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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEMA: Proyecto de elaboracion de helados a base de bebidas vegetales dirigido a
personas intolerantes a la lactosa y su comercializacion en la provincia de

Pichincha, canton Quito, en la parroquia de Calderon

AUTOR: Stefany Mishell Chico Melendres

TUTOR: Mgtr. Pablo Analuisa

RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo de investigacion se desarrollara un helado comercial
que sea apto para el consumo de personas intolerantes a la lactosa; segmento de
mercado con un gran potencial de aceptabilidad y crecimiento en el tiempo; puesto
que, la industria de los helados es bastante amplia. Sin embargo, dentro de las
opciones no hay una gran variedad de productos libres de lactosa ademas de los
helados de hielo. De hecho, podemos identificar que en los helados comerciales su
gran emblema es la cremosidad misma que es posible recrear al reemplazar los
productos lacteos por bebidas vegetales como la leche de coco, bebida de arroz,

avena y soya.

Esta formulacion de helados se complementa con otros ingredientes como
la yema de huevo misma que funciona como estabilizante natural, ademas de la
pulpa de fruta que gracias a su combinacion de azucares como la fructosa dan

estructura y sabor natural al producto final.

Se realiz0 una encuesta para determinan el grado de aceptabilidad del
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producto, dando como resultado un alto indice de personas con gran interés en la
existencia de este producto y el desconocimiento de marcas de helados cuyos
componentes no incluyan un ingrediente lacteo o su derivado. Llegando a la
conclusion de que un producto como este puede tener un gran potencial de

aceptacion por parte de la poblacion, basado en la muestra.

DESCRIPTORES: helados, intolerancia a la lactosa, bebidas vegetales,

sabores combinados
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

ESCUELA DE GASTRONOMIA

MAIN THEME: Project for the elaboration of ice creams based on vegetables drinks
aimed at people intolerant to lactose and its commercialization in Pichincha province,

Quito canton, in Calderon parish.

AUTHOR: Stefany Mishell Chico Melendres

TUTOR: Mgtr. Pablo Analuisa

ABSTRACT

In the present research work, a commercial ice cream will be developed that
is suitable for the consumption of lactose intolerant people; market segment with
great potential for acceptability and growth over time; since, the ice cream industry
is quite broad. However, within the options there is not a wide variety of lactose-
free products apart from ice creams. In fact, we can identify that in commercial ice
creams its great emblem is the creaminess itself that can be recreated by replacing
dairy products with vegetable drinks such as coconut milk, rice drink, oatmeal, and
soy.

This ice cream formulation is complemented with other ingredients such as
the egg yolk itself, which works as a natural stabilizer, in addition to the fruit pulp
that, thanks to its combination of sugars such as fructose, gives structure and natural
flavor to the final product.

A survey was carried out to determine the degree of acceptability of the
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product, resulting in a high rate of people with great interest in the existence of this
product and the lack of knowledge of ice cream brands whose components do not
include a dairy ingredient or its derivative. Concluding that a product like this may
have a great potential for acceptance by the population, based on the sample.
KEYWORDS: ice creams, lactose intolerance, vegetable drinks, combined

flavors
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INTRODUCCION

La produccion de helados a nivel mundial se ha extendido gradualmente debido a su
consumo fuera de temporada, ya sea por la gran disponibilidad de ingredientes en el mercado
0 por su gran popularidad. Es ideal tanto para nifios como adultos, por tal motivo esta cualidad
unica lo vuelve un producto muy versétil, el cual es combinable con otras preparaciones.
Ademas de ser adaptable en el tiempo segln las diferentes presentaciones, empaques y tamafos
segun el segmento de mercado al cual nos proyectamos expender el producto.

De acuerdo con los datos de 2018 de Euromonitor (la principal base de datos de estudios
del mercado en el mundo), el helado es el postre mas solicitado por la poblacion en los
diferentes estratos. EI consumo de este producto envasado en Ameérica Latina es de 1,5 mil
millones de litros anuales y Brasil es el pais que lidera su consumo per capita con 5,5 kg.
Mientras que en Ecuador su consumo per capita es de 1,5 litros de helados anuales y de acuerdo
con el estudio de Tendencias de consumo & de helado, el helado lacteo es el mas popular.
(Theimu, 2020, pag. 8)

Tras presentar estos antecedentes, el presente trabajo de investigacion tiene como
objetivo general plantear un producto sucedaneo del helado de tipo cremoso y su formulacion
apta para el consumo en personas intolerantes a la lactosa, partiendo de la leche y sus derivados
como ingredientes cuestionables en la elaboracion de helados cremosos. En las Gltimas
décadas, estos ingredientes de origen animal han representado un inconveniente para la
sociedad en diversos aspectos, ya que no solo existe una sobreexplotacion de este elemento
sino también nuestro desarrollo se ha visto en desventaja ante la adaptacién a nuevos habitos
de consumo. Asi como también se contempla la evolucion del helado hasta las componentes
importantes que deben considerarse al realizar un helado que cumpla con las cualidades
organolépticas idoneas para su consumo a nivel local. Ademas, de proporcionar una alternativa

sustentable que se ajuste a personas cuyo estilo de vida requiera de un cuidado en su dieta



diaria, pues en varias ocasiones las personas han decantado por la calidad de un producto antes
que su cantidad.

Para la elaboracion de este tipo de helados se considero las cualidades organolépticas
de los componentes que estan presentes en los clasicos helados de tipo cremoso a base de
lacteos. Donde se logré identificar y seleccionar los suced&neos de la leche que mas se
asemejan a su composicion; en funcion al porcentaje de grasa y la compatibilidad con el sabor
resultante, con la finalidad de recrear las cualidades sensoriales de un helado cremoso.

Por otra parte, el lugar en el que se proyecta comercializar este producto es La Parroquia
de Calderon ubicada al noreste de Quito — Ecuador, lugar en el que predomina un clima
templado, seco y semidesértico con gran presencia de vientos y lluvias en los meses
comprendidos entre noviembre y mayo. (Calderén GAD - Parroquia Rural ) Este tipo de lugares
son idoneos para el planteamiento de negocios enfocados a la venta de helados, granizados,
batidos, etc. No obstante, este proyecto no solo busca vender un producto como un tipico
helado sino también crear un consumo consiente en las personas al ofrecer productos libres de
lacteos. Ademas, esta parroquia tiene el potencial de crecimiento ya que tiene conexion directa

con la Via Panamericana Norte, misma que ha permitido la conectividad con el centro de Quito.

Bellavista

llustracion 1: Mapa politico de la parroquia de Calderdn / Fuente: GAD CALDERON



Dentro de la ciudad de Quito-Ecuador, existen marcas de helado posicionadas y
altamente competitivas como Topsy Yy Pinguino, esta segunda controla aproximadamente dos
tercios del mercado de los helados que representa alrededor del 66%. Por lo que entrar a esta
categoria dentro de la industria alimentaria podria implicar esfuerzo, inversion y recursos. Sin
embargo, el factor diferenciador del producto es el hecho de que es un producto libre de lacteos.
De acuerdo con el andlisis de segmento, el consumo de helado en Ecuador es de
aproximadamente 2 litros de helado anuales, con un incremento progresivo cada afio. (El
Universo , 2015)De acuerdo con los datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC), Quito es la ciudad més poblada del Ecuador donde los nifios entre 0 y 11 afios

representan el 15,50% de la poblacion. (INEC, 2020)

Importancia y actualidad

A lo largo de la historia, las personas en distintos paises alrededor del mundo han
consumido lo que hoy Ilamamos como helado, aunque no se concibiera como lo hacemos
actualmente. Hoy en dia, la industria heladera se ha desarrollado a tal punto que existen un
sinfin de sabores y combinaciones. (Riale, 2019, péag. 6) Es tal la magnitud de este producto
que David Gil en el congreso Madrid Fusion Pastry sefala que “el helado es clave en los postres
de los restaurantes del grupo ElIBarri, de Albert Adria. Es mas, cada vez es mas dificil concebir
un postre sin helado” (Arte Heladero, 2022)

Por ello el helado desde el punto de vista pastelero no solo es concebido como una
golosina sino también como un alimento ya que cumple con todas las propiedades
organolépticas; por ende, debemos tener en cuenta la calidad la materia prima que se usa en su
elaboracion, asi como la cantidad de grasa para texturizar el producto final. (Torrelles, 2016,
pag. 5)

No obstante, los habitos de consumo en relacion con la aceptacion y el atractivo de un



producto se adaptan y modifican en funcion a las tendencias, estilos de vida, necesidades y
contexto en el que se encuentra cada persona. (Maza & Legorreta, 2011, pag. 27)

Harold Mcgee en su libro La buena cocina sefiala que “muchas personas, al crecer
pierden la capacidad de digerir la lactosa, y pueden sufrir contracciones abdominales y diarrea
si ingieren mas de una pequena cantidad”. (Mcgee, 2010, pdg. 221) De acuerdo con su
investigacion, una persona con intolerancia puede tolerar 250 ml de leche sin sintomas.

Por lo tanto, al manifestar esta serie de perturbacion en la cotidianidad, se plantea el
presente trabajo de investigacion que se encuentra en la linea de investigacion proyecto o
estudio técnico con su linea de investigacion emprendimiento aplicado a la gastronomia, con
la finalidad de crear un producto que cumpla con las propiedades sensoriales del helado

cremoso sin recurrir al uso de la leche o derivado de la misma.

Justificacion

Las personas consumen el helado como una forma de satisfacer un deseo o capricho,
por esta razdn en numerables situaciones este producto es consumido en reducidas cantidades.
Como lo menciona el Euromonitor International en su informe titulado Helados y Postres
Helados en Chile “el helado se entiende como una indulgencia y no se consume con fines
nutricionales [...]” (Anonimo, 2021)

Por ende, busco que los helados se puedan degustar como un alimento como cualquier
otro sin preocupacion o disgusto acerca de la intolerancia a la lactosa o incluso del nimero de
calorias que contenga. De esta forma, no solo resolvemos un cuadro clinico que acompleja a la
gran mayoria de adultos, sino que también fomentamos su consumo de forma mas consciente
sobre la sostenibilidad con respecto a los lacteos y su produccion.

En gran medida, asociamos la cremosidad de un helado con la presencia de leche o sus
derivados y hasta cierto este se ha vuelto una estrategia para comercializar ciertas marcas de

helado. Sin embargo, podemos obtener el mismo resultado sin la necesidad de incluir un lacteo.



Planteamiento del problema
En un entorno cada vez més globalizado, los consumidores a nuestro alrededor son cada
vez mas exigentes y conscientes en cuanto a los alimentos que ingieren. Por tal motivo, tras el
evento pandémico del COVID19 surge esta nueva tendencia en el estilo de vida de las personas
donde el cuidado de la salud es primordial. Asi como también, tomar en cuenta los problemas
que sugieren ciertos alimentos en nuestra dieta diaria como es el consumo de lacteos y las
posibles repercusiones en nuestro organismo. De esta manera, se identifica que hay limitadas
opciones de helados cuyo proceso no incluya leche o derivados de la misma. Mismas que
radican en las elaboraciones tradicionales de helados a base de agua en donde se pierde el factor
fisicoquimico de la cremosidad muy caracteristico de helados cremosos. Ademaés, de ofrecer
una nueva perspectiva acerca de los helados y su categorizacion. Partiendo desde esta

problemaética se plante6 la siguiente pregunta de investigacion:
¢De qué manera los helados pueden no incluir lacteos en su formulacion y conseguir

las mismas cualidades sensoriales?



Grafico 1: Arbol de problemas

Limitadas opciones de helados cuyo proceso de elaboracion (base blanca) no incluyan lacteos

e
B

Elaborado por: Stefany Chico
Fuente: Personal



Objetivos

Obijetivo general

Desarrollar una alternativa de helados basado en bebidas vegetales aptos para personas

intolerantes a la lactosa.

