se define como “Esteres de propilenglicol de acidos

grasos”, los cuales consisten en mezclas de mono-diesteres de propano -1, 2-

diol de acidos grasos de los aceites y grasas alimenticios. La friccion

alcoholica se compone tnicamente de propano -1,2-diol y de dimero asi como

de restos trimero”, por otro lado, su aspecto puede ser liquido claros o

escamas, bolitas o solidos blancos de consistencia cerosa (p. 132).

En este sentido a, igual que el emulsionante mencionado antes, este aporta a
que el helado logre tomar la textura, consistencia y sabor, manteniendo esta linea
evita la formacion de cristales rapidamente, y ayudando asi a que al momento de que
el consumidor deguste el producto, sea del agrado del mismo.

Harina de soya
Teniendo en cuenta a (Carrefo, Castillo, & Olives, 2010 - 2011) argumentan que:

La utilizacion de la harina de soya, ademas de ofrecer todas las ventajas

nutricionales de la soya permite la elaboracion de helados sin lactosa, ademas

se simplificar el proceso de la fabricacion de helados, puesto que, unicamente

se necesitaria sustituir la leche y el estabilizante en la formulacion (p. 31).
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Por otro lado (Nardi, 2023) anade que:
Cuando se habla de funcionalidad, se habla sobre las propiedades que estas
proteinas suelen aportar al producto final, , en el caso de los helados, se
enfatiza en resaltar la capacidad de absorber agua y grasas, permitiendo asi,
conseguir una emulsion muy estable.

Fibra vegetal

De acuerdo con (Pamplona, 1998) indica que:
La fibra vegetal se la encuentra en los alimentos vegetales, enfatizando en los
cereales integrales, frutas y verduras y hortalizas (p. 25).

En esa misma linea (Guasco, 2018) menciona que:
En la actualidad, la u ultima fibra vegetal como la inulina, son los que aportan
a la formacion de cuerpo y textura del helado, al ser un polisacarido,
normalmente se encuentran en las raices de los tubérculos y rizomas de
algunas plantas como sustancia de reserva, siendo el caso de las heladerias, se
las utiliza para reemplazar a las grasas (p. 13).

Addensante o Espesante

De acuerdo con (Pélaez, 2015) afirma que:
Los aditivos, son todos aquellos componentes que conservan las cualidades
del producto o las mejoran, en el caso de la heladeria se tomaran en cuenta
con los estabilizantes, emulsionantes y esperantes (p. 229).
En virtud de lo expuesto previamente, a continuacidn, se explicaran los

aditivos usados en la heladeria.
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De acuerdo con (This, 2017) los aditivos mas usados en la heladeria son:

E412- Goma Guar/Gomma di guar
La goma guar se obtiene de las semillas de la guar, se produce principalmente
en la India y Pakistan.

Por otro lado, (Bello Gutiérrez, 2000) enfatiza que:
La goma guar, gracias a sus cadenas, puede incorporar los unidades de
manosas por cada una de glatosa, en el caso de la heladeria, se lo emplea en la
mezcla como espesante y estabilizador (p. 95).

E417-Goma Tara/Gomma di tara
Se obtiene de las semillas de Caesalpinas spinosa, un arbol que crece en la
sierra sudamericana, especialmente en Peru.

Siguiendo esta misa linea (Layango , Valverde, & Mayaute, 2015) sefialan que:
La goma de tara es un polisacarido soluble en agua que se usa principalmente
en la industria alimenticia, en diferentes preparaciones, se enfatiza la
utilizacion en la heladeria, por formar geles viscosos cuando se mezcla con
agua, influye como estabilizante, emulgente o espesante, un factor importante
es que no contribuye aroma, sabor o poder nutritivo de los alimentos, pero si
puede influir en mejorar la textura o consistencia (p. 30).

E466-Carboximetilcelulosa/Carbossimetilcellulosa o Carbossimetilcellulosa

sodica

De acuerdo con (Ruiz, 2022) detalla que:
Aditivos del E-461 al E-466: son derivados de la celulosa y se lo clasifican

como celulosas modificadas. E-466 Carboximetilcelulosa. Obtenidas mediante
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proceso quimico. Estos derivados son mas o menos solubles dependiendo de
cada uno de ellos y de que el medio liquido sea frio o caliente. De uso de
confiteria, helados, galletas, salchichas sin piel, refrescos y sopas
deshidratadas (cap. 3).
Utilizacion de Lactosoft y Fructosoft en helados
Fructosoft
Mezcla se azucares adecuados para aumentar los sélidos en el helado, son
alterar el dulzor y el poder anticongelante (Aromitalia, 2021)
Glucosa deshidratada
Espesante natural utilizado en la heladeria, para mejorar la vida del helado una
vez se encuentre almacenado, se lo encuentra a partir del almidon de maiz,
finalmente, se lo puede utilizar como reemplazo parcial del azicar (Yudoit.ft.,
s.f)
Lactosoft
Mezcla de aztcares similares a la dextrosa, adecuados para aportar mas
cremosidad al helado (Aromitalia, 2021)
Dextrosa
Citando a (Moral , 2023) senala que:
La dextrosa es la glucosa pura que se obtiene por hidrdlisis, el as el
aspecto es parecido a pequefios cristales blancos, se utiliza principalmente en

la elaboracion de helados, aportando en la mejora de la textura de los mismos
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y realzando sus sabores. Otro de los usos importantes que se dan, es que
reduce el tiempo de congelacion y da frescor a los helados.

La cantidad 6ptima a utilizar en los helados es del 6% al 25% del peso
de la sacarosa (p. 28).

Maltodextrina
De acuerdo con (Gil Hernandez & Ruiz , 2010) determinan que:

Son hidratos de carbono obtenidos por hidrolisis parcial del almidon de
maiz mediante enzimas hidroliticas en medio acido.

Son agentes de carga, es decir sus sustancias inertes que permiten
aumentar los s6lidos de un alimento sin un cambio concomitante en su
viscosidad. Son espesantes débiles, humectantes y formadoras de productos
con bajo contenido de grasa.

La maltodextrina es una herramienta basica en la industria alimentaria,
cuyos principales usos son:

e Dispersar ingredientes secos
o [Estabilizar alimentos con altas cantidades de grasas
e Auxiliar para el secado de aspersion de sabores (p. 405).
En este sentido, la maltodextrina en la elaboracion de los helados es muy
importante emplearla ya que en el caso de los helados mantecados, se utiliza una gran

cantidad de grasa y este componente ayuda a la estabilizacion de la grasa el helado.
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Otros estudios similares

En la tesis de grado para la obtencion de la licenciatura de, Erick Narvaez y
Stalyn Yungaicela en la Universidad de Cuenca, se desarrolla el tema
“ELABORACION DE HELADOS MANTECADOS Y DE PALETA CON BASE EN
TUBERCULOS ANDINOS (CAMOTE, OCA'Y ZANAHORIA BLANCA)”, esta
investigacion experimental describe el avance de los helados desde en términos
generales, desde su origen hasta la actualidad, asi también se evidencia la
experimentacion para la formulacién de helado tipo mantecado y helado tipo paleta,
con sus respectivas caracteristicas, los procedimientos que se deben seguir, por otro
lado, se indica la dificultades o resultados poco favorables que se pueden desarrollar,
durante la elaboracion del producto, ya sea por la composicion de los ingredientes
utilizados o el mal célculo de las cantidades a utilizar en la receta, es asi que este
trabajo se asimila, ya que se enfoca en el proceso de elaboracion de helados con
técnica de mantecado o mas conocido como artesanal, permitiendo asi elaborar un
producto de calidad bajo los parametros establecidos, y evitar la merma de los
productos a utilizar.

En la tesis de grado para la obtencion de la licenciatura de, Caguana Fabiola
en la Universidad de Cuenca, se desarrolla el tema “ELABORACION DE UN
MANUAL PARA EL PROCESAMIENTO DE HELADOS ARTESANALES
MEDIANTE EL USO DE NITROGENO LiQUIDO, APLICANDO NORMATIVA
SANITARIA. BPM, POES Y HACCP”, esta investigaciéon documental describe los
estudios que explican, el uso del nitrogeno liquido en la industria alimentaria,

especificamente en la elaboracion y conservacion de helado, ademas de desarrollar
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las investigaciones que las normativas BPM, POES Y HACCP en contexto de la
industria alimentaria y como se la aplican para garantizar la seguridad alimentaria, asi
mismo, detallar el analisis de la produccion artesanal de alimentos y los desafios
especificos que pueden surgir al cumplir con las normativas sanitarias a comparacion
con la produccion a gran escala, por lo tanto el trabajo se asimila, ya que se enfocara
en las investigaciones sobre casos donde se haya implementado el uso de nitrogeno
liquido en alimentos, mismos que brindaran ayuda para la utilizacion segura y
adecuada del nitrégeno liquido para la elaboracion de helado.

En la tesis de grado para la obtencion de licenciatura en gastronomia de
Daniel Yumisaca en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, se desarrolla el
tema “HELADOS DE PAILA A BASE DE VEGETALES, 2014” esta investigacion
describe el proceso por el cual se pasa para la elaboracion de helados de paila, en este
caso también los procedimientos necesarios, maquinaria, los riesgos que se pueden
tener con los diferentes ingredientes que se usan en la preparacion de la misma. Por lo
tanto, este trabajo se asimila, ya que se enfocara en los diferentes parametros para la
elaboracion de helados, mismos que brindaran la ayuda para mejorar cada aplicacion
que se dard en la produccion del producto final.
Fundamentacion legal

En la elaboracion de helado es necesario considerar todo el marco legal al cual
este se mantiene sujeto, por lo tanto, es esencial enfatizar en aquellos articulos que

especifican la forma apropiada de su elaboracion.
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Normativa INEN

De acuerdo con (Instituto Ecuatoriano De Normalizacion, 2013) sefala que:

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los helados y
las mezclas para helados.

Se aplica para helados listos para el consumo y a las mezclas para
helados en forma liquida, concentrada o pulverizada. Esta norma también
aplica a los componentes que entran en la elaboracion del helado, tales como:
frutas, preparados a base de harinas y otros. (p. 1)

Siguiendo esta linea, este reglamento técnico se extiende a los elementos que
son fundamentales en la elaboracion de helados, como frutas y preparados que
contienen harinas, entre otros componentes.

