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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo formular helados veganos a base del
extracto vegetal de papa Super Chola (Solanum Tuberosum L.) utilizando pulpa de
mora y proteina vegetal para mejorar su valor nutricional, mediante evaluaciones
tanto fisicoquimicas y sensoriales, el estudio se inicié determinando una formulacién
base a partir de la literatura, generando de ella diferentes variaciones dando como
resultado 6 tratamientos con porcentajes al 60%, 70% y 80% de extracto de papa, 40%,
30% y 20% de pulpa de mora, 1% y 2% de proteina vegetal. De esta forma la
investigacion se divide en dos etapas dando inicio a los andlisis fisicoquimicos como
grasa, proteina, azicares reductores, overrun y solidos totales donde se empled
diferentes métodos para cada uno de ellos, los cuales fueron: Gerber, Overrun,
Kjeldahl y el método del dcido 3,5-dinitrosalicilico (DNS); obteniendo de esta forma
los resultados de los porcentajes correspondientes de cada uno de los tratamientos
con la aplicacién del andlisis estadistico ANOVA para datos paramétricos y Kruskal-
Wallis para datos no paramétricos, todos los tratamientos con pruebas post hoc con
un 95% de confianza. Finalmente se realizd el andlisis sensorial con la aplicacion de
prueba de aceptacion a 70 jueces no entrenados donde los pardmetros a evaluar
fueron el color, sabor, textura, olor y la aceptacién global. Por todo lo antes
mencionado, se obtuvo como mejor tratamiento al T2 en aspectos fisicoquimicos y
sensoriales, conformado por el 1,53% de grasa, 1,99% en solidos totales, 2,19% de
proteina, 19,97% de azUcares reductores, 11,99% de overrun, cuyos porcentajes se
encuentran dentro de lo que rige la norma INEN 706:2013 siendo un producto
aceptable ademds de nutritivo con valores altos en proteina, fuentes de energia,
nutrientes y bajo en calorics.

Palabras Claves: Helado, vegano, overrun, proteina, grasa, azucares
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ABSTRACT

The present research aimed to formulate vegan ice creams based on the vegetable
extract of Super Chola potato (Solanum Tuberosum L.) using blackberry pulp and
vegetable protein to improve its nutritional value, through both physicochemical and
sensory evaluations, the study began by determining a base formulation from the
literature, generating different variations from it resulting in é treatments with
percentages of 60%, 70% and 80% potato extract, 40%, 30% and 20% blackberry pulp,
1% and 2% vegetable protein. In this way, the research is divided into two stages,
starting with the physicochemical analysis such as fat, protein, reducing sugars,
overrun and total solids, where different methods were used for each of them, which
were: Gerber, Overrun, Kjeldahl and the 3,5-dinitrosalicylic acid (DNS) method; thus
obtaining the results of the corresponding percentages of each of the treatments with
the application of the ANOVA statistical analysis for parametric data and Kruskal-Wallis
for nonparametric data, all freatments with post hoc tests with 95% confidence. Finally,
the sensory analysis was carried out with the application of an acceptance test to 70
untrained judges where the parameters to be evaluated were color, flavor, texture,
smell and overall acceptance. Based on all the above, T2 was chosen as the best
tfreatment in terms of physicochemical and sensory aspects, consisting of 1.53% fat,
1.99% total solids, 2.19% protein, 19.97% reducing sugars, and 11.99% overrun, all of
which are within the INEN 706:2013 standard, making it an acceptable product as well
as a nutritious one with high protein values, energy sources, nutrients, and low calories.

Keywords: Ice cream, vegan, overrun, protein, fat, sugars
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INTRODUCCION

El veganismo hoy en dia ha sido acogido como un estilo de vida de muchas personas,
pero no solo este grupo de personas optan por seguir esta nueva tendencia sino
también las industrias alimentarias ya que esta nueva modalidad de alimentacioén

estd en crecimiento y los alimentos veganos se encuentra en auge (Gonzdles, 2021).

En la presente investigacion se enfoca en la infroduccién de un producto icénico de
la Provincia del Carchi como es la papa Super Chola (Solanum Tuberosum L.), en la

formulacion de un helado vegano.

Actualmente, el helado es un producto con una distribucion global y sus
consumidores son ninos, adolescentes y adultos mayores, siendo las familias los
consumidores mds importantes en la adquisicion de este producto alimentario. El
consumo de este aperitivo ha ido en constante aumento gracias a sus caracteristicas

siendo altamente aceptado dentro del mercado (Herndndez, 2022).