Obijetivos especificos

Identificar las alternativas de origen vegetal al uso de la leche para personas intolerantes

a la lactosa

Formular e identificar los pardmetros técnicos para la elaboracion 6ptima de helados
para personas intolerantes a la lactosa.

Analizar los aspectos organolépticos de los helados

Estimar el costo de elaboracion de los helados para su posterior comercializacién



CAPITULO I
MARCO TEORICO
En este capitulo se expondrén temas referentes a los elementos que dieron origen al
helado y las modificaciones que moldearon lo que hoy consideramos uno de los productos
congelados més apetecibles; pese a ser en gran parte un conjunto de componentes lacteos que
al crecer nuestro organismo no digiere por completo, produciendo molestias para nuestra
cotidianidad. En este sentido, se sugieren alternativas o sucedaneos de la leche que pueden ser

el componente principal en la elaboracion de helados libres de lactosa.

Origen y evolucion de la creacion del helado

El origen exacto acerca de la creacion del helado es incierto; ya que es un producto que
se ha transformado en el tiempo, debido a que se ha ajustado a los gustos y exigencias de la
aristocracia, asi como también al surgimiento de nuevos ingredientes. De manera que, el primer
acercamiento sobre la elaboracion de los helados son las bebidas frias denominadas
“congelados” que se componian de fruta y agua congelada. Esta preparacion se servia
principalmente en grandes celebraciones en la temporada de verano. Aproximadamente por el
afio 400 a. C., los persas fueron quienes adquirieron el dominio de la técnica de refrigeracion
donde conservaban grandes bloques de hielo con corrientes de aire frio.

Més adelante, en la Edad Media aparecieron los famosos <chorbet> (sorbetes) que eran
“productos azucarados con frutas y especias enfriadas con hielo”. (Isique, 2014)pp14 Tras su
aparicion y gran aceptacion entre las familias mas acaudaladas de la sociedad, esta preparacion
es llevada a las cortes de Europa llegando asi a Italia en donde el helado toma su forma y textura
cremosa, al cual se lo denomind con el nombre de “gelato”. En este pais se popularizo su
preparacion y se extendié por todo el mundo. (Morales & Ramirez, 2015, pags. 60-63) Gracias
al descubrimiento de la refrigeracion y al perfeccionamiento de la maquinaria durante la

industrializacion, los helados llegaron al continente americano especificamente a Estados



Unidos donde lograron masificarse a nivel industrial, llegando asi a distintos lugares alrededor

del mundo en diferentes presentaciones y tipos segun el segmento de mercado. (Isique, 2014,

pag. 15)

Definicion general de helado

De acuerdo con la Norma Técnica Ecuatoriana el helado se define como “el producto
cuya obtencion parte de una emulsion de grasas y proteinas con adicion de aditivos permitidos
por los codigos normativos, el cual ha sido sometido a un proceso de congelacion [...].” (INEN
, 2014, pag. 2) Por lo tanto, un helado es un producto congelado, resultado de una emulsion de
proteinas, grasas, azlcares en estado liquido que posteriormente son estabilizadas y saborizadas

para ser llevadas a un estado solido o semisélido con cierto grado de plasticidad y congelacion.

Clasificacion de helados por su composicion

o Helado a base de agua

Los helados a base de agua como su nombre lo indica tienen gran contenido de agua
entre 75% y 90% en su composicion y nula presencia de grasa, pueden ser saborizados con
fruta y edulcorantes permitidos. No obstante, estos helados pueden presentar compuestos
como: colorantes, estabilizantes y aromatizantes artificiales; que pueden potenciar la
hiperactividad en nifios. Existen varias presentaciones de este tipo de helado como son los

sorbetes, los granizados, los frutinis, etc.



Tabla 1: Clasificacion y composicion de helados a base de agua segun Arbuckle (1981)

Tipos de Ingredientes Agua Azulcar Materia  Adicion de

helado principales (%) (%) grasa (%) aire (%)

Az(car, agua, Zumo
de frutas,
De agua 67 28 - 30 - 20-25
emulsionantes y

estabilizantes

Azlcar, grasa vegetal,
emulsionantes,
Sorbete estabilizantes, 54 14 1-2 60-70
saborizantes y

espesantes permitidos.

Fuente: The Little Ice Cream Book de Arbuckle (1981)

o Helado a base de lacteos y productos lacteos

La fabricacion de helados cremosos lleva a cabo un proceso meticuloso y tardio donde
una combinacioén de ingredientes en estado liquido debe transformarse a un estado soélido, sin
perder sus caracteristicas sensoriales. Donde mas del 50% de la composicion de los helados de
este tipo es la leche o algin derivado de esta. La leche se define como la “secrecion natural de
las glandulas mamarias de especies mamiferas” (Manzo, 2004) cuya funcion es aportar
nutrientes y energia al cuerpo, debido a que es la primera sustancia ingerida por los seres vivos
hasta los primeros meses de vida mientras sea de la misma especie. Y cuya composicion es en

gran parte de agua (87%), proteinas animales (45%), minerales y vitaminas (6%).
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Tabla 2: Composicion tipica de productos lacteos (%)

Producto Agua Grasa Lactosa Proteina Ceniza

Leche natural 87,6 3,8 4.7 3,3 0,6

Leche completa en polvo 3,0 26,3 39,3 26,3 51

Leche descremada en polvo 4,0 1,3 52,9 36,4 54

Suero en polvo 4,0 1,1 72,0 12,9 10,0
Mantequilla (salada) 154 82,0 - 0,4 2,2
Queso (cheddar) 37,0 335 - 26,0 3,5

Fuente: (Manley, pag. 90)Tecnologia de la Industria Galletera

Por lo tanto, la leche es el resultado de la emulsién de proteinas en un medio liquido
(suero), que es considerado como uno de los alimentos béasicos en la dieta de los seres humanos
especialmente en nucleos familiares donde no tienen acceso a otros productos alimenticios de
origen animal, cuyos componentes tanto nutricionales como caléricos permiten categorizar a
la leche como un alimento completo. Debido al grado de importancia de la leche en nuestra
dieta diaria, se han desarrollado nuevas tecnologias para aprovechar en gran medida cada
nutriente de su composicion, logrando asi derivados o productos lacteos.

De acuerdo con el Codex Alimentarius se entiende por producto lacteo a aquellos
alimentos que se obtienen del resultado de “cualquier elaboracion de la leche [...]” (FAO), en
paises con mayor indice de desarrollo, el consumo per cépita de este producto es mayor. Po lo
tanto, su demanda también aumenta en relacién con el crecimiento demografico, el indice de
ingresos y las tendencias alimentarias.

Algunos de los productos usados en la elaboracion de helados a base de lacteos, ademas
de la leche podemos encontrar el yogurt y la crema, elementos con alto contenido de proteinas
y grasas de origen animal.

e Yogurt/ leche fermentada
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Se refiere al “producto lacteo obtenido por consecuencia de una fermentacion lactica
(transformacion de lactosa en &cido lactico) mediante la accion de bacterias lactobacillus
bulgaricus y streptoccus thermophilus a partir de la leche pasteurizada u otros productos
procedentes del fraccionamiento de esta [...].” (Organizacion Mundial de la Salud , 2018, pag.
2) El yogurt al ser un alimento fermentado posee microorganismos que tienen la propiedad de
transformarse en nutrientes, ademas de otorgarle la consistencia y cualidades organolépticas
como el sabor y el aroma propios del lacteo.

e Nata/ Crema lactea

Se denomina crema lactea al “producto emulsionado, con gran contenido de grasas; que
fue previamente reposada, centrifugada y sometido a un proceso de pasteurizacion (tratamiento
térmico)” (Rodriguez, Santoyo, Miranda, & Méndez, 2018, pag. 2) Tiene consistencia y textura
viscosa, donde predomina la untuosidad ideal para helados del tipo cremosos. Sin embargo, su
gran contenido de grasa lo convierte en un producto hipercalérico por lo que su consumo debe

ser en cantidades minimas.

Problemas en la salud debido al consumo de productos lacteos

Dentro del grupo de alimentos altamente alergénicos se encuentra la leche de vaca, tras
la ingesta de este alimento en personas adultas, el organismo puede presentar ciertos
inconvenientes pues el cuerpo deja de asimilar ciertas propiedades. Puesto que, en la
composicién de hidratos de carbono se encuentran en gran medida los disacaridos
(carbohidratos compuestos por dos monosacaridos) como la lactosa. La presencia de este
componente puede resultar perjudicial para ciertos organismos, provocando célicos, problemas
digestivos, diarrea, etc.

Al consumir leche, nuestro organismo descompone este liquido en pequefios

fragmentos procedentes de la hidrdlisis de la caseina (proteina necesaria para la absorcién de
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calcio y fosforo), pasan al intestino donde la mucosa intestinal fabrica anticuerpos
(inmunoglobulinas) que se unen a péptidos (antigenos) para que su absorcion sea mas simple.
Cuando este proceso falla, los residuos pasan al higado donde pueden ser desactivados; sin
embargo, esta accion puede ser insuficiente ya que los complejos inmunes pueden alterar los
liquidos intersticiales (liquido que rodea a las células), mismos que llegan al rifion para ser
expulsadas. Pero en personas con intolerancia a la lactosa, la caseina es absorbida directamente
por el flujo sanguineo donde contribuye al desarrollo de enfermedades relacionadas con la
autoinmunidad (anticuerpos), artritis reumatoide (trastorno cronico que afecta a las

articulaciones), etc.

Intolerancia a la lactosa

Las personas intolerantes a la lactosa carecen de lactasa, es decir, la enzima necesaria
para desdoblar el azicar de la leche en compuestos méas simples. Al no poseer esta enzima la
lactosa se vuelve fuente principal para las bacterias produciendo asi sintomas o malestares
como gases, dolor abdominal, etc.

En relacion con las alergias y las intolerancias alimentarias el Modernist Cuisine sefiala
que ‘“‘el sistema inmune reacciona ante ciertas proteinas alimentarias como si de microbios
peligrosos se tratase” (Myhrvold, Young, & Bilet, 2011, pag. 238)

Se menciona que “aproximadamente el 80% de las personas que se consideran alérgicas
a un alimento en realidad manifiestan una intolerancia alimentaria [...].” (Myhrvold, Young,
& Bilet, 2011, pag. 239) Pueden producirse debido a varios factores, ya sea que la persona no
produzca cierto mecanismo de defensa (produccion de enzimas necesaria para la digestion de
cierto componente) o pueden iniciarse a causa de reacciones quimicas que pueden ser irritantes
0 incluso tdxicas para el organismo.

La leche contiene un 66% de grasas saturadas y dentro de estas se encuentra un alto
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contenido de colesterol, por lo tanto, puede estar relacionada con problemas en la salud como
la diabetes, cardiopatias, etc. Incluso el ingerir leche de vaca como fuente principal de alimento
puede incidir en la deficiencia de hierro ya que es un alimento con bajo porcentaje de hierro en
su composicion nutricional. (Mendoza, 2018, pag. 2)

Por lo tanto, la leche o los derivados lacteos poseen en gran medida antigenos que
agotan el sistema inmune e incrementan la vulnerabilidad a infecciones. (Mendoza, 2018, pag.
9) Una de las soluciones mas recomendables es la restriccion o exclusion de grasas y

componentes de la leche, dando lugar a la creacion de sucedaneos de origen vegetal.

Sucedéneos de la leche

La primera bebida elaborada a partir de fuentes vegetales se remonta hace 2.000 afios
conocida como la leche de chufa (nuez de tigre) donde por medio del reposo el agua se tornaba
en una especie de leche falsa. Por lo que, las bebidas vegetales no son una invencion actual;
sin embargo, a causa del contexto en el que nos encontramos se han vuelto populares.