Normativa CODEX

El objetivo primordial de esta regulacion consiste en salvaguardar la salud de
los consumidores, asegurar el cumplimiento de practicas comerciales equitativas en el
ambito de los productores alimentarios, y fomentar la sinergia y colaboracion en
todas las actividades relacionadas con estandares alimentarios que sean realizadas por
organismos internacionales. (Instituto Ecuatoriano de Regulacion, 2013)

De acuerdo con el documento realizado por (Instituto Ecuatoriano de
Regulacion, 2013) detalla que:

En el sistema de clasificacion de los alimentos en el CODEX STAN 192-1995
detalla los productos utilizados en la elaboracién de helados son:

01.7 Postres lacteos (p. €j., pudines, yogur aromatizado o con

fruta): Comprende los postres lacteos listos para el consumo y mezclas para
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postres, aromatizados. Incluye el helado (postre congelado que puede estar
elaborado con leche entera, leche desnatada (descremada), nata (crema) o
mantequilla, azlicar, aceite vegetal, productos a base de huevo y fruta, cacao o
café), leche helada (producto andlogo al helado con menor contenido de leche
entera o desnatada o elaborado con leche desnatada.

02.4 Postres a base de grasas, excluidos los postres lacteos de la
categoria de alimentos 01.7: Comprende los productos a base de grasa
similares a los postres lacteos que figuran en la categoria 01.7. Abarca los
productos listos para el consumo y sus mezclas. Comprende ademas los
rellenos no lacteos para postres. Un ejemplo son los helados elaborados con
grasas vegetales.

03.0 Hielos comestibles, incluidos los sorbetes: Esta categoria
comprende postres, dulces y golosinas a base de agua congelados, como el
sorbete de fruta, los helados de estilo "italiano" y el helado aromatizado. Los
postres congelados que contengan ingredientes principalmente lacteos se
incluyen en la categoria 01.7.

04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés,
los revestimientos de fruta y la leche de coco: La salsa de fruta (p. ¢j., de
pifia o de fresa) se elabora con pulpa de fruta hervida con o sin edulcorantes
afiadidos y puede contener trozos de fruta. La salsa de fruta puede utilizarse
como revestimiento de productos finos de pasteleria y helados.

11.4 Otros azucares y jarabes (p. ej., la xilosa, el jarabe de arce y

los revestimientos de azicar): Incluye todos los tipos de jarabe de mesa (p.
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ej., el jarabe de arce), los jarabes para productos de pasteleria fina y helados

(p. €j., jarabe de caramelo, jarabes aromatizados), el azicar de palma y los

revestimientos decorativos de azucar (p. ¢j., cristales de azlicar coloreados

para galletas) (pp. 23-43).

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, se concluye que el objetivo
de la normativa Codex, busca salvaguardar la salud de los consumidores, ademas de
conocer que tipos de aditivos se pueden utilizar en la elaboracion de postes,
especificamente en la elaboracion de helados.

Sintesis del capitulo

En el Capitulo I de esta investigacion se presenta una sélida fundamentacion
tedrica que sustenta el estudio, se inicia con un analisis del campo de investigacion,
destacando los antecedentes del producto, centrandose en la elaboracion de diferentes
tipos de helados, como mantecado, paila, nitrogeno liquido y agar-agar. Ademas, se
resalta la importancia de las bayas andinas ecuatorianas en este contexto y se describe
la zona de investigacion, mientras que, en la fundamentacién conceptual se
desarrolla, proporcionando una base solida para comprender los conceptos clave
relacionados con la investigacion. Luego, se profundiza en la fundamentacion tedrica
y tecnologica, destacando las bases tedricas cientificas que respaldan el estudio y
mencionando otros estudios similares relevantes. Finalmente, se aborda la normativa,
con un enfoque en la normativa INEN y Codex, que son fundamentales para

garantizar la calidad y seguridad de los productos relacionados con helados en el



contexto ecuatoriano. En conjunto, este capitulo establece una base sélida para el

desarrollo y analisis de la investigacion.
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CAPITULO II: DISENO METODOLOGICO

Caracterizacion de la materia prima
Arandano
Citando a (Vuarant, 2010) menciona que:
Para la seleccion de frutas, en este caso arandanos maduros, se efectia
mediante la observacion visual del color y textura cono indicadores de
madurez, teniendo en cuenta que esta es la forma en la que los productores
efectuan su cosecha (p. 177).
Teniendo en cuenta la referencia de Vuarant, las caracteristicas que se tomaron
en cuenta para la utilizacion de estas bayas fueron:
Color: Negro azulado
Forma: Esférica
Tamafio: Grande
Textura: Firme
Frambuesa
Como senala (Buczacki, 1994) manifiesta que:
Las frambuesas deben recogerse en cuanto el fruto se separe facilmente de su
nucleo, dependiendo de cada variedad que se cultive, el periodo de
maduracion se extendera aproximadamente durante un mes para cada una de
las variedades (p. 42).
Considerando lo dicho por Buczacki, para la utilizacion de esta baya en el

proyecto se tomo en cuenta las siguientes caracteristicas:
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Color: Rojo oscuro
Tamaio: Pequeno
Textura: Suave
Mortifio
De acuerdo con (Noboa, 2019) determina que:
El mortifio una especie promisoria con posibilidades de uso, es un producto
natural de los paramos, cuyo potencial no ha sido aprovechado, a pesar de que
sus frutos son nutritivos y exclusivos de las montafias andinas, atin se tiene
desconocimiento si existan cultivos comerciales de esta especie, siguiendo
esta misma linea se puede decir que crecen en diminutas parcelas, los cuales
crecen de forma silvestre (p. 361).
Dado lo expresado por Noboa, para la aplicacion de esta baya en el proyecto
se considero las siguientes caracteristicas;
Color: Negro azulado — Violeta oscuro
Forma: Esférica u Ovalada
Tamafio: Pequefio
Textura: Suave al tacto y de piel delgada
Uvilla
Con base a (Moreno & Basanta, 2021) expresa que
La cosecha se inicia a los 5 0 6 meses después del trasplante, el cual
dependera de la altitud donde se encuentre establecido el cultivo, su

recoleccion es manual, su maduracion es continua lo cual permite realizar
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recolecciones semanales, lo cual dependera de los grados de maduracion (p.

58).

En funcién a lo comentado anteriormente por Moreno & Basanta, para el uso
de esta baya en el proyecto se tomo en cuenta las siguientes caracteristicas:

Color: Amarillo

Forma: Ovoide

Tamafio: Grande

Textura: Firme — Piel delgada



Disefio experimental

Figura 22

Extraccion de las pulpas de las bayas

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

LAVADO Y DESINFECTADO

PESAJE DE INGREDIENTES

CORTE DE FRUTA

Cortado por la mitad solamente en las
uvillas

ESCALDADO

Activacion del sabor y aroma de las
bayas con calor

TRITURACION

Licuado a baja velocidad para evitar el
sabor amargo de las bayas

EXTRACCION O

Colar para evitar tener desechos

DESPULPADO propios de las frutas
REEINADO Nuevamente sello c_uela Para obtener
un producto limpio de impurezas
Reposo en refrigeracidn, durante una
ALMACENAIE

noche para su utilizacion

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 23

Elaboracion helado mantecado arandano

Maquina mantecacdora
Formulacion de recetas
Proceso de producelon
Seguridac almentaria

Factores de diseno

Color: Violeta
Arandano i Proceso Toxtura: Cremaso
Sabor: Dulce

Factores de ruldo

Temperatura del amblente
Tiempo de cangelacion
Proceso de mezclado
Calidad de ingredientes
Tipo de loche

Fuente: Elaboracion propia

Figura 24

Diserio experimental — Helado mantecado frambuesa

Maquina mantecadora
Formulacion de recetas
Proceso de produccion
Seguridad alimentaria

Factores de disefio
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Color: Rosado
Frambuesa ——» Proceso Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Factares de ruida

Temperatura del ambiente
Tiempo de congetacion
Proceso de mezclado
Calidad de ingredientes
Tipo de lache

Fuente: Elaboracion propia



Figura 25

Diserio experimental — Helado mantecado mortiiio

Mortino

Maquina mantecadora
Formulacion de recetas
Proceso de produccion
Segundad alimentana

Factores de diseno

—

Proceso
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Factores de nudo

Color: Morado
Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Temperatura del ambiente
Tiempo de congelacion
Proceso de mezclaco
Calidad de ingrecientes
Tipo de leche

Fuente: Elaboracion propia

Figura 26

Diserio experimental — Helado mantecado uvilla

Uvilla

o

Maquina mantecadora
Formulacion de recetas
Proceso de produccion
Seguridad alimentaria

Factores de diseno

Proceso

Factores de ruido

Color: Amarillo
Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Temperatura del ambiente

Tiempo de congelacién
Proceso de mezclado
Calldad de Ingredlentes
Tipo de leche

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 27

Elaboracion helado de paila arandano

Seleccion de ingredientes
Seleccion de palla
Formulacion de receras
Proceso de elaboracion
Seguridad alimentana

Factores de disefio

Color: Violeta Ooscuro
Arandano ——» Proceso > Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Facwores de ruldo

Temperatura ambiente
Mecanizmo de agitacion
Control cadena de frio
Manipulacion de utensilios y
herramientas

Fuente: Elaboracion propia

Figura 28

Elaboracion helado de paila frambuesa

Seleccion de ingredientes
Seleccion de paila
Formulacion de recetas
Proceso de elaboracion
Seguridad alimaentaria

Factores de disefio

Color: Rosado
Frambuesa ——» Proceso r——— Textura: Croamoso
Sabor: Duice

Factores de ruldo

Temperatura ambiente
Mecanismo de agitacion
Control cadena de frio
Manipulacion de utensilios y
herramientas

Fuente: Elaboracion propia
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Elaboracion helado de paila mortiiio

Mortifio

—

Seleccian de ingredientes
Seleccion de paila
Farmulacion de recetas
Procoso de elaboracion
Segundad alimentaria

Factores de disefo

Proceso
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Facrores de ruldo

Color: Violeta oscuro
Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Temperatura ambiente
Mecanismo de agitacion
Control cadena de frio
Manipulacion de utensilics y
herramientas

Fuente: Elaboracion propia

Figura 30

Elaboracion helado de paila uvilla

Uvilla

Seleccion de ingredientes
Seleccian de paila
Formulacion de recetas
Proceso de elaboracion
Seguridad alimentaria