Sin embargo, existe una limitacién por consumir helados ya que en su composicion
como ingrediente se encuentra la leche de origen animal, donde cuyo alimento no
es favorable para personas veganas o intolerantes a la lactosa viéndose asi
afectadas en su salud y presentando una incorrecta digestion, ademds de no existir

muchos productos que estén dirigidos a este grupo de personas (Gunsha, 2023).

Por otra parte, el helado vegano tiene como beneficios nutritivos por su contenido:
alto en proteina, bajo en azicares y bajo en grasas saturadas, también es una opcidn
viable gracias a su facil digestion ademds de cuidar la salud de las personas que lo
consuma. Ahora bien, dentro del mercado existen grandes sustitutos de la leche
animal como por ejemplo extractos de soya, arroz, almendras, avena, coco entre
otros sin embrago estos también pueden generar alergias por tener proteinas que
actlan como alérgenos, por este motivo se toma el extracto de papa como un

sustituto de la leche animal.

El extracto de papa es una de las mejores opciones para sustituir la leche de origen
animal ya que tiene propiedades nutritivas, es baja en grasas saturadas y azdcares

ademdads de ser apta para dietas libre de lactosa (Cevallos, 2022).
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El objetivo de la investigacion es formular un helado vegano a base del extracto
vegetal de papa Super Chola (Solanum Tuberosum L.) utilizando pulpa de mora y
proteina vegetal para mejorar su valor nutricional. Este producto serd una alternativa

para personas veganas e intolerantes a la lactosa.
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I. EL PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun investigaciones realizadas por la empresa América, el consumo del helado en
el Ecuador va en aumento representando mds de un 600% con relaciéon al ano 2018,
teniendo una demanda anual de 270 millones de unidades en helados industriales y

artesanales a base de frutas, leche, crema u otros ingredientes (Jaramillo, 2019).

En el caso del helado elaborado a base de leche o los helados de tipo cremosos
pueden producir efectos negativos en el organismo como acidez gastrica, irritaciones
e intolerancias, por causa del 2,7% y hasta el 5% de contenido de lactosa, ademds,
los helados son considerados poco nutritivos debido a su alto contenido de azicares
y grasas saturadas (FAO, 2022).

Teniendo en cuenta lo antes mencionado el 50% de las familias ecuatorianas buscan
alimentarse de una manera nutritiva donde se incluyen alimentos altos en proteinas,
minerales, micronutrientes y vitaminas, convirtiéndose en una de las razones por las

cuales hay cambios en la alimentacion tradicional (FAO, 2022).

En los Ultimos anos ha cambiado la perspectiva de alimentacién donde las personas,
han buscado productos nuevos con porcentajes bajos en calorias, elaborados a
base de materia prima como hortalizas, frutas, verduras y alimentos libres de lactosa

o elementos derivados de animales, con la Unica finalidad de poder mejorar su salud.

Hoy en dia el veganismo se ha vuelto una manera nueva de alimentacion donde las
industrias alimentarias no ofrecen una amplia gama de productos para este grupo
de personas, un gran ejemplo son los helados veganos que sean elaborados a base
de extractos vegetales los cuales no produzcan alergias o estén libres de productos
de origen animal, ademds un producto alimenticio de este tipo que tenga las
caracteristicas de textura y sabor a un helado habitual, dentro del mercado se

encuentfra muy escasos (Ferndndez, 2020).

Ademds, dentro de la Provincia del Carchi no se han encontrado estudios acerca de
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la industrializacion del tubérculo como es la papa y que se pueda obtener extracto
de estq; solo se han realizado investigaciones de propuestas de “Industrializacion y

Comercializacion de almidones de papa” (Lechén & Pozo, 2021).
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

3El extracto vegetal de papa Super Chola (Solanum Tuberosum L.), pulpa de mora y

la proteina vegetal permite obtener un helado vegano de alto contenido nutricional?
1.3. JUSTIFICACION

En el mercado de los alimentos no existe gran diversidad de helados que sean
elaborados a base de extractos vegetales, simplemente se encuentran a base de
leche de origen animal y extractos de frutos secos siendo estos productos alérgenos,
perjudicando a las personas que padecen alergias, irritacion o infolerancia a este
tipo de alimentos. El veganismo dentro de la sociedad mundial ha formado un grupo
numeroso de personas que aplican esta modalidad de alimentacién; los cuales
buscan alimentos que cumplan con todo el valor nutricional ademds de que sean

agradables al paladar (Ferndndez, 2020).