Recientemente, en paises desarrollados como Estados Unidos y gran parte de Europa
han regulado el consumo de leche y sus derivados debido a la presencia de efectos perjudiciales
para la salud. Este consumo ha disminuido en gran parte por el afloramiento y comercializacion
de sucedaneos de la leche que se elaboran a partir de fuentes vegetales como frutos secos,
leguminosas y cereales.

Hoy por hoy, las bebidas mas producidas y comercializadas son a partir de arroz, coco,
avena, soja y almendra. Gracias a su composicion, estas bebidas contienen proteinas de facil
digestion (... colocar el nombre de una proteina de los frutos secos), aceites, hidratos de
carbono () con gran aporte energético, vitaminas (principalmente B Y E) y fuente de minerales

como hierro, fosforo y calcio. (Teubner, pag. 57)
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e Leche de coco

De acuerdo con las fuentes bibliogréaficas, se puede definir a la leche de coco como el

resultado que se obtiene del procesamiento del liquido y la pulpa del coco por medio del

estrujamiento de la fibra. Adicional el CODEX, define la leche de coco como “la emulsion

diluida del endospermo de coco desmenuzada en agua [...].” (CODEX ALIMENTARIUS ,

2019)

La composicion de la leche de coco puede variar en funcion a la calidad del fruto, la

region geogréafica de procedencia, el tiempo de madurez y los métodos de extraccion.

Tabla 3: Composicion fisicoquimica de la leche de coco en una porcion de 100g

Nutrientes (%0)

Leche de coco cruda Leche de coco enlatada

Humedad 67,6 72,88
Proteina 2,29 2,02
Lipidos totales 23,8 21,33
6
g Cenizas 0,72 0,97
| -
2 Carbohidratos 5,54 2,81
Fibra dietética total 2,2 -
AzUcar total 3,34 -
Acidos grasos 21,14 18,92
o saturados totales
3
R= Caéprico 1,33 1,19
J
Ladrico 10,58 9,46

Fuente: U.S. Department of Agriculture, Agricultural Research Service

La heladera Natalia Ramirez, afirma que el usar el coco como componente

emulsionante crea una percepcion sensorial de cremosidad; sin embargo, no todos los sabores

combinan con este sabor tan predominante. (Arte Heladero , 2021) Y al no contener leche en
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la composicion del helado, dejamos de lado el sabor lacteo que nuestra memoria sensorial
recepta desde temprana edad.

. Bebida de arroz

Es una bebida elaborada a partir de un cereal con espiga y hojas alargadas denominado
arroz; el cual ha pasado por un proceso de molienda, hidratacion, filtrado y finalmente
emulsionado. Al igual que las demés bebidas vegetales, esta posee un color y textura semejante
a la leche de vaca. (Lamothe, Rivero, & Dahl, 2021)

llustracion 2: Composicion de la bebida de arroz

Leche de arroz

fortificada
(1 taza)

Energia (Calorias) 120
Proteina (g) 1

Grasa total (g) 2.5
Grasa saturada (g) 0

Carbohidratos (g) 23
Fibra (g) 0

Azlcares (g) 10
Vitamina A (mcg) 80
Vitamina B12 (mcg) 0.6
Vitamina D (mcg) 3.8
Calcio (mg) 300
Sodio (mg) 100
Potasio (mg) NR

Fuente: USDA

° Bebida de avena

La bebida de avena se obtiene principalmente de los granos de avena que pertenecen a
la familia de las gramineas, es uno de los cultivos mas producidos a nivel mundial; debido a
gue en su mayoria este componente ha sido destinado a la produccidon de alimento para ganado.
Sin embargo, tras las investigaciones nutricionales y de comportamiento del producto se ha
descubierto sus propiedades nutricionales como el alto contenido de fibra soluble (betaglucano)

y gran contenido de antioxidantes. (Tamayo, 2015, pag. 35)

16



llustracion 3: Composicion de la bebida de avena

Leche de avena sin azucar

agregado
(1 taza)
Energia (Kcal) 91
Proteina (g) 2
Grasa total (g) 1.5
Grasa saturada (g) 0
Carbohidratos(qg) 19
Fibra (g) 2
Azucares totales (g)* 4
Vitamina A (mcg) 180
Vitamina B12 (mcg) 0.2
Vitamina D (mcg) 4
Calcio (mcg) 350
Sodio (mg) 120
Potasio (mg) 401

Fuente: USDA 2020; Planet Oat Milk
. Bebida de soja
Es una bebida que se obtiene de la emulsion a base de las habas (semillas) de soya
Glycine max que pertenece a la familia de leguminosas. Para la obtencion de este producto se
han realizado una serie de procesos que engloban la hidratacién, el descascaramiento,
estrujamiento, filtrado, etc. Es un producto bajo en grasas saturadas y carbohidratos, por lo que
es ideal para personas con enfermedades cardiovasculares, intolerantes a la lactosa y con

problemas de diabetes. (Goldberg, Rivero, & Dahl, 2021, pag. 1)
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llustracion 4: Composicion de la leche de soya

Lechedesoya Lechedesoya Lechedesoya

sin azucar ligera natural sin
(1 taza) (1 taza) grasa
(1 taza)

Energia (calorias) 80 60 70
Proteina (g) 7 6 6
Grasa total (g) 4 2 0
Grasa saturada (g) 0.5 0 0
Grasa poliinsaturada (g) 25 1 0
Grasa monoinsaturada (g) 1 0.5 0
Carbohidratos (g) 3 5 10
Fibra (g) 2 1 <1
Azucar total (g) 1 3 9
Vitamina A (mcg) 150 150 150
Vitamina B12 (mcg) 3 NR
Vitamina D (mcg) 3 3 25
Calcio (mg) 300 451 250
Sodio (mg) 75 115 105
Potasio (mg) 350 34 210

Elaborado por Goldberg, J.; Rivero, D.y Dahl, W. Fuente: USDA
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CAPITULO 2
COMPONENTES Y FORMULACION DE HELADOS
Para la formulacion de helados es necesario utilizar componentes basicos como:

. Agua

Historicamente el agua es un elemento fundamental en la composicién de este producto,
pues fue la primera materia prima junto con las frutas en formar parte de los origenes del
helado. Las diferencias de sabor en el agua varian en funcion a la cantidad de sales e iones y
estos transforman la conductividad, el pH, la solvatacion y el punto de congelacién. Alterando
de cierta forma la textura final del producto. Por tal motivo, se debe tomar en cuenta la calidad
del agua ya que determina la calidad del producto final. (Martinez & Garcia)

1 Pulpas de frutas

Las frutas de acuerdo con la definicion del cédigo alimentario hacen referencia a las
partes carnosas o secas que cubren las semillas de la planta. Estas pueden ser clasificadas segun
el porcentaje de grasa comestible, el tipo de clima en que se desarrollan, el tamafio, etc. Algunas
de las propiedades que se deben tomar en cuenta en las frutas son los grados de dulzor (°Brix),
acidez (pH) y porcentaje de agua, ya que puede alterar la estructura, textura y cualidades
organolépticas del producto final. Sin embargo, estos valores pueden varian en funcién al
aspecto de las frutas ya que dependen en gran parte del grado de madurez de este.

Tabla 4: Propiedades de frutas

Fruta ° Brix pH % de agua
Coco 7 53 45-50
Mango 7-13 36-5 74 — 87
Uvilla 12-14 3,7 81
Manzana 12-17 3-5 85

Elaborado por: Stefany Chico / Fuente: Evaluacion nutricional de las frutas
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o Aire / Overrun (aireado)

De acuerdo con la publicacion de Gelatec group, se menciona que “la cantidad de aire
de las mezclas influye directamente en la suavidad del resultado.” (Gelatec group: expertos en
helados , s.f.) Por lo tanto, el aire al ser uno de los elementos principales dentro de la
elaboracion de los helados, permite cambiar las percepciones sensoriales creando asi una
textura cremosa. Puede incluirse en las dos fases de preparacion; la primera estaria dada por la
cantidad de aire que se le agrega a la preparacion al momento de homogeneizar o mixear la
mezcla base. Mientras que, la segunda fase esta dada por el proceso de mantecacion donde se
incorpora el aire de forma natural debido al movimiento. Por otra parte, el aire se incorpora de
mejor manera en un rango de temperatura entre 4°C y -4°C donde la mezcla base es mantecada
y hay una distribucion homogénea de las burbujas de aire. El porcentaje de aire puede variar
de acuerdo con diversos factores presentes en la base blanca de helados como el tipo de grasa,
la presencia de proteinas y la cantidad de estabilizantes. EI overrun ideal para la elaboracion
de helados artesanales puede estar en un rango entre 25% y 35%. (Michue, Encina, & Ludefia,
2016)

Grafico 2: Férmula para calcular el porcentaje de aireacion en los helados

. . Volumen del helado — volumen de la mezcla
% Aireacion = x 100

Volumen de la mezcla

e Soélidos

Los elementos que componen esta fase del helado son todos aquellos ingredientes que
debido a sus propiedades fisicoquimicas les permite permanecer en un estado solido, dicha fase
estd conformada por grasas de tipo animal o vegetal, azGcares y emulsionantes que dan
estructura y textura a un helado. Tras ser disueltos en un medio liquido donde todos los

componentes se dispersan por accion del calor, logrando asi una emulsion en el proceso de
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pasteurizacion, aireacion y maduracion de la preparacion.

(1 Grasas

Las grasas o lipidos son el conjunto de compuesto organicos insolubles en agua que
tienen como cualidad principal contribuir energia (9 calorias por 100 gramos) al organismo.
Ademas de otorgar un grado de palatabilidad a los alimentos ya que mejora las cualidades

sensoriales como el sabor y la apariencia de un alimento. (Cabezas, Hernandez, & Vargas,

2017)
Tabla 5: Propiedades de las grasas

Propiedades Descripcion

Aireacion Atrapa las burbujas de aire aumentando asi su volumen

Suavidad Aumenta el grado de elasticidad

Plasticidad Derretimiento tardio y modificacion de la estructura o red

cristalina dando lugar a la untuosidad.
Cristalizacion Proporcionan rigidez y estructura a un producto
Conservacién Retiene las particulas de agua por lo que alarga el tiempo de vida
atil de un producto

Apariencia Concede brillo mejorando el aspecto de las preparaciones

Emulsionante Capacidad para homogeneizar una preparacion

Elaborado por: Stefany Chico / Fuente: Articulo de revision (2015); Aceites y grasas: efectos
en la salud y regulacién mundial

Las grasas vegetales tienen diferentes caracteristicas organolépticas, por lo que para su
correcta formulacion en la base de helados debe considerarse el nivel de cristalizacion, la
textura, el sabor y el aroma que aportan al resultado final.

El punto de fusién de las grasas es un factor determinante al momento degustar un

helado ya que mientras mas alto sea el punto de fusion de una grasa, mayor cremosidad se
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percibira en las preparaciones. Por otra parte, dentro de las grasas mas beneficiosas para el
cuerpo humano se encuentran aquellas que se elaboran a partir de frutos secos como las
almendras, cacahuates, avellanas, etc. puesto que son grasas de tipo monoinsaturadas. Es decir,
son acidos grasos de cadena corta por lo que nuestro organismo lo digiere de mejor forma.
Ademas, de que al usar un menor porcentaje de materia grasas o incluso hacer uso de grasas
neutras en la formulacion, permite percibir de mejor forma los sabores. (Zealis, 2016)
Algunas de las grasas vegetales que se puede usar en la formulacion de helados son:

1 Manteca de cacao: es una mezcla de acidos esteéricos y oleicos, con un punto
de fusidn superior a los 40°C, por lo que el producto en la boca tardara en
fundirse por completo.