Factores de disefic

——

Proceso

Factores de ruido

Color: Amanilio
Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Temperatura ambiente
Mecanismo de agitacion
Control cadena de frio
Manipulacion de utensilios y
herramientas

Fuente: Elaboracion propia
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Elaboracion helado nitrogeno liquido de arandano

Arandano

—_—

Seleccidin de Ingredientes
Nivel de rutrdgeno tiguido
Formulacidn de recetas
Proceso de elaboracidn
Seguridad alimentaria

Factores de diseno

Proceso
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Factores de rulgo

Color: Violels iIntensao
Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Temperatura ambiental
Calidad de 1o ingredientes
Humedad relativa del entorno
Manejo de nitrogeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Figura 32

Elaboracion helado nitrogeno liquido de frambuesa

Frambuesa

Seleccion de Ingredientes
Nivel de nitrégeno liquido
Formulacion de recetas
Proceso de elaboracién
Seguridad alimentaria

Factores de diseno

—

Proceso

Factores de ruido

Color: Rosado
Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Temperatura ambilental
Calidad de los ingredientes
Humedad relativa del entorno
Manejo de nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 33

Elaboracion helado nitrogeno liquido de mortinio

Selecadon de ingredientes
Nivel de nitrageno liguido
Fformulacion de recetas
Proceso de elaboracion
Seguridad alimentaria

Factores de diseno

Color: Violeta intenso
Mortifno S Proceso Textura: Cremoso
Sabor: Dulce

Factores de ruido

Temperatura ambiental
Calidad de los Ingredientes
Humedad relativa del entorno
Manejo de nitrégeno liguido

Fuente: Elaboracion propia

Figura 34

Elaboracion helado nitrogeno liquido de uvilla

Selecclon de ingredientes
Nivel de nitrogeno liquido
Formulacién de recetas
Proceso de elaboracion
Segundad alimentaria

Factares de diseno

Color: Amarillo Intenso
Uvilla —> Proceso Textura: Cromoso
Sabor: Dulce/Acida

Factores de ruldo

Temperatura ambiental
Calidad de |los ingredientes
Humedad relativa del entorno
Manejo de nitrogeno liquido

Fuente: Elaboracion propia
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Proceso de produccion
Descripcion de materias primas

Para la elaboracién de los helados, con los tres métodos, se usa como materia
prima bayas andinas, crema de leche, leche en polvo, agua, en el caso de las bayas
andinas, se encuentra pulpas de: ardndano, frambuesa, mortifio y uvilla.

A continuacion de enlistara la materia prima a utilizar

Figura 35

Descripcion de la materia prima

Fuente: Elaboracion propia
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Descripcion de materiales y equipos

Figura 36

Materiales y equipos usados en el desarrollo de los helados

Fuente: Elaboracion propia
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Extraccion de la pulpa de las frutas
El proceso de la extraccion de la pulpa de las bayas, se realizé de manera
manual o artesanal, siguiendo los pasos que se detallan a continuacién
e Recepcion de la materia prima
Adquisicion de cada una de las bayas a utilizar.
e Lavado y desinfectado
Dejar cada una de las bayas a utilizar, durante 10 minutos en agua con
5 ml de vinagre blanco.
e Pesaje de ingredientes
Se peso cada uno de los ingredientes a utilizar, en este caso son las

bayas a utilizar como son ardndano, frambuesa, mortifio y uvilla.

Figura 37

Pesaje de las bayas andinas

Fuente: Elaboracién propia
e Cortado de la fruta
Se enfatiza unicamente el corte en la uvilla, se procede a cortarlos en la
mitad, para que esta baya expulse mas liquido y reducir el tiempo de

extraccion de la pulpa.
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Figura 38

Cortado de uwvillas en la mitad

Fuente: Elaboracion propia
e Escaldado
Posteriormente, se procedio a la activacion de los sabores y aromas a
calor, de cada una de las bayas, en este paso se lo realizado colocando las
frutas en una olla, esperar a que cada una de las bayas expulse su propio

liquido, sin la necesidad de colocar agua.

Figura 39

Escaldado — Activacion de sabores a base de calor de las bayas

Fuente: Elaboracion propia
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e Trituracion
Una vez que las bayas soltaron su propio liquido, se procedi6 a colocar
en una licuadora casera, el producto, para proceder a triturarlo y asi facilitar el

proceso de la extraccion de las pulpas.

Figura 40

Trituracion — Licuado de cada una de las bayas

Fuente: Elaboracion propia
e Extraccion o despulpado y refinado
Una vez las bayas se trituraron completamente, se procedio a colarlos,
con la ayuda de un colador casero, para obtener la pulpa de cada una de las

bayas.

Figura 41

Despulpado y refinado de las bayas

Fuente: Elaboracion propia
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e Producto final
Una vez extraida toda la pulpa de las frutas, se procedi6 a dejarlos
reposar, para posteriormente reservar hasta el siguiente dia para utilizarlo en la
elaboracion de los helados, cabe resaltar que no se ocup6 ningun tipo de

azucar, para esta elaboracion.

Figura 42

Pulpas finales de cada una de las bayas

Fuente: Elaboracion propia
Elaboracion del helado mantecado
Misen pace
Preparacion de todos los materiales y equipos a usar.
Pesado

Pesado de los ingredientes liquidos y secos para cada sabor.
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Figura 43

Pesaje de ingredientes

Fuente: Elaboracion propia
Emulsion de los ingredientes

Se emulsionan los ingredientes secos y liquidos con ayuda de una licuadora.

Figura 44

Union de mezcla base para helados

Fuente: Elaboracién propia

Mezcla de la base de helado y pulpa

Obtencion de la mezcla entre la base de helado y la pulpa.
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Figura 45

Obtencion mezcla total de helado

Fuente: Elaboracion propia
Elaboracion del helado aplicando diferentes técnicas
e Primera experimentacion — Método mantecado

Se ocupo el total de la mezcla y se lo batio hasta obtener la textura deseada

Figura 46

Elaboracion de la primera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia
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e Resultados obtenidos primera experimentacion helados mantecados

Figura 47

Producto final helado mantecado

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado de la primera experimentacion, se observa que la elaboracion
de helado no se dio como tal, ya que se aplico una técnica casera, ademas que el sabor
de la pulpa de la baya utilizada no era facil de percibir en boca, por otro lado, el sabor
de la crema de leche en el producto final era muy notoria, en cuanto al color, su color
era aceptable a la vista, aunque se degradaba por la cantidad de crema de leche y
leche.

Finalmente, en cuanto al porcentaje de azticar, el helado no era empalagoso,

poseia un dulzor aceptable al paladar del consumidor.
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e Recetas utilizadas primera experimentacion helados mantecados

Tabla 2

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado mantecado arandano

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

200 ar Crema de leche

120 ar Leche

80 ar Leche en polvo (entera)
25 ar Base Dbf

85 ar Azucar

30 gr Lactosoft

10 gr Fructosoft

450 gr Pulpa ardndano

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado mantecado frambuesa

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

200 ar Crema de leche

170 ar Leche

80 gr Leche en polvo (entera)
25 ar Base Dbf

85 ar Azucar

30 ar Lactosoft

10 ar Fructosoft

400 gr Pulpa frambuesa

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 4

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado mantecado mortifio

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

200 ar Crema de leche

120 ar Leche

80 gr Leche en polvo (entera)
25 gr Base Dbf

85 ar Azucar

30 ar Lactosoft

10 ar Fructosoft

450 gr Pulpa mortifio

Fuente: Elaboracion propia
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Recetario utilizado en la primera experimentacion helado mantecado uvilla
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Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

200 ar Crema de leche

185 gr Leche

70 gr Leche en polvo (entera)
25 gr Base Dbf

110 ar Azucar

40 ar Lactosoft

20 ar Fructosoft

350 gr Pulpa uvilla

Fuente: Elaboracion propia

e Segunda experimentacion — Método mantecado

Se ocup6 el 50% de la mezcla total, ocupando el 100% de cada producto.

Figura 48

Elaboracion segunda experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

e Resultados obtenidos segunda experimentacion helados mantecados

Figura 49

Producto final segunda experimentacion

Fuente: Elaboracion propia
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En la segunda experimentacion, la modificacion que se realizo fue de trabajar
con el 50% de la mezcla total, en el cual se encontrdé como resultado, que al trabajar
con una mantecadora, se reduce el tiempo de elaboracion, ademas de obtener la
textura que se necesita para que se clasifique un helado como mantecado.

Al igual que la primera experimentacion, el sabor de la pulpa de la baya a
utilizar no era tan facil de percibir, y en este caso, se percibia con mas intensidad el
sabor de la crema de leche, mientras que la intensidad del azicar se mantenia a la
cantidad que se obtuvo en la primera experimentacion.

Finalmente, con relacion al color del producto, en esta experimentacion se
torno a un color mas oscuro.

e Recetas utilizadas segunda experimentacion helados mantecados

Tabla 6

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado mantecado arandano

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Crema de leche

60 ar Leche

40 gr Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

43 ar Azucar

15 ar Lactosoft

5 ar Fructosoft

225 gr Pulpa arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado mantecado frambuesa
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Helado mantecadora
Cantidad

100

85

40

13

43

15

5

200

Unidad
ar
ar
gr
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente

Crema de leche

Leche

Leche en polvo (entera)
Base Dbf

Azucar

Lactosoft

Fructosoft

Pulpa frambuesa

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 8

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado mantecado mortirio

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Crema de leche

60 ar Leche

40 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

43 ar Azucar

15 ar Lactosoft

5 ar Fructosoft

225 gr Pulpa mortifio

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 9

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado mantecado uvilla

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

100 gr Crema de leche

93 ar Leche

35 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

55 ar Azucar

20 ar Lactosoft

10 ar Fructosoft

175 gr Pulpa uvilla

Fuente: Elaboracion propia
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e Tercera experimentacion — Método mantecado
Se utilizo el 50% de la mezcla total, con la variacion de la utilizacion del 75%

del total de la crema de leche

Figura 50

Elaboracion tercera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

¢ Resultado obtenido tercera experimentacion helados mantecados

Figura 51

Producto final tercera experimentacion

Fuente: Elaboracién propia
En la tercera experimentacion, teniendo en cuenta que se modifico la cantidad
de crema de leche del 100% a un 75%, se comprobd que el sabor de la pulpa a utilizar

se percibia con un nivel mas alto, al contrario de las anteriores experimentaciones.
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Por otro lado, el nivel de azicar era aceptable en boca, la consistencia p

textura fue la que se esperaba, también en cuanto al color, tuvo un color mas intenso

por la disminucidn de la crema de leche, finalmente la aceptabilidad del producto fue

notoria, por su sabor.

Tabla 10

Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado mantecado arandano

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

75 ar Crema de leche

60 ar Leche

40 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

43 ar Azucar

15 ar Lactosoft

5 ar Fructosoft

225 gr Pulpa arandano

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 11

Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado mantecado frambuesa

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

75 ar Crema de leche

85 ar Leche

40 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

43 ar Azucar

15 ar Lactosoft

5 ar Fructosoft

200 gr Pulpa frambuesa

Fuente: Elaboracion propia
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Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado mantecado mortirio

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

75 ar Crema de leche

60 ar Leche

40 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

43 ar Azucar

15 ar Lactosoft

5 ar Fructosoft

225 gr Pulpa mortifio

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 13

Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado mantecado uvilla

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

75 ar Crema de leche

93 ar Leche

35 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

55 ar Azucar

20 ar Lactosoft

10 ar Fructosoft

175 gr Pulpa uvilla

Fuente: Elaboracion propia

Elaboracion del helado de paila

Misen place

Preparacion de los utensilios, ingredientes y equipos a ocupar.
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Pesado

Pesado de los ingredientes, liquidos y secos para cada preparacion.

Figura 52

Pesaje de ingredientes

Fuente: Elaboracion propia
Preparacion de los equipos a ocupar

Se colocé en una paila mas grande el hielo, la sal comercial y la sal en grano.

Figura 53

Preparacion paila para enfriado

Fuente: Elaboracién propia
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Emulsion de los ingredientes

Con la ayuda de una licuadora se emulsionan los ingredientes secos y
liquidos.
Figura 54

Union de mezcla base para helados

Fuente: Elaboracion propia
Mezcla de 1a base de helado y pulpa

Obtencion de la mezcla total con la base de helado y la pulpa.

Figura 55

Obtencion total de la mezcla de helado

Fuente: Elaboracion propia

Elaboracion del helado aplicando diferentes métodos
e Primera experimentacion — Método paila de bronce

Se ocupo el 50% de la mezcla total, de la receta original.
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Figura 56

Produccion de primera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

e Resultados obtenidos primera experimentacion helados de paila

Figura 57

Producto final primera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado de la primera experimentacion, se puedo evidenciar que, al
ocupar una paila de bronce, la cual se la utiliza tradicionalmente, a pesar de tenerla en
el congelados durante 1 hora, no se logrd obtener el helado, se trabajé durante
aproximadamente 1 hora, sin tener los resultados esperados, finalmente dando paso a

la segunda experimentacion.
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Durante esta experimentacion, ademas de utilizar la paila de bronce, se coloco

una cama de paja, para realizarlo de la manera tradicional, sin embargo, al momento

que se llevod a cabo el proceso de generar friccion, se prestd atencion a que restos de

la paja se introdujo en la paila y se juntaba con la mezcla, lo cual el producto puede

convertirse en un punto infeccioso para el producto final.

e Recetas utilizadas primera experimentacion helados de paila

Tabla 14

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado de paila arandano

Helado de paila
Cantidad

300

15

210

25

450

Unidad
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa arandano

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 15

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado de paila frambuesa

Helado de paila
Cantidad

385

15

220

30

350

Unidad
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa frambuesa

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 16

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado de paila mortifio

Helado de paila

Cantidad Unidad Ingrediente
300 ar Agua

15 ar Base Dbf

210 ar Azucar

25 ar Lactosoft

450 ar Pulpa mortifio

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 17

Recetario utilizado en la primera experimentacion helado de paila uvilla

Helado de paila

Cantidad Unidad Ingrediente
360 ar Agua

15 ar Base Dbf
240 ar Azucar

35 ar Lactosoft
350 ar Pulpa uvilla

Fuente: Elaboracion propia
e Segunda experimentacion — Método de paila de aluminio
Se ocupo la misma cantidad que en la primera experimentacion, el equipo fue

el que se cambid, en vez de paila de bronce se utiliz6 paila de aluminio.

Figura 58

Produccion de la segunda experimentacion

Fuente: Elaboracion propia
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e Resultado obtenido segunda experimentacion helado de paila

Figura 59

Producto final segunda experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado de la segunda experimentacion, se obtuvo un cambio notorio,
al aplicar en el congelador la paila de aluminio, el helado se form6 mas rapido,
aunque se observo que se deberia colocar la mezcla total con la paila para reducir el
tiempo de elaboracion, seguido a eso se obtuvo el helado con la textura deseada.

Por otro lado, el sabor del helado de uvilla era confundido con el sabor del
babaco, en el caso de las otras bayas se mantenian el sabor, pero a su vez no eran tan
intensos, en el caso del azlcar, se recaudd que el sabor del azicar era notorio, pero a
su vez no era empalagoso en boca finalmente, en este caso para evitar infecciones o

enfermedades se evit6 el uso de la paja.
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e Recetas utilizadas segunda experimentacion helado de paila

Tabla 18

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado de paila arandano

Helado de paila
Cantidad

150

8

105

13

225

Unidad
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa arandano

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 19

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado de paila frambuesa

Helado de paila
Cantidad

193

8

110

15

175

Unidad
gr
gr
gr
gr
gr

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa frambuesa

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 20

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado de paila mortifio

Helado de paila
Cantidad

150

8

105

13

225

Unidad
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa mortifio

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 21

Recetario utilizado en la segunda experimentacion helado de paila uvilla

Helado de paila

Cantidad Unidad Ingrediente
180 ar Agua

8 ar Base Dbf
120 ar Azucar

18 ar Lactosoft
175 ar Pulpa uvilla

Fuente: Elaboracion propia
e Tercera experimentacion — Método paila de aluminio
Se utiliz6 la misma cantidad que la primera y segunda experimentacion, con la

unica variacion del 75% de sacarosa.

Figura 60

Producto final tercera experimentacion

Fuente: Elaboracién propia
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e Resultados obtenidos tercera experimentacion helado de paila

Figura 61

Producto final tercera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

En la tercera experimentacion, se mantuvo la misma técnica que en la segunda
experimentacion, con la unica modificacion que en uno de los helados se redujo el
azlcar (sacarosa), un 25% siendo asi, que se trabajo con el 75% del total.

Se observo que el helado al no contener mucho azicar, tomaba la textura
deseada con menos tiempo de trabajo, ademas de que no se derrite tan rapidamente,
por otro lado, el sabor de las bayas al igual que en la segunda experimentacion, no
tenia una intensidad al momento de degustarlos, en este caso, el helado con menos
cantidad de azucar tuvo una aceptacion mas alta.

e Recetas utilizadas tercera experimentacion helado de paila

Tabla 22

Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado de paila arandano

Helado de paila

Cantidad Unidad Ingrediente

150 ar Agua

8 ar Base Dbf

79 ar Azucar

13 ar Lactosoft

225 ar Pulpa arandano

Fuente: Elaboracion propia
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Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado de paila frambuesa

Helado de paila
Cantidad

193

8

83

15

175

Unidad
gr
gr
gr
gr
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa frambuesa

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 24

Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado de paila mortiiio

Helado de paila
Cantidad

150

8

79

13

225

Unidad
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa mortifio

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25

Recetario utilizado en la tercera experimentacion helado de paila uvilla

Helado de paila
Cantidad

180

8

90

18

175

Unidad
ar
ar
ar
ar
ar

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa uvilla

Fuente: Elaboracion propia

Elaboracion del helado de nitrégeno liquido

Misen place

Preparacion del area de trabajo, ingredientes y menaje a utilizar
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Pesado
Pesaje de ingredientes secos y liquidos, para cada una de las

experimentaciones.

Figura 62

Pesaje de ingredientes

Fuente: Elaboracion propia
Emulsion de los ingredientes

Mezcla de ingredientes secos y liquidos con la ayuda de una licuadora.

Figura 63

Union de mezcla base de helado

Fuente: Elaboracion propia
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Mezcla de la base de helado y pulpa
Una vez obtenida la base para helados, se procede a combinar con la pulpa,

con la ayuda de la licuadora.

Figura 64

Obtencion total de mezcla de helados

{7
Fuente: Elaboracion propia
Elaboracion del helado aplicando diferentes técnicas

e Primera experimentacion — Método nitrogeno liquido
Se trabajo con el 100% de la mezcla, se lo batié con una Kitchen hasta

obtener la textura deseada, no se comprobd la cantidad de nitrégeno liquido que se

utilizaba.

Figura 65

Produccion primera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia
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e Resultados obtenidos primera experimentacion helados nitrogeno liquido

Figura 66

Producto final primera experimentacion

=

Fuente: Elaboracion propia

En esta primera experimentacion, se debe tomar en cuenta que se trabajé con
la receta al 100% de todos los ingredientes, por lo que, los datos recopilados en la
primera experimentacion arrojaron que, al trabajar con el total de la mezcla, el helado
no tomaba textura, e incluso incorporando el nitrogeno liquido no tenia la textura que
se deseaba, al no obtener resultados, se procedio a realizar la segunda

experimentacion.
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e Recetas utilizadas primera experimentacion helado de nitrogeno liquido

Tabla 26

Recetario utilizado primera experimentacion helado de nitrogeno liquido arandano

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

300 ar Agua

25 ar Base Dbf

120 ar Azucar

65 ar Lactosoft

40 ar Fructosoft

450 ar Pulpa arandano
—————— gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 27

Recetario utilizado primera experimentacion helado de nitrogeno liquido frambuesa

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

385 ar Agua

25 ar Base Dbf

120 ar Azucar

70 ar Lactosoft

50 ar Fructosoft

350 ar Pulpa frambuesa
—————— gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 28

Recetario utilizado primera experimentacion helado de nitrogeno liquido mortinio

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

300 ar Agua

25 ar Base Dbf

120 ar Azucar

65 ar Lactosoft

40 ar Fructosoft

450 ar Pulpa mortifio
------ gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia



135

Tabla 29

Recetario utilizado primera experimentacion helado de nitrogeno liquido uvilla

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

350 ar Agua

25 ar Base Dbf

145 ar Azucar

70 ar Lactosoft

60 ar Fructosoft

350 ar Pulpa uvilla

------ gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia
e Segunda experimentacion — Método nitrogeno liquido
Se trabajo con 1/3 de la mezcla inicial, con la ayuda de una Kitchen, no se

peso la cantidad utilizada de nitrégeno liquido.