1 Aceite de coco: tiene un punto de fusién entre los 32°C y 33°C, en exceso tiende
a generar una sensacion de sabor y consistencia grasa, ademas de que el sabor a
coco se vuelve invasivo al paladar.

1 Aceite de frutos secos: son grasas con puntos de fusién bajos, por lo que los
aromas Yy flavores se liberaran con mayor facilidad.

e AzUcares

Los azUcares son un conjunto de moléculas compuestas por carbono, hidrégeno y
oxigeno con un aporte energético de 4 kcal/g. (Cabezas, Hernandez, & Vargas, Azlcares
adicionados a los alimentos: efectos en la salud y regulaciéon mundial, 2016) Es un elemento
esencial dentro de la dieta diaria no solo por el aporte energético sino también por las cualidades
que otorga a los alimentos como el sabor la textura. AzUcar es el nombre que le otorgamos al
producto que consumimos diariamente, el cual se obtiene de la cafia de azucar en forma de
cristales denominados sacarosa, mismos que pasaron por un proceso de transformacion y
refinamiento donde se busca que su resultado sea un componente granulado y de color blanco.

El azGcar dentro de la formulacién de cualquier tipo de helado tiene como funcion
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principal endulzar las preparaciones, resaltar sabores y aromas, frenar el proceso de
congelacion y mejoran la capacidad de aireacion. Por lo tanto, para obtener una estructura firme
en este tipo de productos congelados, los valores de azucares totales deben estar en un minimo
de 18%. Sin embargo, este valor puede cambiar en funcion a los deméas componentes sélidos
ya que por sus cualidades fisicoquimicas modifican la estructura final del producto.

Para la seleccién del tipo de azlcar o conjunto de azUcares que se usa en la base para
helados es necesario tomar en cuenta las propiedades que tiene cada una como los poderes
anticongelante (PAC) y edulcorante (POD).

Tabla 6: PAC Y POD de las azucares mas utilizadas en la formulacion de helados

Gruno de Poder Poder
Ingredientes azupcar Anticongelante Edulcorante Propiedades
PAC PO D
Cristaliza y aporta
Sacarosa Disacarido 100% 100%
textura
Reduce la temperatura
de congelacién,
Dextrosa Monosacarido 172% 74%
favorece la textura 'y
modifica el sabor
Reduce el dulzor y
Fructosa Monosacarido 190% 170% alarga el tiempo de
conservacion
Azlcar Reduce la formacién de
Monosacarido 190% 110%
invertido cristales
Conserva la humedad y
Lactosa Disacérido 100% 20% aporta grandes

cantidades de
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carbohidratos sin ser

muy dulce
Glucosa
segun el DE Mejora la consistencia y
Monosacarido 90% 52%
(grado de textura de la base

conservacion)

Elaborado por Stefany Chico / Fuente: Sucres Tecnics

e Estabilizantes

Los estabilizantes son compuestos alimentarios que mejoran las cualidades sensoriales
de los productos tanto en aspecto como en textura, sin ninguna alteracioén del sabor. En
ocasiones estos aditivos son utilizados para alargar el tiempo de vida Gtil de un producto ya
que permite mantener al producto en O&ptimas condiciones durante procesos como:
almacenamiento, transporte y consumo. (ONU, 2018)

En la industria heladera se utiliza una amplia gama de estabilizantes para mejorar
procesos Y resultados de los productos, ya que permite dar estructura a un helado a tal punto
de aumentar el grado de viscosidad y untuosidad. A su vez, al utilizar este tipo de aditivos
permite homogeneizar las preparaciones de tal forma que evita la separacion en fases y la
formacion de cristales de hielo. Los estabilizantes mas usados provienen de origen vegetal
como celulosas de almidones o de extractos de algas.

71 Carboximetilcelulosa (CMC)

La carboximetilcelulosa es un estabilizante que se obtiene de la celulosa de la planta de
algodon y pulpa de madera que fue modificada y sintetizada, la caracteristica principal de este
aditivo ademas de estabilizar es dar elasticidad a los helados, evitando que se la estructura
forme cristales de hielo y su textura sea dura. Se necesita en cantidades minimas entre el 0,2%

y 0,5% de la composicion de la mezcla, tomando en cuenta los demas ingredientes que pueden
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actuar como estabilizantes naturales. (Duque, Ramirez, & Stouvenel, 2017)

1 Lecitina presente en la yema de huevo E322

La yema de huevo tiene propiedades estabilizantes y emulsionantes debido a las

particulas de grasa (al menos 60% de lipidos) que se encuentran en la solucion proteica., donde

el 50% de su composicion es agua y el otro 50% se distribuyen en proteinas y lipido que varian

segun el tamafio y la dieta del animal. (Instituto de Estudios del Huevo, 2022)

Componentes estructurales del helado

Isolda Torrelles especialista sensorial en su investigacion El mundo sensorial del helado

expone la importancia en la seleccion de los ingredientes ya que son fundamentales para la

estructuracion del helado, pues este incide en la composicion estructural y los aspectos

sensoriales del producto final.

Tabla 7: Relacién entre los ingredientes de un helado y la composicién estructural

Composicion estructural

Ingredientes

? _-'_ '\-\. ] |_

Agua (bebidas

vegetales)

Pulpa de
frutas

. TN e . — . D Cristales de hielo «<

) Burbujas de aire

Aire

- . Gotitas de grasa

Grasa

Saborizante
®  Solucién de ingredientes —

AzUcares

e [
llustracion 5: Representacion microscopica de las sustancias que componen el helado \

Estabilizantes

Elaborado por Stefany Chico / Fuente: Compoundchem
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Caracteristicas principales para el desarrollo del helado
Las caracteristicas estructurales que se busca desarrollar en la elaboracion de los
helados es principalmente la suavidad y la consistencia con un porcentaje de aireacion 6ptima
para su almacenamiento, exhibicion y posterior consumo.

e Suavidad

La suavidad de los helados depende de la ausencia de granulos formados por los
cristales de hielo y la compactacion del helado por la ausencia de grasas y azucares en la
formulacién. Ya que los azlcares mas alla de aportar dulzor a las preparaciones, también
permite homogeneizar y controlar el poder anticongelante. Por otra parte, se puede favorecer
esta caracteristica mediante la seleccion y aplicacion correcta de maquinarias como la
pasteurizadora o la mantecadora que permiten emulsionar de mejor forma la grasa con el agua,
ademas de airear y reducir los grumos presentes en la mezcla.

e Consistencia

La consistencia de un helado se refiere tanto a apariencia como a la sensacion al tacto
y al gusto, donde se pueden identificar factores como la resistencia al momento de masticar o
incluso el tacto bucal en donde se presentan cualidades sensoriales poco agradables al paladar.

La consistencia se presenta en dos diferentes sensaciones: la primera es la resistencia a
la masticacion que se refiere al grado de fuerza que ejercen los musculos de la boca de una
persona para masticar cierto tipo de alimentos. En productos congelados la fuerza requerida
debe ser minima ya que al existir un choque térmico de casi 10°C este termina derritiéndose en
la boca. Mientras que la segunda se refiere al tacto bucal donde se toma en cuenta la sensacién
que se percibe el tamafio de los cristales de hielo que se forman en el alimento; por lo que estos
deben ser lo mas pequefios posible y la percepcién de estos sea minima o nula. (Taron, y otros,
2014, pag. 20)

Es importante tomar en cuenta que para mejorar estas cualidades en el producto final
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debemos complementar la formulacion con estabilizantes o emulsionantes, los cuales mejoran

las cualidades y evitan la degradacion del producto, alargando el tiempo de vida Util.

Formulacion base del helado

Para la formulacién idonea de los helados con ingredientes libres de lactosa, se debe
tomar en cuenta el rango de porcentajes de los componentes basicos que requiere este producto.
La elaboracion de este helado parte principalmente de la formulacion de una base blanca
compuesta principalmente por proteinas de leche que en este caso van a ser reemplazadas por
las componentes fisco quimicos presentes en la leche de avena, soja, arroz y coco. Por lo tanto,
para asegurar la calidad y obtener mejores resultados en el producto se planted la formulacion
con bebidas vegetales ya procesadas de la marca Nature’s Heart. Marca que toma en cuenta
procesos de produccion que conservan al maximo las propiedades originales del alimento,
ademas de que son pocos los conservantes y estabilizantes que se presentan en el etiquetado

del empaque.

llustracion 6: Etiqueta de la bebida de coco

'\i » - \ ——

NATURE’S Ingredientes: Base de coco (agua y crema de coco (extracto
HEART. de coco, agua, goma Xxantana y goma guar COmo
SouimeEEEE o estabilizantes)), jugo evaporado de cafia, aporte de calcio -
(fosfato tricalcico), sal yodada, estabilizante y espesantes
(goma xantana, goma guar y goma gelan), saborizante
natural, palmitato de Vitamina A y Vitamina D2.

-

Fuente: https://mx.naturesheart.com/productos/coco
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La composicién de los ingredientes que se usd dentro de la formulacion parte
principalmente de la combinacion de una bebida vegetal sea esta de avena, coco, soja 0 arroz
con una pulpa de fruta en proporciones similares para que el sabor de uno y otro no se vea
opacado al momento de congelar y de esta forma buscar la mejor combinacion. Sin embargo,
este factor puede variar en funcion al porcentaje de agua que presenta la pulpa de fruta. A
continuacion, en la Tabla No. 8 se va a presentar la formulacion base que se utilizara para los
helados, misma que fue desarrollada durante el proceso de investigacion del marco teérico y la
experimentacion.

Tabla 8: Formulacion de la base para la elaboracion de helados

Ingrediente Porcentaje Cantidad Unidad de
medida

Bebida vegetal 32 % 125 ml
Pulpa de fruta 32% 125 ml
Azlcares 13% 50 g
Yemas 19% 75 g

Grasa vegetal 3% 10 g
Total 100% 379 -

CMC 0,5% de la composicion 1,895 g

(carboximetilcelulosa) de la receta

Elaborado por Stefany Chico
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Formulacién de helados con bebida de avena

Tabla 9: Formulacion del helado de mango picante

Ingrediente Porcentaje Cantidad Unidad
Bebida de avena 24,8% 100 ml
Pulpa de mango 33,5% 135 ml

Aji criollo 3,7% 15 g
Glucosa 10,9% 44 g
Azucar 10,9% 44 g
Yemas 15,6% 63 (3 u) g

CMC 0,5% 2 g
Total 100% 403 -

Elaborado por Stefany Chico

Tabla 10: Formulacion del helado de uvilla

Ingrediente Porcentaje  Cantidad Unidad

Bebida de avena 27,4% 125 ml
Pulpa de uvilla 27,4% 125 ml
Glucosa 9,6% 44 g
Azlcar 15,4% 70 g
Yemas 17,5% 80 (4 u) g
Manteca vegetal 2,2% 10 g
CMC 0,4% 2 g
Total 100% 456 -

Elaborado por Stefany Chico
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Tabla 11: Formulacion del helado manzana caramelizada

Ingrediente Porcentaje  Cantidad Unidad

Bebida de avena 29,8% 125 ml
Pulpa de manzana 29,8% 125 ml
Glucosa 10,5% 44 g
Azlcar 14,3% 60 g
Yemas 15,0% 63 (3 u) g
CMC 0,5% 2 g

Total 100% 419 -

Elaborado por Stefany Chico

Formulacién de helado con bebida de soja

Tabla 12: Formulacion de helado de chocolate

Ingrediente Porcentaje  Cantidad Unidad

Bebida de soja 54,3% 250 ml
Proteina de soja 4,3% 20 ml
Cacao en polvo 6,5% 30 g
Glucosa 4,3% 20 g
Azlcar 13% 60 g
Yemas 13,7% 63 (3u) g
Manteca vegetal 3,3% 15 g
CMC 0,4% 2 g
Total 100% 460 -

Elaborado por Stefany Chico
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CAPITULO 3
DESARROLLO TECNICO DEL PRODUCTO
La maquinaria apropiada permite no solo garantizar la inocuidad de un producto, sino
también asegura la calidad de este ya que se busca optimizar los procedimientos de tal forma

que el producto conserve todas las cualidades organolépticas.