Figura 67

Produccion tercera experimentacion

Fuente: Elaboracién propia



136

e Resultados obtenidos segunda experimentacion helados nitrégeno liquido

Figura 68

Producto final segunda experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

e Recetas utilizadas segunda experimentacion helado de nitrogeno liquido

Tabla 30

Recetario utilizado segunda experimentacion helado de nitrogeno liquido arandano

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

22 ar Lactosoft

13 ar Fructosoft

150 ar Pulpa arandano
-------- gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia
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Recetario utilizado segunda experimentacion helado de nitrogeno liquido frambuesa

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

128 ar Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

23 ar Lactosoft

17 ar Fructosoft

117 ar Pulpa frambuesa
-------- gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 32

Recetario utilizado segunda experimentacion helado de nitrogeno liquido mortifio

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

22 ar Lactosoft

13 ar Fructosoft

150 ar Pulpa mortifio
———————— gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 33

Recetario utilizado segunda experimentacion helado de nitrogeno liquido uvilla

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

117 ar Agua

8 ar Base Dbf

48 ar Azucar

23 ar Lactosoft

20 ar Fructosoft

117 ar Pulpa uvilla
--------- gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia
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e Tercera experimentacion — Método nitréogeno liquido

Figura 69

Produccion tercera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia

e Resultados obtenidos tercera experimentacion helados nitrégeno liquido

Figura 70

Producto final tercera experimentacion

Fuente: Elaboracion propia
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e Recetas utilizadas tercera experimentacion helado de nitrogeno liquido

Tabla 34

Recetario utilizado tercera experimentacion helado de nitrogeno liquido arandano

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

22 ar Lactosoft

3 ar Fructosoft

150 ar Pulpa arandano
250 gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 35

Recetario utilizado tercera experimentacion helado de nitrogeno liquido frambuesa

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

22 ar Lactosoft

13 ar Fructosoft

150 ar Pulpa frambuesa
250 gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 36

Recetario utilizado tercera experimentacion helado de nitrogeno liquido mortinio

Helado nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

22 ar Lactosoft

3 ar Fructosoft

150 ar Pulpa mortifio
250 gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia
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Recetario utilizado tercera experimentacion helado de nitrogeno liquido uvilla

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

117 ar Agua

8 ar Base Dbf

48 ar Azucar

23 ar Lactosoft

20 ar Fructosoft

117 ar Pulpa uvilla

309 gr Nitrégeno liquido

Fuente: Elaboracion propia

Analisis sensorial

De acuerdo con (Espinoza & e-libro Corp, 2007) afirma que:

Para la realizacion de cualquier analisis hay una serie de factores
experimentales que de no ser considerados influyen negativamente en la
validez, precision y reproductividad de los resultados obtenidos. El el caso
particular de la evaluacidn sensorial, donde el instrumento de medida lo
construyen los jueces, es de suma importancia la normalizacion de las
condiciones fisiologicas que rodean al grupo de personas que evaltan el
producto.

La calidad de un alimento no es una caracteristica propia de este, sino
es el resultado de una interaccion alimento-hombre y se puede definir como la
sensacion humana provocada por determinados estimulos procedentes del
alimento; que depende no sélo de la clase e intensidad del estimulo, sino
también de las condiciones del ser humano (p. 12).

Tomando en cuenta lo mencionado anteriormente, se puede decir que, en

cualquier analisis que se realice, es crucial considerar factores experimentales con el
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fin de asegurar la validez y precision de los resultados. En el caso de realizar una
evaluacion sensorial, donde los jueces son el instrumento de medida, es fundamental
normalizar las condiciones fisiologicas del grupo de personas que evaluan el producto
final.
Analisis discriminativo
Citando a (Dutka, 1998) afirma que:
El anélisis discriminativo, se usa para determinar si los rasgos elegidos

son datos certeros para predecir la satisfaccion e insatisfaccion generales.

Varias repeticiones de analisis de factores y discriminativo darén lugar a un

conjunto de rasgos de rendimiento que tienen validez estadistica.

Los analisis estadisticos son de gran importancia para orientar la
seleccion final de atributos de desempefio. El directorio también podria incluir

rasgos especificos sin tener en cuenta la significacion estadistica (pp. 58-59).

Siguiendo esta misma linea, la evaluacion sensorial es una herramienta valiosa
para la industria alimentaria y la investigacion cientifica, puesto que permite
comprender las propiedades sensoriales de los alimentos, como sabor, dulzura y
textura, ademas de proporcionar informacion valiosa sobre las preferencias del
consumidor.

En el contexto de esta tesis, se llevd a cabo un analisis sensorial
discriminativo con el objetivo de evaluar y comparar las diferencias sensoriales entre
diferentes variantes de un producto alimentario especifico.

Mediante este analisis, se permitird una comprension mas profunda de las

propiedades sensoriales que distinguen estos productos y, en ultimas instancias,
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facilitard la toma de decisiones fundamentales en la formulacion y mejora de los
productos alimentarios.
Test de evaluacion sensorial — Andlisis discriminativo

El objetivo de la aplicacion del test de evaluacion sensorial discriminativo, es
evaluar la capacidad de detectar diferencias sensoriales como, la preferencia, el
dulzor y la cremosidad de dos muestras de helados a presentarse.
Toma de muestra

Se tomaron 4 muestras en total, dos del helado de frambuesa y dos del helado
de mortifio, se tomaron aproximadamente 10 gr de cada uno de los helados.
Evaluacion sensorial con panelistas

A los panelistas se les solicito evaluar la preferencia, dulzor y cremosidad del
producto, mediante las boletas de evaluacion presentadas en el anexo (10y 11).
Indicando cual de entre las dos muestras era su preferida, permitiendo asignar la mas
agradable al gusto de cada uno.

En esta evaluacion sensorial, se contd con la participacion de 32 panelistas,
dicho numero se considera un numero representativo para los analisis estadisticos.

Posteriormente, los resultados obtenidos de este andlisis fueron recopilados en
el formato expuestos mediante la grafica de barras.
Preparacion de las muestras

Las muestras fueron presentadas en recipientes idénticos, (platos de postre N°
6), previamente codificados y sanitizados para servir 15 gr de helados a una
temperatura menor de los -10 y -12 grados Celsius, desde el momento en el que se

sirve en el plato. Del mismo modo, cucharitas de plastico, para regular la cantidad de
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producto a consumir, al gusto del evaluador y conos de helados pequefios. Se
asignaron numeros de 5 digitos de manera aleatoria a estos recipientes. El orden en el
que se mostraron las muestras se mezclo de forma aleatoria para cada evaluador.

Se presentaron a los panelistas dos variantes distintas de formulaciones de
helados de mortifio y frambuesa codificado, junto con un vaso de 1 oz de agua para el

enjuague bucal.

Figura 71

Presentacion muestra de helados y test de evaluacion

Fuente: Elaboracion propia
Evaluacion sensorial de la muestra

A los panelistas se solicito evaluar el dulzor, cremosidad y preferencia de
producto mediante la boleta de evaluacion anexo 10 y 11, indicando mediante la
sefializacion con una X en la muestra que preferian
Prueba de aceptabilidad con panel de consumidores

La prueba de aceptabilidad se llevo a cabo con un panel compuesto por 32

personas, conformados por adultos entre las edades de 18 a 34 afos, estudiantes y
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docentes del Instituto Tecnolégico Internacional Universitario, Santa Clara. El
objetivo de este proceso fue determinar la aceptacion de cada una de las dos muestras.
Se proporcion6 a los miembros del panel de consumidores la siguiente
informacion:
e Explicar de qué manera se debe responder y que pardmetros deberan evaluar
mediante la boleta presentada.
e Resalta la importancia de la participacion, al mismo tiempo enfatizar la
necesidad de abordad la prueba con seriedad y mantener la concentracion

adecuada para asegurar su correcto desarrollo.

Figura 72

Demostracion y explicacion del método de evaluacion a aplicar

Fuente: Elaboracion propia

Preparacion de la muestra
La presentacion de la muestra fue en un plato plastico N°6 , en el cual se

sirvio 15 gr de cada muestra de helado de frambuesa y mortifio, una temperatura



145

menor de los -10 y -12 grados Celsius, desde el momento en el que se sirve en el
plato.
Aceptacion de 1a muestra

Los panelistas fueron agrupados en grupos de 5, con diferentes edades, esta
agrupacion se llevo a cabo con el propdsito de garantizar la maxima objetividad
posible. Por otro lado, se les ofrecid asistencia a los miembros del primero grupo de
panelistas, en el transcurso de la evaluacion, con el proposito de obtener datos
imparciales desde una perspectiva estadistica, en todos los grupos se proporcioné dos
test, en el cual se distinguian los diferentes helados.

Los grupos indicaron su preferencia con una “X”, a un lado de la muestra
preferida, en cuanto a preferencia, dulzura y cremosidad, expresando asi su nivel de

agrado.

Figura 73

Proceso de evaluacion sensorial de los helados

Fuente: Elaboracion propia
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Sintesis del capitulo

El capitulo II, se centra en el disefio metodoldgico de la investigacion,
abordando principalmente la caracterizacion de las materias primas utilizadas en la
elaboracion de los helados con bayas andinas, este capitulo proporciona una vision
detallada del proceso de investigacion y produccion de helados utilizando bayas
andinas desde la caracterizacion de la materia hasta la evaluacion sensorial de los

productos finales.
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CAPITULO III: RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados obtenidos

Materia prima

Se recopilaron datos de las cantidades a utilizar en la produccién de cada uno

de los helados tanto de frambuesa como de mortifio, en la aplicacion de cada una de

las técnicas como son mantecado y paila.

Metodologia

Se recopilaron datos de ingredientes utilizados en la produccion de helados de

frambuesa y mortifio, aplicando las diferentes técnicas como son mantecado y paila,

una vez hayan sido aceptadas por los degustadores, para proceder a realizar el test

sensorial de acuerdo a las preferencias de cada uno de los helados.

Analisis de la materia prima

Receta aceptada: Helado mantecado de frambuesa

Tabla 38

Formulacion helado mantecado de frambuesa

PRODUCTO UNIDAD
Crema de leche ar
Leche ar
Leche en polvo (entera) gr

Base para helados ar
Azlcar (sacarosa) ar
Lactosoft ar
Fructosoft ar

Pulpa frambuesa ar

Total

CANTIDAD
75

85

40

13

43

15

5

200

476

PORCENTAJE
16%

18%

8%

3%

9%

3%

1%

42%

100%

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a la tabla, en el tercer ajuste o ensayo de la receta inicial,

destinada a la produccion del helado mantecado de frambuesa, se efectud una prueba
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optimo entre los componentes lacteos y el contenido de azlicar. En este caso la inica

modificacion efectuada se centrd exclusivamente en la cantidad de crema de leche,

reduciéndola en un 25% del total, mientras que las proporciones de los demas

ingredientes se mantuvieron invariables.

Receta aceptada: Helado de paila de frambuesa

Tabla 39

Formulacion helado de paila de frambuesa

PRODUCTO UNIDAD
Agua ar

Base para helados ar
Azlcar (sacarosa) ar
Lactosoft ar

Pulpa frambuesa ar

Total

CANTIDAD

193
8
83
15
175
474

PORCENTAJE
41%

2%

18%

3%

37%

100%

Fuente: Elaboracion propia

Tal y como se detalla en la tabla, a través de la tercera modificacion o

experimentacion de la receta inicial, para la elaboracion del helado de paila con sabor

a frambuesa, se organizd una degustacion con evaluadores. En este proceso, se

decidié modificar la cantidad del total del azucar (sacarosa), un 25%, y al mismo

tiempo se conservo la cantidad original de todos los demads ingredientes.



Receta aceptada: Helado mantecado de mortifio

Tabla 40

Formulacion helado mantecado de mortirio
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PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PORCENTAJE
Crema de leche ar 75 16%
Leche ar 60 13%
Leche en polvo (entera) gr 40 8%
Base para helados ar 13 3%
Azlcar (sacarosa) ar 43 9%
Lactosoft ar 15 3%
Fructosoft ar 5 1%
Pulpa mortifio ar 225 47%
Total 476 100%

Fuente: Elaboracion propia

Receta aceptada: Helado de paila de mortifio

Tabla 41

Formulacion helado de paila de mortiiio
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PORCENTAJE
Agua ar 150 32%
Base para helados ar 8 2%
Azlcar (sacarosa) ar 79 17%
Lactosoft ar 13 3%
Pulpa mortifio ar 225 47%
Total 475 100%

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con la tabla presentada se deduce que, a través de la tercera

experimentacion o la tercera modificacion de la receta para la elaboracion del helado

de mortifo, se llevo a cabo una degustacion con evaluadores para conocer la

aceptacion del producto, se realizo la modificacion de reducir un 25% del aziicar

(sacarosa) total, asi mismo se mantuvo la cantidad inicial de todos los ingredientes.
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Receta aceptada: Helado de nitrogeno liquido de uvilla

Tabla 42

Formulacion helado de uvilla con nitrogeno liquido

PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD PORCENTAJE
Agua ar 117 18%

Base para helados ar 8 1%

Azlcar (sacarosa) ar 48 7%

Fructosoft ar 30 5%

Lactosoft ar 23 4%

Nitrégeno liquido ar 309 47%

Pulpa uvilla ar 117 18%

Total 652 100%

Fuente: Elaboracion propia

La tabla presenta la formulacion de un helado de uvilla, incorporando el
nitrégeno liquido, para llegar al balance entre todos los ingredientes, se llevo a cabo 3
experimentaciones, en las cuales, se modificaron las recetas, hasta llegar a la
preparacion correcta, en la cual se utilizé un tercio (33.33%) de la receta inicial y se
ocup6 un 100% de la cantidad de nitrégeno liquido, ademas se presentd el producto
final a degustadores.
Comparacion de resultados

Las recetas presentadas anteriormente incluidas las de los anexos, son
diferentes en cuanto aplicacion de técnicas como mantecadora, paila y nitrégeno
liquido, asi mismo con una gama de sabores variados como arandano, frambuesa,
mortifio y uvilla.

Para cada una de las técnicas, se llevo a cabo una prueba de sabor con un
panel de evaluadores o degustadores, a continuacion, se resumiran los cambios

realizados en cada receta durante las experimentaciones.
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e Helados mantecados

Se realiz6 un tercer ajuste, el cual se centrd en la cantidad de crema de leche,
reduciéndola en un 25% del total. Las porciones de los demds ingredientes se
mantuvieron invariables, lo cual permitié que exista un equilibrio 6ptimo entre los
componentes lacteos y contenido de azucar, teniendo asi un producto agradable en
boca.

e Helados de paila

Mediante el tercer ajuste en la receta inicial, se redujo un 25% de azucar
(sacarosa) total, manteniendo la cantidad original de todos los demas ingredientes. Se
buscé el equilibrio en el sabor y textura del helado, ademas obteniendo el producto
final en menos tiempo.

e Helados de nitrogeno liquido

En las recetas aplicando esta técnica se realizaron tres experimentaciones,
hasta llegar a la preparacion final, en la cual, se utiliz6 un tercio (33.33%) de la receta
inicial, incorporando entre un 84.74% a un 100% de nitrogeno liquido.

En resumen, todas la recetas tuvieron modificaciones, en el cado se los
mantecados, se centrd principalmente en la crema de leche, mientras que en el cado
de los helados de paila, se modificd inicamente la cantidad del azucar, finalmente en
el caso de los helados con nitrégeno, ninglin ingrediente fue modificado, sin embargo,
se redujo la cantidad de producto a utilizar.

El objetivo de godas estas modificaciones fue lograr un equilibrio en el sabor,

textura y aceptacion del producto, por parte de los degustadores, ya que, los cambios
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se basaron en pruebas de sabor y evaluaciones con un panel de degustadores con la
finalidad de obtener una aceptable.
Discusion

En esta seccion, se discute los resultados obtenidos en relacion con los
objetivos de investigacion establecidos en la tesis. Los objetivos generales y
especificos se centraron en el desarrollo y la aplicacion de diversas técnicas en la
elaboracion de helados utilizando bayas andinas, asi como la evaluacién de su
aceptacion, a través de un analisis sensorial y en la identificacién de problemas
comunes en la elaboracion de helados.
Desarrollo y aplicacion de técnicas para elaborar helados con bayas andinas

Mediante las experimentaciones en el transcurso de la elaboracion de helados,
se notaron diferencias en cuanto a tiempos de elaboracion, cremosidad y sabor, los
resultados revelan que la incorporacién de nitrogeno liquido, permitié obtener una
textura mas suave y una mayor intensidad en el sabor de los helados, mientras que las
técnicas de paila y mantecado, reducian el sabor de cada una de las bayas que se
utilizan.
Identificacion de problemas en la elaboracion del helado

Durante el desarrollo del helado, se identificaron varios problemas, entre los
cuales el principal se enfoca en la recepcion de la materia prima en cuanto a costos,
especialmente en las bayas como son los arandanos y frambuesas, mientras que, en
cuanto a tiempos de elaboracion, se presentd inconvenientes en la técnica de paila,

por no conseguir la temperatura dptima para su elaboracion.
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Figura 74

Helados mantecados

RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA
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Arandano—Frambuesa-Mortino-Uvilla
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DEGUSTACION

Fuente: Elaboracion propia
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Temperatura de -102C a -122C
—
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Helados de paila
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Fuente: Elaboracion propia
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Helados de nitrogeno liquido
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Helado de nitrogeno liquido
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Balance de materia

Balance de overrun — Helados mantecados
e Frambuesa

Figura 78

Balance de overrun helado mantecado frambuesa

Peso de |la mezcla del . I
helado Helado mantecado eso del helado
476 ar de frambuesa 520 gr

Overrun obtenido

9.24%

Fuente: Elaboracion propia

e Mortiiio
Figura 79

Balance de overrun helado mantecado mortinio

Peso de la mezcla del P del helad
helado Helado mantecado SERERIIENER,
- de mortifo 510 gr

Overrun obtenido

9.24%

Fuente: Elaboracion propia
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Balance de overrun — Helados de paila

¢ Frambuesa

Figura 80

Balance de overrun helado de paila frambuesa

Peso dae la mazcla del
helado Helado de paila de

frambuesa 510 gr

Peso del helado

A474 gr

Overrun obtanido

7.59%

Fuente: Elaboracion propia

e Mortiiio

Figura 81

Balance de overrun helado de paila mortirio

Peso de la mezcla del
helado Helado de paila de

mortifio 510 gr

Peso del helado

475 gr

Overrun obtenido

7.36%

Fuente: Elaboracion propia
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Balance de overrun — Helado de nitrégeno liquido

e Uyvilla

Figura 82

Balance overrun helado con nitrogeno liquido de uvilla

Peso de la mezcla del
helade Helado de uvilla de

nitrégeno liquido 380 gr

Paszo del helado

343 gr

Overrun obtenido

10.98%

Fuente: Elaboracion propia
Analisis estadistico de resultados
Analisis estadistico sensorial — Helados de mortiiio

e Preferencia

Figura 83

Preferencia estadistica entre el helado mantecado y de paila de mortifio

Preferencia
20
15

10

MANTECADO PAILA

Fuente: Elaboracion propia
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Como se muestra en la figura 75, de los 32 panelistas 20 de ellos 62.5%
manifestaros su inclinacién por el helado de paila, mientras que los 12 panelistas
restantes 37.5%, optaron por el helado mantecado.