Tabla 13: Maquinaria e insumos

Funcion/

Categoria Articulo e
Especificaciones

Cocina
industrial de | Pasteurizacion de la
4 quemadores | base para helados
agas llustracion 7: Cocina industrial
Fuente. Cero Sur

Conservar los

Congelador helados

Maquinaria

lustracion 8: Congelador vertical de 16 pies
Fuente: Torrey

Pasteurizacién de la

Refrigerador
mezcla base

W

lustracion 9: Refrigerador vertical
Fuente: REW
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Reducir la
temperatura de

Abatidor forma répida en el
menor tiempo
posible
[lustracion 10: Mesa abatidor
Fuente: Edenox
~ ﬁ\i_ :ﬁ( -
= -
Airear la mezcla l ' .Cy
-~ P
Mantecadora | ace de los helados e -
-
lustracion 11: Mantecadora CUBo02
Fuente: Gelatec Group
Pozo doble Limpieza de
con utensilios y materia o
escurrideras prima lustracion 12: Fregadero dos pozos

con escurridor
Fuente: Area Andina S.A.

Meson de
acero
inoxidable

Preparacion de las
mezclas base

lustracion 13:Meson en acero
inoxidable
Fuente: Sumi parts S.A.

Licuadora de
mano (Mixer)

Homogeneizar las
mezclas y triturar
pulpas de frutas

llustracion 14: Licuadora de mano

Fuente: Termalimex
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Medicion de
temperatura durante

Termometro
el proceso de
pasteurizacion N g _
llustracion 15: Termometro de cocina
0 laser
% Fuente: Los utensilios del chef
=2
(a)
Balanza Pesaje exacto de los
digital ingredientes
lustracion 16: Balanza digital
Fuente: Comercial Jaramillo
\’ ¢
Ollas de acero | Recipiente para la
inoxidable coccion de las
Capacidades mezclas ,
lustracion 17: Ollas de acero inoxidable
Fuente: Comercial de equipamiento
hotelero S.A.
(72] .
o Bandejas ..
= ¢ Recipiente de
o gastro de .
S almacenamiento de
) acero las mezclas iA i
- inoxidable lustracion 18: Bandeja gastro
Fuente: Termalimex
Espatula de
silicona de .,
Emulsion de mezclas
alta
temperatura

llustracion 19: Espétula silicona alta temperatura
Fuente: Termalimex
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Cortar las frutas para

Cuchillo . ., . .
las preparaciones llustracion 20: Cuchillo cocinero
Fuente: termalimex
Tablas de Soporte para cortar,
cortar pelar, picar, etc.
lustracién 21: Tabla de colores con soporte
Fuente: Tramontina
P
Or—
Colar las mezclas
Colador o
. base para eliminar
muselina . ;
cualquier residuo
lustracion 22: Colador chino fino de 8 plg
Fuente: Termalimex
Trasvasar las
Cucharones .
preparaciones
llustracion 23: Cucharon de 24 onz
Fuente: Termalimex
%cf/'/
fzf)“'_,.-/
_
7 NS
< 5.:.// <.
Preservar los helados Y
Moldes de \ g -
- hasta su
silicona

comercializacion

o
v Weight: 140g

Ilustracion 24: Molde de silicona para helado

Fuente: Amazon
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Paletas de

helado Sostener el producto

llustracion 25: Palos de helados

Fuente: La cobacha
Elaborado por Stefany Chico

Procedimiento para la elaboracion de helados

El proceso para la creacion de un producto engloba un sin nimero de fases productivas
con tiempos y temperaturas especificas con la finalidad de conseguir un producto apto para el
consumo humano; por ende, en el siguiente capitulo se presentaran los procesos necesarios, la
maquinaria especifica para la elaboracién del producto y la obtencién de un primer prototipo.

Al establecer un procedimiento para la elaboracion de un producto, se busca establecer
y direccionar procesos que preserven las cualidades organolépticas, ya que dentro de la
industria de A&B se busca minimizar el impacto de procesos térmicos o de manipulacion, que
rompan con las cualidades sensoriales y nutricionales de los alimentos.

Por ejemplo, dentro de las preparaciones artesanales de productos congelados como los
helados o los mantecados, se busca que la materia prima sea de la mejor calidad, ya que esta
caracteristica confiere las cualidades del producto final. Y es en esta misma linea de produccion

donde se busca el menor dafio en el alimento.
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Procedimiento
INICIO

Frutas, bebidas *
vegetales, cremas Recepcidn de materia prima |«

vegetales, huevos,
azUcares, etc.

Cumple con

los parametros No—»| Rechazar/Desechar

de calidad

Si
v
Lavar y desinfectar

v

Almacenamiento 5°C

v

Pesaje de ingredientes

v

Mezclar los ingredientes

A 4

Pasteurizacion
85°C (15 seg.) / Bajar a 4°C

v

Homogeneizacion

v

Maduracion (hinchamiento de las
particulas sélidas)
12 horasa 2°C

v

Aireacion (mantecar)

v

Moldear

'

Congelacion/ Endurecimiento

'

Desmoldar

'

FIN

Grafico 3: Diagrama de procesos para la elaboracion de helados
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e Pesaje

Los ingredientes deben ser pesados en gramos (g) o miligramos (ml) dependiendo del
estado natural del ingrediente, este aspecto es importante dentro del procedimiento ya que mas
alla de obtener cantidades precisas en la formulacion, esta permite minimizar el margen de
error en las recetas y por ende la fluctuacion en el rango del costo de produccion. Hay
ingredientes como estabilizantes, emulsionantes, proteinas, etc. que deben ser pesados con una
balanza de precision puesto que pequefias cantidades pueden alterar la combinacion de una

gran proporcion de mixtura.

e Mezcla

La mezcla se refiere a la combinacién de los componentes segun su estado natural a
ciertos grados de temperatura ya que la combinacién de polvos en una mezcla debe hacerse a
los 30°C para minimizar la presencia de grumos, aspecto que puede percibirse como
desagradable por parte del consumidor. Otro factor importante por tomar en cuenta es que los
estabilizantes deben ser incorporados con una cantidad minima de sacarosa (azUcar), porque

esto evita que los estabilizantes se encapsulen y se incorporen correctamente a la mezcla.

e Pasteurizacion

El proceso de pasteurizacién es un tratamiento térmico por el que pasan ciertos
alimentos, en donde se procura reducir la presencia de microorganismos que influyen en la
degradacion de un producto y en el tiempo de vida util de un producto. Este proceso se lo
realiza a temperaturas inferiores a 100°C, segun el tipo de alimento puede variar el rango de
tiempo aproximadamente entre 15-20 segundos, llegando incluso a minutos en productos
envasados. Al trabajar con temperaturas inferiores al punto de ebullicion, este no altera la

estructura (consistencia) de la mezcla inicial, permitiendo conservar aromas, sabores e incluso
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nutrientes del propio alimento. (Coloma & Galiana, 2017)
La pasteurizacion tiene varias técnicas que pueden variar en funcion a la temperatura y

el tiempo de calentamiento, ademas de incidir en el porcentaje del efecto germicida.

Tabla 14: Técnicas de pasteurizacion

Temperatura Duracion del Efecto
Sistema o
°C calentamiento germicida
62-65 30 minutos 95
Pasteurizacion baja o lenta
68-72 8-40seg. 99
Pasteurizacion réapida 71-74 40-45 segundos 99,5
Pasteurizacion alta 85 8-15 segundos 99,9
Ultrapasteurizacion 135-150 2-8 segundos 99,9
Esterilizacion 110-115 20-25 minutos 100

Fuente: (Ceballos, 2009, pag. 80)Manipulacién de alimentos en los helados y horchatas

En esta preparacion se va a aplicar temperatura de 80 a 85°C y bajar la temperatura a
menos 4°C, este cambio térmico de forma brusca hace que las bacterias patdgenas (coliformes,
hongos o levaduras) se destruyan. El resultado de un producto que pas6 por un proceso de
pasteurizacion es la correcta desnaturalizacion de las proteinas, la rapida absorcion de agua por
medio de los estabilizantes, reaccion de los emulsionantes y dispersion de las grasas por accion

del calor, logrando que todos los componentes se combinen.

e Homogeneizar / Mixear

Para homogeneizar una preparacion se emplea un brazo mecanico (mixer) para romper

“los globulos y particulas de grasa en el producto [...]” (Tetra Pak) Al homogeneizar la mezcla
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de una preparacion especialmente de un producto que sera comercializado este permitira
nivelar las fases; ademas de distribuir correctamente las particulas de grasa en las

preparaciones.

e Maduracién

La maduracion se refiere al proceso en el cual se conserva la mezcla de helados en un
rango de temperatura de refrigeracion (0°C y 5°) entre 4 y 12 horas previas a su congelacion.
Al dejar reposar la preparacion, esta permite que las grasas se cristalicen, la correcta hidratacion
del estabilizante y provoca un aumento en la viscosidad del producto final. (Ceballos, 2009,
pag. 82) Ademas, remover la mezcla en intervalos de 4 horas para evitar que los componentes

que se encuentren suspendidos permanezcan en el fondo del recipiente.

e Aireacion (Mantecar)

La aireacion es el proceso en donde se introduce aire por medio de la agitacion en frio
de las aspas de la mantecadora, en este transcurso se crean dos fases estructurales: la primera
es la cristalizacién de los componentes liquidos y la segunda es la introduccion de burbuja de
aire que quedan suspendidas en la mezcla; el porcentaje depende en gran medida de los
ingredientes que se encuentran en la formulacion. Evita que se formen cristales de hielo de
gran tamafio, logrando asi un diametro entre 30 y 50 micrones, ademas, de distribuirlos
correctamente. Por otra parte, el tiempo en la fase de mantecacion depende de las caracteristicas

de la maquinaria.

e Moldear / Envasar

Moldear la mezcla permite controlar y estandarizar las cantidades (g) que componen el
helado, ademas de reducir el desperdicio de la mezcla. Este proceso se lo puede hace
industrialmente con una maquina moldeadora o de forma artesanal mediante el uso de moldes
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de silicona. Este material permite desmoldar las paletas con mayor facilidad, son de féacil
limpieza y resistencia a bajas temperaturas; debido a su versatilidad, este permite modelar en
diferentes formas y tamafios. Es importante cubrir una vez moldeado para impedir el contacto
con los olores del exterior ya que son preparaciones muy susceptibles para adquirir el olor del

entorno y a perder humedad.

llustracion 26: Molde de paletas de helados lustracion 27: Moldes de silicona para nifios

e Congelacion / Endurecimiento

La congelacion se define como el proceso para “enfriar una solucion acuosa
(normalmente agua) lo suficiente para que se transformen en una masa de cristales de hielo
solidos.” (Mcgee, 2010, pag. 499) Es el momento en que ocurre la cristalizacion de los
componentes internos que conforman la mezcla, se produce un hinchamiento o crecimiento.
Segun el ingrediente, se va a optar por un tipo de congelacion: el primero por congelacion lenta
que es el método donde se obtienen cristales de hielo alargados y puntiagudos que vuelven a
un helado quebradizo y sin cremosidad. Mientras que, el segundo hace referencia a la
congelacion rapida donde los cristales son pequefios y menos redondeados; sin embargo, para
este proceso es necesario un abatidor, debido a que su funcion es bajar la temperatura de los

alimentos en el menor tiempo posible conservando todas sus cualidades.
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e Desmoldar y conservar

En este proceso se busca que la apariencia de los helados se mantenga lo mas pulcro
posible ya que esto forma parte de la imagen que se presenta al consumidor. Es importante que
el espacio en el que se desmolde el helado sea sanitizado puesto que el helado podria absorber
sabores de su entorno. Por otra parte, una vez desmoldado el producto, este debe ser conservado
a una temperatura inferior a -18°C, por lo que se debe evitar abrir constantemente el equipo de
enfriamiento para no perder grados y que se estropee la estructura interna del producto.