Analisis de resultados

Estos resultados indican claramente que la mayoria de los panelistas se
inclinaron hacia el helado de paila, en lugar del helado mantecado, por lo cual, esta
informacion es valiosa para comprender las preferencias del consumidor, ademas es
importante tener en cuenta que, estas preferencias pueden estar influenciadas por
diversos factores sensoriales, como la textura, el sabor y el nivel de azicar.

e Dulzor

Figura 84

Preferencia estadistica del dulzor entre el helado mantecado y de paila de mortiiio
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Fuente: Elaboracion propia
Como se muestra en la figura, de los 76, de los 32 panelistas en cuanto a la

preferencia de dulzor, 22 panelistas manifestaron su preferencia por el dulzor que
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contiene el helado mantecado, mientras que los 10 panelistas restantes optaron por el
dulzor que contiene el helado de paila.
Analisis de resultados

La interpretacion de estos datos revela que, la mayoria de los panelistas se
inclinaron hacia el helado mantecado, en términos de preferencia de dulzor, esto
sugiere que el helado mantecado es percibido como més dulce en comparacion con el
helado de paila, las preferencias individuales en cuanto al dulzor, estas pueden estar
influenciadas por factores personales, como la tolerancia al azucar y las preferencias
individuales de sabor.

e Cremosidad
Figura 85
Preferencia estadistica de la cremosidad entre el helado mantecado y de paila de

mortino
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Fuente: Elaboracion propia
Como se observa en la figura 77, de los 32 panelistas en cuanto a la preferencia de

cremosidad 25 panelistas, manifestaron su preferencia por la cremosidad que contiene
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el helado mantecado, mientras que los 7 panelistas restantes optaron por la
cremosidad que contiene el helado de paila.
Analisis de resultados

Estos resultados revelan que la mayoria de los panelistas tiene una preferencia
en lo que respecta a la cremosidad, hacia el helado mantecado de mortifio, esto
quiere decir que, el helado mantecado se percibe con mas cremosidad en comparacion
con el helado de paila, por lo cual la cremosidad es un atributo sensorial importante
en los helados, ya que contribuye a la textura y la sensacion en boca.
Anadlisis estadistico sensorial helado de frambuesa

e Preferencia

Figura 86

Preferencia estadistica ente el helado mantecado y de paila de frambuesa
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Fuente: Elaboracion propia
Esta tabla indica la preferencia de las personas entre dos tipos de helado:

mantecado y de paila. De los 32 participantes, 19 prefieren el helado mantecado,
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mientras que, de los 13 participantes, 13 prefieren el helado de paila. Esto sugiere una
preferencia undnime por parte de los encuestados. El helado mantecado es mas
popular entre las personas encuestadas, y el helado de paila es preferido por la
mayoria de los que lo han probado.

Analisis de datos

Estos resultados revelan que de los 32 panelistas que realizaron la evaluacion
sensorial, 19 de ellos tienen una preferencia hacia el helado mantecado, mientras que
los 13 panelistas restantes, se inclinan hacia el helado de paila, por lo cual, en cuanto
a aceptacion de mercado, mas aceptacion tendria el helado mantecado

e Dulzor

Figura 87

Preferencia de dulzor entre el helado mantecado y de paila de mortiiio
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Fuente: Elaboracion propia
Como se muestra en la figura 17, de los 32 panelistas en cuanto a la

preferencia de dulzor, 11 panelistas, manifestaron su preferencia por el dulzor que
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contiene el helado mantecado, mientras que los 21 panelistas restantes optaron por el
dulzor que contiene el helado de paila.
Analisis de resultados

Estos resultados muestran una preferencia mayoritaria por el helado de paila
en este grupo de panelistas. El helado de paila fue preferido por una cantidad
significativamente mayor de panelistas en comparacion con el helado mantecado.
Esto sugiere que, en este grupo especifico, el dulzor del helado de paila es mas
apreciado.

e Cremosidad

Figura 88

Preferencia estadistica de cremosidad entre helado mantecado y de paila de mortiiio
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura 80, la muestra que obtuvo mayor aceptabilidad en cuanto a la
cremosidad fue el helado mantecado, en la cual 29 personas prefirieron el helado
mantecado mientas que en el helado de paila solo se obtuvo que 3 personas

prefirieran la cremosidad del helado de paila.
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Analisis de datos

Estos resultados indican que el helado mantecado obtuvo una clara
preferencia en cuanto a la cremosidad en esta muestra en particular. La diferencia en
la preferencia es bastante marcada, con un nimero significativamente mayor de
personas prefiriendo la cremosidad del helado mantecado en comparacion con el
helado de paila.
Costos de produccion

e Costos de materia prima y aditivos

Tabla 43

Costo materia prima y aditivos utilizados en la elaboracion de helados

Producto Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
Arandano 2 kg $20.00 $40,00
Azucar 4 kg $1.15 $4,60
Base para helados 1 kg $34,39 $34,39
Crema de leche 1 u $4,73 $4,73
Frambuesa 2 kg $20,00 $40,00
Fructosoft 1 kg $12,05 $12,05
Hielo 7 u $1,15 $8,05
Lactosoft 1 kg $10,40 $10,40
Leche 1 u $0,85 $0,85
Leche en polvo 2 u $1,63 $3,26
Mortifio 6 Ib $3,50 $21,00
Nitrégeno liquido 2 It $15,00 $60,00
Conos de helado 120 u $0,01 $1,50
Uvilla 6 Ib $2,50 $15,00
Total $255,83

Fuente: Elaboracion propia



e Costos insumos y materiales

Tabla 44

Costos insumos y materiales utilizados en la elaboracion de helados
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Material Cantidad

Bascula medidora 1
Bowls

Cocina

Colador

Congelador

Cuchara de palo

Cuchillo

Espatula de goma

Jarra

Kitchen Aid

Licuadora

Mantecadora

Paila de aluminio (grande)
Paila de aluminio (mediana)
Paila de bronce
Refrigerador

Tabla de picar

Tanque de nitrégeno
Termometro

—_
o

= A A A A A A A A NN a N -

Unidad

ccccCccCccCccCccoccoccocccocccoccoccoccoccocc

Fuente: Elaboracion propia
e Costos de aplicacion
Helados mantecados

e Arandano

Tabla 45

Costos de helado mantecado de arandano

PRODUCTO CANTIDAD
Crema de leche 75
Leche 60
Leche en polvo 40

Base para helados 13
Azlcar (sacarosa) 43

Lactosoft 15
Fructosoft 5
Pulpa ardndano 225

UNIDAD
ml
ml
ar
ar
gr
gr
gr
ml

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$4,73
$0,85
$1,86
$34,39
$1,15
$12,05
$10,40
$20,00

Total

$0.35
$0.05
$0.08
$0.5

$0.05
$0.18
$0.05
$4.50
$5.71

Fuente: Elaboracion propia
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¢ Frambuesa

Tabla 46

Costos produccion de helado mantecado de frambuesa

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Crema de leche 75 mi $4,73 $0,35
Leche 85 mi $0,85 $0,07
Leche en polvo 40 ar $1,86 $0,08
Base para helados 13 ar $34,39 $0,45
AzUcar (sacarosa) 43 ar $1,15 $0,05
Lactosoft 15 ar $12,05 $0,18
Fructosoft 5 gr $10,40 $0,05
Pulpa frambuesa 200 ml $20,00 $4,00
Total $5,23

Fuente: Elaboracion propia

e Mortifio

Tabla 47

Costos de produccion helado mantecado de mortifio

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Crema de leche 75 ml $4,73 $0,35
Leche 60 ml $0,85 $0,05
Leche en polvo 40 ar $1,86 $0,08
Base para helados 13 ar $34,39 $0,45
Azlcar (sacarosa) 43 ar $1,15 $0,05
Lactosoft 15 gr $12,05 $0,18
Fructosoft 5 ar $10,40 $0,05
Pulpa mortifio 225 ml $3,50 $0,79
Total $5,23

Fuente: Elaboracion propia
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e Uyvilla

Tabla 48

Costos de produccion de helado mantecado de uvilla

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Crema de leche 75 mi $4,73 $0,35
Leche 93 mi $0,85 $0,08
Leche en polvo 35 ar $1,86 $0,07
Base para helados 13 ar $34,39 $0,45
AzUcar (sacarosa) 55 ar $1,15 $0,06
Lactosoft 20 ar $12,05 $0,24
Fructosoft 10 gr $10,40 $0,10
Pulpa uvilla 175 ml $2,50 $0,44
Total $1,79

Fuente: Elaboracion propia
Helados de paila

e Arandano

Tabla 49

Costos de produccion helado de paila arandano

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Agua 150 ml $0,00 $0,00
Base para helados 8 ml $34,39 $0,28
Azlcar (sacarosa) 79 ar $1,15 $0,09
Lactosoft 13 gr $12,05 $0,16
Pulpa arandano 225 ml $20,00 $4,50
Total $5,03

Fuente: Elaboracion propia
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¢ Frambuesa

Tabla 50

Costos de produccion helado de paila frambuesa

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Agua 193 mi $0,00 $0,00
Base para helados 8 mi $34,39 $0,28
AzUcar (sacarosa) 83 ar $1,15 $0,10
Lactosoft 15 ar $12,05 $0,18
Pulpa frambuesa 175 ml $20,00 $3,50
Total $4,06

Fuente: Elaboracion propia

e Mortinio

Tabla 51

Costos de produccion helado de paila mortifio

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Agua 150 mi $0,00 $0,00
Base para helados 8 ml $34,39 $0,28
Azlcar (sacarosa) 79 ar $1,15 $0,09
Lactosoft 13 ar $12,05 $0,16
Pulpa mortifio 225 ml $3,50 $0,79
Total $1,32

Fuente: Elaboracion propia

e Uvilla

Tabla 52

Costos de produccion helado de paila de uvilla

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Agua 180 ml $0,00 $0,00
Base para helados 8 ar $34,39 $0,28
Azlcar (sacarosa) 90 ar $1,15 $0,10
Lactosoft 18 ar $12,05 $0,22
Pulpa uvilla 175 ml $2,50 $0,44
Total $1,04

Fuente: Elaboracion propia



Helados de nitrogeno liquido

¢ Arandano

Tabla 53

Costos de produccion helado de nitrogeno liquido arandano
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PRODUCTO CANTIDAD
Agua 100

Base para helados 8

Azlcar (sacarosa) 40

Lactosoft 22
Fructosoft 13
Nitrogeno liquido 250
Pulpa ardndano 150

UNIDAD
ml
ar
ar
ar
ar
gr
ml

COSTO UNITARIO

$0,00

$34,39
$1,15

$12,05
$10,40
$30,00
$20,00

Total

COSTO TOTAL
$0,00

$0,28

$0,09

$0,27

$0,14

$7,50

$3,00

$11,28

Fuente: Elaboracion propia

¢ Frambuesa

Tabla 54

Costos de produccion helado de nitrogeno liquido frambuesa

PRODUCTO CANTIDAD
Agua 128

Base para helados 8

Azlcar (sacarosa) 40

Lactosoft 23
Fructosoft 17
Nitrégeno liquido 250
Pulpa frambuesa 177

UNIDAD
ml
gr
ar
gr
ar
gr
ml

COSTO UNITARIO

$0,00

$34,39
$1,15

$12,05
$10,40
$30,00
$20,00

Total

COSTO TOTAL
$0,00

$0,28

$0,05

$0,28

$0,18

$7,50

$3,54

$11,83

Fuente: Elaboracion propia



e Mortiiio

Tabla 55

Costos de produccion helado de nitrogeno liquido mortinio
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PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Agua 100 mi $0,00 $0,00
Base para helados 8 ar $34,39 $0,28
AzUcar (sacarosa) 40 ar $1,15 $0,09
Lactosoft 22 gr $12,05 $0,27
Fructosoft 13 gr $10,40 $0,14
Nitr6égeno liquido 250 gr $30,00 $7,50
Pulpa mortifio 150 mi $3,50 $0,53
Total $8,81
Fuente: Elaboracion propia
e Uyvilla