Finalmente, los procesos apropiados buscan complementar la seleccién de ingredientes
para aprovechar al maximo el equilibrio entre los aromas, sabores y texturas de una
preparacion, debido a que cada proceso es determinante en la estructuracion de un helado. Al
igual que se debe complementar con la seleccion de maquinaria apropiada para la realizacion,
ya que son dos factores que se evallan conjuntamente.

No obstante, los procedimientos deben ser disefiados en funcion al tipo de ingredientes
que usamos de acuerdo con la densidad que tienen, la temporada e incluso las condiciones en
las que se prevé ser consumido el producto.

1 Densidad: se refiere al volumen de la mezcla
1 Temporada: tomar en cuenta el factor ambiental

1 Tipo de resultado: considerar la forma en la que se presenta el producto.

Aspectos organolépticos del producto
En el siguiente capitulo se va a abordar los aspectos organolépticos, mismos que se
refieren a las cualidades del producto que percibimos por medio de nuestros sentidos. Son
sensaciones externas percibidas por los sentidos basicos como: vista, gusto, olfato, etc. y el

reconocimiento por la memoria de quien lo consume.
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e Sabor

El sabor es la sensacion que se produce en el gusto y se da por medio de receptores o
sensores ubicados en la lengua y el paladar. El sabor difiere de cada persona debido a la
cantidad de papilas gustativas que hay en nuestra boca y lo que verdaderamente percibimos es
una combinacion entre el gusto y la memoria olfativa. Dependiendo del lugar en el que se
encuentran localizados una mayor concentracion de receptores, nuestro paladar detectara un
cierto sabor como: dulce, salado, amargo acido y umami. (Colorado & Rivera)

Sin embargo, nuestro paladar a través de células nerviosas genera impulsos neuronales
que llegan hasta el cerebro y este reconoce las sensaciones mismas que son estimulos que se
producen en nuestra conciencia.

La sensacion picante que se percibe como una irritacion, ardor o calor que se siente
internamente. Mientras que, la sensacidn astringente o astringencia puede ser percibida como
un efecto aspero y seco una vez consumido el alimento. (Segnit, 2014)

La principal caracteristica de un helado es el hecho de ser un producto que se consume
frio, ya que tiene la propiedad de liberar aromas y sabores en cuanto es introducido a la boca;
pues se crea un cambio brusco de temperatura. Por lo tanto, para captar esta sensacion es

esencial el uso de materia grasa ya que incide en el punto de fusion del helado.

Senal olfativa Centro del olfato y el gusto

Deteccién de un olor
Bulbo Nervio
olfatoric olfatorio

Senal gustativa

Deteccion de un sabor

Epitelio de Alimento
la lengua Cilios

t_c“iﬂs Receptor  Epitelio -
Olor  del olfato olfatorio Recepior del gusto  Fibra nerviosa

Ilustracion 28: Percepcion de los sabores y los aromas

Fuente: MSD Manuals
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e Aroma

El aroma se lo percibe por medio de los receptores olfativos que actuan como
conductores hasta que el cerebro humano lo capta y lo fija. Es considerada una de las
propiedades mas dificiles de definir o fijar, debido a que se da por medio de sustancias volatiles
presentes en los alimentos ya sea de forma natural o por medio de aditivos alimenticios. Los
aromas permiten reconocer el estado de las comidas o incluso saber los ingredientes que
contiene dicha preparacion.

Dentro de este concepto, también se relaciona con la volatilidad, es decir que los aromas
de los ingredientes deben poseer sustancias lo suficientemente poderosos como para que, al
mezclarse con el aire, estas llegan hasta el cortex (véase la ilustracion 28), lugar en el que
definimos los olores y el cerebro los clasifica y guarda a lo que llamamos memoria olfativa.

Por otra parte, los aromas guardan estrecha relacion con los ingredientes tanto grasos
COMO acuosos que componen un producto, por lo que al pasar por técnicas como derretimiento,
trituracion, etc. los ingredientes tienden a liberar los olores. Por lo tanto, podemos concluir que
mientras mas temperatura o tratamiento se le dé a un producto, este liberara mayores olores.

No obstante, en un helado percibir olores se vuelve complejo desde el exterior ya que
sus aromas Yy olores se encuentran encapsulados. Sin embargo, al ser introducido en la boca, es
el momento en que se liberan todos los componentes tanto olfativos como gustativos.
(Torrelles, Introduccion a los conceptos de olor y sabor, 2016)

e Textura

La textura del helado es proporcional al tamafio de los cristales, mientras mas pequefios
sean los cristales, mas fina serd la textura. Mientras que, para obtener texturas blandas en el
helado, esta debe ser proporcional a la cantidad de azucares presentes en la mezcla base.
Podemos hacer uso de ingredientes como: jarabes (jarabe de maiz), miel, grasas, almibares,

licores y pectinas de frutas. Dentro de los parametros de evaluacion se considera:
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1 Dureza: se refiere a la condicion fisica en el cual las moléculas se aglutinan y
se vuelve un medio dificil para introducir un objeto.

1 Rigidez: se refiere a la caracteristica que tiene un producto en cuanto a la
deficiencia en la elasticidad.

1 Cremosidad: se refiere a la textura que percibimos como suave y de répido

derretimiento.

e Color

El color es una de las propiedades producidas por la reflexion de las ondas
electromagnéticas, los colores varian en funcién a las propiedades fisicoquimicas de la
superficie. El color de un helado es un factor importante a la hora de escoger un producto ya
que estimula la compra por parte del consumidor. Durante la elaboracion de los helados, para
fijar el color se usa principalmente la coloracion natural de las frutas, por ello es importante
escoger frutas con coloracion intensa como el anaranjado. Ademas, el color es un indicador del
proceso de degradacion de un alimento, por lo que debemos tener especial cuidado al momento

de manipular un producto, ya que puede dar lugar a alteraciones en cuanto a la composicion.

44



CAPITULO 4
ANALISIS DEL PRECIO DE VENTA AL PUBLICO E IMAGEN DEL PRODUCTO
El precio es el valor que se le asigna a un producto o servicio, el cual representa un
ingreso econdmico para la organizacion. Este valor puede variar en funcién al costo de las
actividades que tiene la empresa y la fluctuacion en el costo de la materia prima, ademas de
otros factores externos. No obstante, el precio puede determinar la posicion competitiva en la
que se encuentra un establecimiento en funcion al mercado. Por lo tanto, debemos identificar
el tipo de producto que se busca vender y establecer un modelo de negocio tomando en cuenta
los siguientes aspectos.
e Margen de ganancia esperado
e Estrategia de venta: ventas por volumen
e Medio de distribucién del producto

e Evaluar los costos de la competencia

En cuanto al termino margen de ganancia, se denomina al valor de la diferencia entre
el costo y el precio de venta de un producto. Este porcentaje de margen de ganancia se establece
en funcion a la cantidad de procesos que requiera un producto para ser transformado. De
acuerdo con la informacion de Gelatec Group (expertos en helados), menciona que “una
adecuada gestion en la produccion de helados genera una rentabilidad entre 30 y 40%” (Gelatec
Group: expertos en helados , 2020) de margen de ganancia.

Otro aspecto importante que se debe tomar en cuenta es definir el modelo de negocio;
es decir, la forma en la que se espera expender nuestro producto. Para ello se debe definir un
nicho de mercado que en este caso son las personas intolerantes a la lactosa del sector de
Calderdn. Y el modelo de negocio que se busca alcanzar es que sea una empresa con socios
distribuidores; en otras palabras, que se pueda expender el producto sin la necesidad de

producir fuera de nuestros estandares.
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A continuacion, se muestra las tablas de los diferentes helados con los costos de la

materia prima y el posible precio de venta al publico en caso de que sea en porcion o dentro de

un establecimiento como parte de una carta; estos valores pueden variar en funcion al tipo de

proveedor y el sabor del helado.

Tabla 15: Precio de venta del helado de mango picante

Fecha 22/6/2022
PRECIO DE VENTA
FOTOGRAFIA
‘—
Es un helado a base de bebida de avena y pulpa de mango con aji » (
NOMBRE DE LA 5 TIEMPO DE
PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA 5
RECETA PREPARACION
Helado de mango ]
) 4 Postre 1 dia
picante
COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
INGREDIENTES |CANTIDAD | UNIDAD | CANTIDAD 5
KILO PRODUCCION
Bebida de avena 100 ! 100 $4,25 $0,45
Pulpa de mango 135 ml 135 $1,85 $0,25
Aji 15 g 15 $1,00 $0,03
Glucosa 44 g 44 $2,50 $0,11
Azlcar 44 g 44 $1,10 $0,05
Yemas 63 g 63 $4,25 $0,18
CMC 2 g 2 $12,00 $0,02
0 $0,00
0 $0,00
GRAMAJE _ _
, 100 GRAMOS Costo de ingredientes $1,09
PORCION:
Costo total (margen de
10% $0,11
error)
Costo porcion $0,30
35% Margen de contribucion $0,65

Elaborado por Stefany Chico en Excel
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Tabla 16: Precio de venta del helado de uvilla

Fecha 22/6/2022
PRECIO DE VENTA
FOTOGRAFIA
Helado a base de bebida de avena con sabor a uvilla
NOMBRE DE LA ’ TIEMPO DE
PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA )
RECETA PREPARACION
Helado de uvilla 4 4 Postre 1 dia
COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD CANTIDAD )
KILO PRODUCCION
Bebida de avena 125 ml 125 $4,25 $0,56
Pulpa de uvilla 125 ml 125 $2,00 $0,50
Glucosa 44 g 44 $2,50 $0,11
Azlcar 70 g 70 $1,10 $0,08
Yemas 80 g 80 $4,25 $0,23
Manteca vegetal 10 g 10 $11,00 $0,11
CMC 2 g 2 $12,00 $0,02
0 $0,00
GRAMAJE _ _
) 100 GRAMOS Costo de ingredientes $1,61
PORCION:
Costo total (margen de
10% $0,16
error)
Costo porcion $0,44
Margen de
35% S $0,79
contribucion

Elaborado por Stefany Chico en Excel
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Tabla 17: Precio de venta del helado de manzana

Fecha 22/6/2022
PRECIO DE VENTA
FOTOGRAFIA
‘ '!,ﬂll
Helado a base de bebida de avena con sabor a manzana caramelizada
J, m{nmxmﬂ
NOMBRE DE LA 5 TIEMPO DE
PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA 5
RECETA PREPARACION
Helado de manzana
) 4 4 Postre 1dia
caramelizada
COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD CANTIDAD KILO PRODUCCION
Bebida de avena 125 ml 125 $4,25 $0,56
Pulpa de manzana 125 ml 125 $2,00 $0,50
Glucosa 44 g 44 $2,50 $0,11
Azlcar 60 g 60 $1,10 $0,07
Yemas 63 g 63 $4,25 $0,18
CMC 2 g 2 $12,00 $0,02
0 $0,00
GRAMAJE ) )
) 100 GRAMOS Costo de ingredientes $1,44
PORCION:
Costo total (margen de
10% error) $0,14
Costo porcién $0,40
Margen de
35% contribucién $0,75

Elaborado por Stefany Chico en Excel

48




Tabla 18: Precio de venta del helado de chocolate

PRECIO DE VENTA

Fecha

22/6/2022

FOTOGRAFIA

Helado a base de bebida de soja con sabor a chocolate

TIEMPO DE

NOMBRE DE LA )
PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA )
RECETA PREPARACION
Helado de chocolate 4 4 Postre 1 dia
COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD CANTIDAD )
KILO PRODUCCION
Bebida de soja 250 ml 250 $4,25 $1,12
Proteina de soja 20 ml 20 $5,00 $0,20
Cacao en polvo 30 g 30 $6,50 $0,20
Glucosa 20 g 20 $2,50 $0,05
AzUlcar 60 g 60 $1,10 $0,04
Yemas 63 g 63 $4,25 $0,27
Manteca vegetal 15 g 15 $11,00 $0,17
CMC 2 g 2 $12,00 $0,02
GRAMAJE _ _
) 100 GRAMOS Costo de ingredientes $2,07
PORCION:
Costo total (margen de
10% $0,21
error)
Costo porcién $0,57
Margen de
35% o $0,92
contribucion

Elaborado por Stefany Chico en Excel
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Imagen comercial del producto

La imagen representa cualidades de un producto que estan alineados con los valores
que busca transmitir una marca en especifico. Es uno de los factores que el consumidor toma
en cuenta al momento de escoger un producto, por este motivo es de gran relevancia tomar en
cuenta cierto elementos como: el nombre, el icono, la tipografia, etc. para el disefio de un logo
que logré ser memorable para el consumidor.

e Nombre

El nombre que se estableci6 para el producto es TEFITOS ya que es la forma en la que
mi madre me nombraba de pequefia y ha perdurado en mi memoria, ademas de ser un nombre

corto y de facil pronunciacion para todo publico.

GRSy
LS @@

El icono central del logo son tres paletas de helados, especificamente lo hice de esta

e icono

forma ya que representan mis tres sabores de helado favoritos. (chocolate, coco y maracuyd).
Se empled este tipo de graficos no tan realista ya que nuestro cerebro capta estas imagenes con
mayor facilidad. Ademas de incluir iconos que representan los cereales con los cuales se hacen
los helados, no solo se transmite parte de los ingredientes
sino también el hecho de que dentro de su elaboracién no
contienen ingredientes lacteos; sin la necesidad de colocar
la etiqueta. Ya que en muchas ocasiones un consumidor
tolerante a la lactosa puede rechazar este tipo de productos

por la presencia de la etiqueta que catalogue al producto.
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e Gama de colores

La gama de colores esta disefiada en funcién a los valores de la marca y lo que queremos
transmitir a nuestro consumidor.
. Naturaleza (vegetacion)
@ ~rmonia y fidelidad (fondo)

Energia, alegria y felicidad (granos)

‘ Vitalidad (granos)

llustracion 29: Logo de los helados

Elaborado por: Stefany Chico en Canva

Disefio del etiquetado de comercializacion segun la norma INEN
Definicion del helado segun la norma: producto higienizado y edulcorado que se
obtiene a través de una emulsién de grasas y proteinas, el cual es sometido a congelamiento el
cual garantiza la conservacion del producto.
El producto final corresponde a la categoria de helado no lacteo (3.1.11), bajo la
definicion de que las proteina y grasas no sean obtenidas de la leche o derivados de la misma.

o Designacion del producto: en relacion con la clasificacion de helados

Ejemplo: Helado no lacteo con bebida de avena sabor a mango picante, ademas de

incluir la frase “manténgase congelado”
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lustracion 30: Nombre de la etiqueta segtn la norma INEN

Elaborado por Stefany Chico en Canva
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CAPITULO5
MARCO METODOLOGICO
La recopilacion de informacion parte desde dos enfoques metodoldgicos:
e Enfoque cuantitativo en el cual la informacion debe ser objetiva y basada en
datos numéricos.
e Enfoque cualitativo que se basa en la recopilacion de datos y la interpretacion

en funcion al contexto y los factores relacionados a la investigacion.

Enfoque de la investigacion

En la presente investigacion, se aplicard un enfoque cuantitativo, debido a que permite
una recoleccion objetiva de informacion necesaria para evaluar cualidades del problema y la
aceptabilidad del producto. También, permite establecer pardmetros de evaluacion en relacion
con el conocimiento que tiene el publico acerca del objeto de estudio (la intolerancia a la
lactosa) y la solucion (helados libres de lactosa) que se plantea. Al recolectar informacion,
tomamos en cuenta aspectos como el sexo, el rango de edad de las personas que fueron
encuestadas y si la propuesta resulta favorable para el segmento de personas al que buscamos

enfocarnos.

Modalidad de investigacién

La modalidad de investigacion que se utilizara se basa principalmente en la informacion
bibliografica de fuentes como: documentos cientificos, articulos de revistas, libros,
publicaciones cientificas y tesis de grado. Informacion que permitird ampliar la informacion
sobre el problema y el planteamiento de una posible solucion.

Por otra parte, también se llevo a cabo una investigacion de campo por medio de una

encuesta con el objetivo de recopilar informacidn acerca de la perspectiva que tiene la muestra
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sobre la intolerancia a la lactosa y la factibilidad de comercializar el producto.
Poblacion y muestra

La poblacidn se define como el conjunto de personas que pertenecen a un mismo lugar
y que comparten caracteristicas similares. (Arias, Villasis, & Miranda, 2016) EI término
poblacion dentro de esta investigacion se refiere a la delimitacion geogréafica de lugar
especifico que en este caso hace referencia a la parroquia de Calderdn. Segun los datos oficiales
del INEC tras el censo realizado en el afio 2010, la poblacion de la parroquia de Calderdn
corresponde a 152.242 personas.

Por otra parte, no se tiene un nimero estimado de personas intolerantes a la lactosa en
la parroquia de Calderon; sin embargo, de acuerdo con el documento Ecuador y la intolerancia
a la lactosa menciona que Ecuador no presenta cifras acerca de la intolerancia ya que en el
pasado no se consideraba un problema de salud publica. No obstante, el cientifico ecuatoriano
César Paz y Mifio establece que los porcentajes de intolerancia a la lactosa depende en gran

medida de la composicion genética. (El Telégrafo, 2016)

e Tamafno de la muestra: permite conocer la cantidad de encuestados, las
variables y el nivel de confianza que deben ser tomados en cuenta para el
estudio. El objetivo de calcular una muestra es principalmente la representacion
de la poblacion que es objeto de estudio, reduciendo asi el nivel de alcance.

(QuestionPro)

N*kz*p*q
e?(N—-1)+K?pq

Gréfico 4: Ecuacion para calcular el tamafio de la muestra
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Tabla 19

: Descripcion de la simbologia y los valores

Simbolo Significado Descripcion Valores
N Poblacion Poblacion del sector de estudio 152.242
e Margen de error Porcentaje de_:/la diferencia entre la 10% = 0.1
poblacion y la muestra
K Nivel de confianza Probabilidad de que las respuestas 90% = 1,65
sean ciertas
0 Probabilidad de Segmento de la poblacién con 20% =0.7
éxito caracteristicas especificas ’
q Probabilidad de Segmento de la poblacion que no 1—p=03
fracaso posee caracteristicas diferentes p="5

personas que deben ser encuestadas en la parroquia de Calderdn. Tras encontrar la muestra se

procede a la elaboracion de la encuesta; la cual se disefia en funcion a la problematica y las

152.242 % 1,65% % 0,7 % 0,3

n

86.777,94
1522,98

n =

n= 56,9

n~ 57 personas

expectativas que se espera del producto.

edad o el nivel socioecondmico, ya que el producto que se va a desarrollar se espera que sea
asequible para todas las edades y con mayor énfasis en personas intolerantes a la lactosa. De la

misma forma, con la encuesta se busca conocer el grado de aceptabilidad del producto ya que

Encuesta
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T 0,12(152.242 — 1) + 1,652 % 0,7 * 0,3

El resultado de la muestra calculada es de 57 personas, por lo que ese es el nUmero de

La encuesta esta abierta a todo publico del sector de Calderdn, sin importar el rango de




se menciona el ingrediente base alternativo al uso de la leche en la elaboracion y los canales de
distribucion que preferird el publico. Aspectos claves que se deben tomar en cuenta una vez

desarrollado el producto final.

1. Sexo
e Femenino
e Masculino
2. ¢Cuél de las siguientes categorias corresponde a su edad?

e Menos de 15 afios

o 15-24
o 25-34
o 35-44

e 45en adelante
3. ¢Cuéntas veces a la semana consume productos lacteos como: leche, queso, yogurt,
etc.?
e 1a2veces por semana
e 3 a4 veces por semana
e Todos los dias de la semana
¢ Nunca
4. Se le presenta problemas digestivos como: gases, diarrea, célicos estomacales,
hinchazén y nauseas o vdmito al consumir productos lacteos.
e Si
e No
5. Tiene conocimiento sobre que es la intolerancia a la lactosa.

o Sj
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e No
6. Ha consumido o consume bebidas de origen vegetal como las bebidas de avena, coco,
arroz, almendra, etc.
o Si
e No
7. Conoce alguna marca de helado de tipo cremoso que no contenga lacteos en su
elaboracion.
o Si
e No
8. Le gustaria que, entre las opciones de helados, exista una paleta de helado libre de
lacteos.
o Si
e No
e Talvez
9. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una paleta de helado de 100g?
e $0,50
e $0,75
e $1,00
e Maésde $1,00
10. ¢Por cual medio fisico o digital le gustaria adquirir nuestro producto?

e Venta en fisico (vitrina)

e Instagram
e WhatsApp
e Facebook
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Evaluacion sensorial: es un analisis basado en las propiedades organolépticas (color,
sabor, textura y olor) de un producto terminado; este andlisis es un método que permite medir
la calidad del producto previo a su comercializacion. Sin embargo, una de las desventajas que
representa este método de evaluacion es la subjetividad y resulta costoso, ya que este proceso

debe ser llevado a cabo por un personal capacitado y con experiencia en criticas culinarias.

En la siguiente investigacion se busca conocer una calificacion sobre las cualidades
organolépticas del producto y los aspectos que deben ser mejorados para futuras
experimentaciones.

Tabla 20:Formato de hoja de evaluacién sensorial

Nombre del
Fecha
degustador
Sabor de helado
Perfil del sabor: Intensidad del sabor
) Imperceptible Ligero Moderado | Fuerte /Invasivo
Parametros Total

(0) (1) (2) @)

Sabor de la fruta

Sensacion picante

Grado de dulzor

Observaciones

Perfil de textura: estructura

Parémetro Imperceptible Baja Media Alta Total
() 1) ) @)
Dureza
Adhesividad al
paladar
Viscosidad
Perfil de apariencia: coloracion
Parametros Bajo Media Intenso Total
Color

Elaborado por Stefany Chico en Excel

58




PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION
Anélisis e interpretacion de datos

Una vez aplicadas las diferentes evaluaciones para la recopilacion de datos, se
procederd a analizar los datos por medio de graficos porcentuales y tomar decisiones en cuento
al grado de aceptabilidad del producto. Ademas, cabe aclarar que la evaluacion sensorial no
se pudo realizar debido al tiempo de entrega del proyecto de investigacion y al tamafio de la
muestra requerida. Sin embargo, la importancia de esta evaluacién sensorial no es de gran

relevancia para la investigacion ya que es una evaluacion basada en percepciones.
Interpretacion de resultados de la encuesta

Las encuestas arrojaron los siguientes datos:

Pregunta 1. Sexo

Sexo
58 respuestas

@® Femenino
® Masculino

Grafico 5: Porcentaje de encuestados segun el sexo

Datos del gréafico obtenido de Google forms
Interpretacion: la grafica muestra que del 100% de encuestados, el 44,8% son de sexo
masculino. Mientras que, el 55,2% corresponde al sexo femenino; esto demuestra que durante

toda la encuesta tendremos una apreciacion desde el punto de vista femenino antes que el
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masculino.