Tabla 56

Costos de produccion helado de nitrogeno liquido uvilla
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Agua 117 mi $0,00 $0,00
Base para helados 8 ar $34,39 $0,28
Azlcar (sacarosa) 48 ar $1,15 $0,05
Lactosoft 23 gr $12,05 $0,28
Fructosoft 20 ar $10,40 $0,21
Nitrégeno liquido 309 ar $30,00 $9,27
Pulpa uvilla 117 ml $2,50 $0,29

Total $10,38

Fuente: Elaboracion propia

Sintesis del capitulo

En el capitulo III, se proporciona una vision detallada de los resultados de la

investigacion, incluyendo las modificaciones en las recetas, preferencias de los

degustadores y costos asociados a la produccion de los helados. Estos datos son

fundamentales para comprender el impacto de las técnicas y recetas en la calidad y el

costo de los productos finales.
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CONCLUSIONES

En conclusion, queda demostrado que, utilizar diferentes técnicas para la
produccion de helados es viable, en cuanto a tiempos, textura y potenciador de
sabores, en conjunto a eso con el aprovechamiento de las bayas andinas, al
innovar y producir nuevos sabores y experiencias.

En resumen, los hallazgos revelan que, el uso del nitrogeno liquido en la
elaboracién de helados, puede ser un tanto costoso, sin embargo, tiene
ventajas en cuanto al tiempo que se emplea en la produccion de los mismos,
por otro lado, en cuanto al sabor, se debe enfatizar que esta técnica ayuda a
potenciar el sabor de las frutas o bayas que se utilicen como saborizante
generando una experiencia agradable a quien lo consuma.

Teniendo en cuenta todos los aspectos analizados, se llega a la conclusion de
que todos los helados elaborados a base de lacteos, son preferidos por la
cremosidad que estos aportan al producto final, creando asi una aceptacion
viable para la elaboracion del mismo.

Finalmente, este trabajo ha arrojado, la importancia de las modificaciones y
experimentaciones en la elaboracion de helados, aplicando diferentes técnicas,
ademas de evitar el uso de productos quimicos para obtener un producto con

buen sabor, color y textura.
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RECOMENDACIONES

En el caso de la elaboracion del helado de paila, se recomienda la sustitucion
de la paila de bronce, por una de aluminio, con el fin de reducir el tiempo de
preparacion, en cuanto a la utilizacion de la paja, se aconseja no utilizarla, ya
que este puede contaminar la produccion del helado.

Por otro lado, se sugiere la diversificacion de la gama de sabores de helados
ofrecidos, para adaptarse a las preferencias cambiantes de los consumidores,
se puede incluir la introduccion de sabores unicos o estacionales para atraer a
un publico mas amplio.

Considerando la creciente demanda, se debe invertir en tecnologia de
produccion avanzada para aumentar la eficiencia y la capacidad de
produccion, lo que podria llevar a una reduccion de costos y una mejor escala
de negocio.

Finalmente, después de las pruebas de textura, se sugiere ajustar la
formulacion y el proceso de produccidn para lograr una textura mas cremosa y

suave, lo cual podria aumentar la satisfaccion del consumidor.
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Anexos

Anexo 1: Recetario helado mantecado

Primera experimentacion

186

Helado mantecado

Cantidad Unidad Ingrediente

200 ar Crema de leche

120 ml Leche

80 ar Leche en polvo (entera)
25 ar Base Dbf

85 ar Azucar

30 ar Lactosoft

10 ar Fructosoft

450 gr Pulpa arandano

Anexo 2: Recetario helado mantecado

Segunda experimentacion

Helado mantecadora

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ar Crema de leche

60 ml Leche

40 ar Leche en polvo (entera)
13 ar Base Dbf

43 ar Azucar

15 ar Lactosoft

5 ar Fructosoft

225 gr Pulpa arandano

Anexo 3: Recetario helado mantecado

Tercera experimentacion

Helado mantecadora
Cantidad

100

60

40

13

43

15

5

225

Unidad
ar

gar
gar
gar
gar
gar
gr

Ingrediente

Crema de leche

Leche

Leche en polvo (entera)
Base Dbf

Azucar

Lactosoft

Fructosoft

Pulpa arandano




Anexo 4: Recetario helado de paila

Primera experimentacion

187

Helado de paila

Cantidad Unidad Ingrediente

300 ml Agua

15 ar Base Dbf

210 ar Azucar

25 ar Lactosoft

450 gr Pulpa arandano

Anexo 5: Recetario helado de paila

Segunda experimentacion

Helado de paila

Cantidad Unidad Ingrediente

150 ml Agua

8 ar Base Dbf

105 ar Azucar

13 ar Lactosoft

225 gr Pulpa arandano

Anexo6: Recetario helado de paila

Tercera experimentacion

Helado de paila
Cantidad

150

8

79

13

225

Unidad
ml
ar
ar
ar
gr

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft

Pulpa arandano




Anexo 7: Recetario helado con nitrogeno liquido

Primera experimentacion

188

Helado con nitrégeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

300 ml Agua

25 ar Base Dbf

120 ar Azucar

65 gr Lactosoft

40 gr Fructosoft

450 gr Pulpa arandano

Anexo 8: Recetario helado con nitrogeno liquido

Segunda experimentacion

Helado con nitrogeno liquido

Cantidad Unidad Ingrediente

100 ml Agua

8 ar Base Dbf

40 ar Azucar

22 ar Lactosoft

13 ar Fructosoft

150 gr Pulpa arandano

Anexo09: Recetario helado con nitrogeno liquido

Tercera experimentacion

Helado con nitrégeno liquido
Cantidad

100

8

40

22

13

150

250

Unidad
ml
ar
ar
ar
ar
ar
gr

Ingrediente
Agua

Base Dbf
Azucar
Lactosoft
Fructosoft

Pulpa arandano
Nitrégeno liquido
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Anexo 10: Boleta — Test de evaluacion sensorial helado de mortifio

Carrera: Tecnologia Superior de Gaztronomia
Test de evaloacion zensorial
Nombre: «vuocims v sins s s s s s wr
Género: M ... F....
Nombre del producto: Helado de mertizic

Indicaciones Generales: Frents a usted se encuentran 2 muestras de helados de mortifio para zar
evaluadaz; pruebe cada una de las muestras codificadas de 1zquierda a derecha. Tome la muestra en =u
boca. Mo reprusbe v marque con una X segun su preferencia.

Pregunta 1:
Frente a usted hay doz muestras de halades. ;Cual de las muestras codificadas le gusta mas? Marque
con una X
CODIGO DE LAMUESTRA MUESTEA PREFERIDA
Pregunta I:

Frente a usted hayv dos muestras de helados. ;Cuidl de las muestras codificadas siente que tiens mas
dulzor? Margue con uma X

CODIGO DE LAMUESTEA MUESTEA PREFERIDA

Pregunta 3:

Frante a usted hav dos muestraz de helados. ;Cual da la= musstras codificadas siente mas cramomnidad?
Larqus conuna X

CODIGO DE LAMUESTEA MUESTEA PREEFERIDA

Comentarios:

iMuchaz graciaz por zu colaboracion!

ARDG
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Anexoll: Boleta — Test de evaluacion sensorial helado de frambuesa

Carrera: Tecnologia Superior de Gaztronomia
Test de evalnacion zensorial
Nombre: v i s s s s v e
Género: M ... F....
Nombre del producto: Helado de frambuesa

Indicaciones Generales: Frante a usted se encuentran 2 muestras de helados de frambuesa para sar
evaluadas; prusbe cada una de laz muestras codificadas de 1zgmerda a derecha. Tome la muestra en zu
boca. Wo reprusbe ¥ marqus con una X segun su prefarencia.

Pregonta 1:
Frante a usted hay doz muestras de halados. ;Cual da las muestraz codificadas le gusta mas? harque
con una X

CODIGO DE LAMUESTRA MUESTEA PREFERIDA

Pregunta 2:

Frente a usted hay dos muestras de helados. ;Cudl de las musstras codificadas siente que tiens mas
dulzor? Margue con uma X

CODIGO DE LAMUESTEA MUESTEA FREFERIDA

Pregunta 3:

Frants a usted hay dos muestraz de helados. ;Cual de laz musestraz codificadas siente mas cramozidad?
Marque conuna X

CODIGO DE LAMUESTEA MUESTEA FEEFERIDA

Comentarios:

:Muchaz gracias por zu colaboracion!

ARDG



Anexo 12: Formulas para el calculo del balance de overrun

CACULOS DEL BALANCE DE OVERRUN

PMH Elaboracion

\ 4

A

Peso mezcla de Helado mantecado

Overrun obtenido

Overrun de helados mantecados

M 100 = % Overrum
———————————————————— * el
PM o vverr

Helado de frambuesa

520 76 100 =9.24% O

——————————————————— * —_

e .24% Overrum

Helado de mortino

520 — 476

— 0
176 * 100 = 9.24% Overrum

Peso final helado



CALCULOS DEL BALANCE DE OVERRUN

PMH FElaboracion

v

Peso mezcla de helado Helado de paila

Overrun obtenido

Overrun de helados de paila

PFE — PM 100 = % 0
_—% =
PM o Overrum
Helado de frambuesa
>10 — 474 100 = 7.59% O
_— = /.
474 o Overrum
Helado de mortifio

510 — 475

— 0
175 * 100 = 7.36% Overrum

A

Peso final helado



193

CALCULOS DEL BALANCE DE OVERRUN

PMH Elaboracion PFH

y N

v

Helado con nitrogeno liquido

Peso mezcla de helado Peso final helado

Overrun obtenido

Overrun de helados de nitrégeno liquido

PFE — PM

— 0
M * 100 = % Overrum

Helado de uvilla

380 — 343

— 0
343 * 100 = 10.78% Overrum