Pregunta 2: Edad

;Cual de las siguientes categorias corresponde a su edad?

58 respuestas

@ Menos de 15 afios
® 15-24

®25-34

® 35-44

@ 45 en adelante

Gréfico 6: Porcentaje de encuestados segun la edad

Datos del gréafico obtenido de Google forms

Interpretacion: la siguiente grafica muestra que el mayor porcentaje de encuestados
corresponde al rango de edad entre 15 y 24 afios. Esto demuestra que debemos tener presente
que las propuestas del producto deben estar enfocados en las cualidades que caracterizan este
grupo de edad. El segundo porcentaje mas alto corresponde al rango de edad entre 35 y 44
afios, el cual representa el publico objetivo, ya que es el rango de edad en el que se encuentran
en mayor proporcion las personas intolerantes a la lactosa.

Pregunta 3: Consumo de lacteos

;Cuantas veces ala semana consume productos lacteos como: leche, queso, yogurt, etc.?

58 respuestas

® 1a2veces porsemana

® 3 a4 veces porsemana

@ Todos los dias de la semana
@ Nunca

Grafico 7: Porcentaje segln el consumo de leche

Datos del gréafico obtenido de Google forms
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Interpretacion: la siguiente grafica muestra el porcentaje de encuestados de acuerdo con
la cantidad de veces que consumen leche en la semana. Podemos identificar que el 44,8%
consume de 3 a 4 veces por semana, que se deduce como un consumo medio de productos
lacteos. Asi como también, el hecho de que el segundo porcentaje corresponde a un consumo
de leche de 1 a 2 veces por semana, dato en el que podemos deducir que su consumo diario no
se basa principalmente en leche o derivados lacteos, abriendo la posibilidad de consumir

productos de origen vegetal.

Pregunta 4: Problemas digestivos por consumo de lacteos

Se le presenta problemas digestivos como: gases, diarrea, colicos estomacales, hinchazony

nauceas o vomito al consumir productos lacteos.
58 respuestas

® si
® No

Graéfico 8: Porcentaje de personas que presentan problemas de digestion

Datos del grafico obtenido de Google forms

Interpretacion: en la gréfica se puede identificar que el 60.3% de los encuestados no
presentan problemas de digestion al consumir productos lacteos, es decir que no presentan
intolerancia a la lactosa. Mientras que, un 39.7% de los encuetados si presenta problemas para
digerir la lactosa en su organismo, por lo tanto, hay que tomar en cuenta esta cifra ya que
representa el porcentaje de personas que estaria dispuesta a consumir productos libres de

lacteos.
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Pregunta 5: Intolerancia a la lactosa

Tiene conocimiento sobre que es la intolerancia a la lactosa
58 respuestas

® si

® No
@ Tal vez

Gréfico 9: Porcentaje de personas con conocimiento sobre la intolerancia a la lactosa

Datos del gréafico obtenido de Google forms
Interpretacion: En la siguiente grafica se muestra que el 67.2% de los encuestados si
tienen conocimiento acerca de qué es la intolerancia a la lactosa; por ende, esto representa un
gran numero de personas que posiblemente conocen las repercusiones que tiene el consumir
productos lacteos.
Pregunta 6: Consumo de bebidas de origen vegetal
Ha consumido o consume bebidas de origen vegetal como las bebidas de avena, coco, arroz,

almendra, etc.)
58 respuestas

® si
® No

Gréfico 10: Porcentaje de personas que consume bebidas vegetales

Datos del gréfico obtenido de Google forms

Interpretacion: Al realizar esta pregunta se busca conocer el porcentaje de encuestados
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que tienen conocimiento acerca de la existencia y comercializacion de bebidas de origen
vegetal. Y al observar los datos, podemos identificar que en efecto hay un mayo nimero de
personas que consumen o han consumido en algiin momento las bebidas vegetales a partir de
coCo, avena, arroz y soya; correspondiente al 58.6% de los encuestados.

Pregunta 7: Conocimiento sobre marcas que no contengan lacteos

Conoce alguna marca de helado de tipo cremoso que no contenga lacteos en su elaboracion
58 respuestas

® si
® No

Gréfico 11: Porcentaje de personas que conocen marcas de helados sin lacteos

Datos del gréafico obtenido de Google forms

Interpretacion: En esta pregunta se busca conocer el porcentaje de personas que tienen
conocimiento sobre alguna marca de helado que elabore sus productos libres de lacteos. Se
identifica que en su mayoria no lo conocen. Por lo que, es un buen punto de partida para el
producto que se busca comercializar ya que dentro del mercado no hay uno que sea totalmente
conocido.

Pregunta 8: Existencia de una paleta de helado libre de lacteos

Le gustaria que entre las opciones de helados, exista una paleta de helado libre de lacteos.
58 respuestas

® si
® No

Tal vez

Gréfico 12: Porcentaje de personas que les agradaria la existencia de un helado sin lacteos

Datos del gréfico obtenido de Google forms
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Interpretacion: Esta pregunta tiene relacion con la aceptacion de un producto que se
busca introducir en el mercado y se requiere conocer el interés de las personas. Por lo que en
el siguiente grafico se evidencia que el 72.4% de los encuestados si les gustaria la
comercializacion de una paleta de helado libre de lacteos.

Pregunta 9: Valor de una paleta de helado

;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una paleta de helado de 100g?

58 respuestas

@ Visualizacién de la paleta de helado
® 50,50
$0,75
® 51,00
@ Mas de $1,00

Grafico 13: Porcentaje de rango de precio de un helado

Datos del gréafico obtenido de Google forms

Interpretacion: En la gréfica podemos evidenciar que la mayoria de encuestados
(41.4%) estarian dispuestos a pagar un valor de $0,75 por una paleta de helado de 100g. Lo
cual es un dato que va acorde al rango de precio de venta al publico previsto en la tabla de
receta estandar de los helados.

Pregunta 10: Medio para adquirir un producto

¢ Por cual medio fisico o digital le gustaria adquirir nuestro producto?
58 respuestas

@ ‘\enta en fisico (vitrina)
@ Instagram

Whatsapp
@ Facebook

Gréfico 14: Porcentaje de medio para adquirir un producto

Datos del gréfico obtenido de Google forms
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Interpretacion: por medio de esta pregunta se busca identificar el medio digital o fisico
por el cual los consumidores estarian mas de acuerdo con adquirir el producto. Se identifica
que el 69% de los encuestados prefieren la adquisicion del producto por medio fisico, es decir,
por medio de una vitrina; tomando en cuenta este aspecto, se puede considerar que la atencion

al publico debe ser tomado en cuenta.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

e Conclusiones

El helado es uno de los productos mas complejos que podemos encontrar en la industria
alimentaria debido a las propiedades y componentes que deben permanecer emulsionado desde
su exhibicion en percha hasta su consumo. Por tal motivo es de gran importancia escoger los
ingredientes apropiados para la formulacién de este tipo de productos, considerando que el
principio de Ceballos en relacion con la elaboracion de un helado bien logrado se basa en
“obtener los distintos componentes insolubles como aire, hiclo y grasa dentro de una fase
acuosa en el menor tamafio y mayor niamero posible”. (Ceballos, 2009, pag. 84)

Y de acuerdo con los datos recopilados por medio de las encuestas, se evidencid que la
muestra esté abierta a comprar el producto y prefiere adquirirlo de forma fisica, pese a que el
mayor porcentaje entre los rangos de edades encuestada pertenece a personas entre 15 y 24
afios, edades que tienden a utilizar en su mayoria redes sociales para la interaccion. Sin
embargo, desde otro punto de vista este aspecto puede considerarse como una posibilidad para
abrir un establecimiento de A&B enfocado en la creacion de sabores de helado cuya
caracteristica principal sea el no incluir lacteos en su composicion.

Gracias a que el costo de produccién de este producto no es elevado pese a los
componentes que este incluye, se puede crear un modelo de negocio basado en socios de
comercializacion en donde los socios adquieren el producto y lo expenden desde diferente
punto de venta, expandiendo asi el alcance del producto. Ya que si tomamos en cuenta las cifras
de la pregunta 7 en la encuesta donde se plantea si los encuestados conocen alguna marca o
producto de helado ademas del clasico helado de paila. Y se puede identificar que no conocen
ninguna marca o quizé el alcance de dichas marcas no es el suficiente como para llegar a todos
los estratos.

Finalmente, se puede concluir que el helado es el resultado de un equilibrio tanto fisico
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como quimico entre los diferentes componentes y los diferentes estados de la materia, por lo
tanto, tiene una gran importancia tanto cultural como histérica. Debido a todos los procesos
evolutivos tanto histéricos como tecnoldgicos, la industria heladera ha tenido que adaptarse al
contexto y las necesidades de diferentes segmentos de mercado. Hoy por hoy, la intolerancia
a la lactosa ya es catalogada como un cuadro clinico y por ende como profesionales debemos
darle la seriedad que requieren sus limitaciones, ofreciendo asi alternativas que no solo pueden
ser disefiadas para este tipo de segmento sino también comercializar un producto sin catalogar.
e Recomendaciones

1 Desarrollar las evaluaciones sensoriales y conocer cual es la perspectiva que nos brinda
esta informacion, tomar en cuenta cambios si fuesen necesarios e incluso potenciar y
combinar sabores.

1 Etiquetar el producto con los componentes principales del mismo, puede ayudarnos a
generar una expectativa en cuanto al sabor que se va a degustar y no mencionar la
palabra vegetariano o incluso vegano ya que por lo general las personas lo perciben
como un producto categorizado para este segmento en especial.

71 Incluir un centro semiliquido o cubierta en las paletas de helados para potenciar el sabor
del helado.

1 Considerar un empaque que permita alargar el tiempo de vida Gtil del producto y que

no altere sus percepciones organolépticas.
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CUADRO DE RECURSOS

PROYECTOHELADOS A BASE DE
BEBIDAS VEGETALES APTAS PARA
INTOLERANTES A LA LACTOSA

A

Bebidas vegetales a base de a Este tipo de bebidas al no
coco, avena, soja, arroz, etc. producirse de forma masiva
tienden a costar en un rango
A _4de precio entre $3y $4.

El costo de las frutas varia en
funcién de la disponibilidad y
la temporada.

Frutas como: mango,
manzana, uvilla, etc.

|

A - —
M (il d Este es el tipo de maquinaria
li aqu.‘l;nana "“!a""efa ord, E esencial para empezar una
[STETE IR e H I, Gl produccion de helados de

forma artesanal

|
Puede variar en funcién al
tipo de fruta que se esté

El tiempo que tardé la
elaboracion del prototipo de

los helados fue de aprox. 6 utilizando, ya que existen
horas frutas con mayor % de agua
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8 O Escribe aqui para buscar (e [Eh ﬁ iﬁ) n ('t v | D 8C Nublade ~ & @ W S EBP 22/6/2022 %}

llustracion 32: Cuadro de recursos
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Tabla 21: Salsa inglesa

Crema inglesa

1000 ml de leche

12 yemas de huevo

1759 de azlcar

Vainilla

Proceso
En una olla hervir la leche
En otro recipiente mezclar yemas y azlcar
Temperar las yemas y agregar a la leche

Hervir hasta que alcance 80/85°C (Erauzkin, 2013, pag. 10)
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