Una de las alternativas que se puede tomar es la de emplear extractos vegetales
como es el de la papa para la elaboracion del helados veganos ya que no posee
porcentajes de gluten y lactosa, ademds de ser un producto que proviene de la
materia prima con alta sostenibilidad en comparacién a la leche de vaca u otfros
extractos vegetales; donde nos indica que la papa es menos contaminante para el
medio ambiente por producir un 0,27 Kg de CO2 por litro de agua siendo la mitad de
lo que usa la avena y 56 veces menos de agua que empleada en la produccién de

extractos de almendra (Basantes y otros, 2020).

La papa Super Chola se ha convertido en una fuente de ingresos de las familias
ecuatorianas en especial en las familias del Carchi, siendo la zona con una mayor
produccion generando alrededor de un 40% anual de la cosecha del Ecuador.
(Basantes y otros, 2020). Con respecto a la industrializacion de este tubérculo, es un
proceso que se encuentra en sus inicios tratando de fortalecerse dentro del mercado,
con la perspectiva a futuro de constituirse como una alternativa dentro de la
infegracién agroindustrial productor, siendo la elaboracion del extracto de papa una

de las alternativas para la industrializacion de este tubérculo (Herrera y otros, 1999).
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De igual manera la mora es un ingrediente importante en la elaboraciéon del helado
debido a que aportan pocas calorias ofreciendo propiedades de importancia para
el organismo; fienen altos porcentajes en dcidos orgdnicos, compuestos
monoterpénicos, fendlicos, cindmicos, dcidos benzoicos y catequinas, encargados

de evitary controlar el cdncer (Zurita & De la Vega, 2020).

Por otro lado, la proteina vegetal aporta grandes beneficios como la de formar y
reparar tejidos del cuerpo ademds de diferentes funciones esenciales gracias a su
15% de contenido de proteina; esta ha sido una de las alternativas para personas
veganas y vegetarianas con la finalidad de reemplazar las proteinas que poseen

productos de origen animal o derivados de los mismos (Miranda y otros, 2020).

Por tal motivo se plantea la siguiente investigacion para la formulacion de helados
veganos a base del extracto vegetal de papa (Solanum Tuberosum L.), pulpa de
mora y proteina vegetal para obtener un producto nutricional y ademdas de darle un

valor agregado a la papa dentro de la Provincia del Carchi.
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Formular helados veganos a base del extracto vegetal de papa Super Chola
(Solanum Tuberosum L.) utilizando pulpa de mora y proteina vegetal para mejorar su

valor nutricional.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Establecer la férmula para la elaboracion del helado vegano.

e Analizar la adicién del extracto vegetal de papa, pulpa de mora y proteina
vegetal en la formulacién del helado vegano y su efecto en las caracteristicas
fisicoquimicas.

e Evaluar los pardmetros sensoriales del helado vegano a base del extracto

vegetal de papa Super Chola.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

5Cudl es la proporcién adecuada para la formulacién del helado vegano?

e 5Cudles son las propiedades fisicoquimicas del helado a base del extracto de
papa, pulpa de mora y proteina vegetal?

e 3Cudles son las caracteristicas sensoriales del helado vegano a base del

extracto vegetal papa Super Chola?
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Montes (2015), menciona que al haber realizado investigaciones para su empresa de
nombre “Vegan Paradise” que la base de un helado elaborado de extractos
vegetales es un alimento que contiene varias ventajas como la de ser libre de lactosa,
gluten ademds de ser bajo en azicares sumando el alto contenido de vitaminas,
minerales y micronutrientes que poseen estos extractos. Ofra ventaja por la cual se
destaca es que la materia prima de estos extractos son alimentos amigables con el
ambiente; donde se vuelve una nueva opcidn de bebida dentro del mercado siendo
una nueva alternativa de consumo; sin embargo, el precio de compra de este tipo

de extractos puede ser muy elevado en comparacion a la leche animal.

Tornberg (2017), fundadora de la empresa DUG la cual realizé diferentes
investigaciones respecto al empleo de la papa en bebidas buscando una similitud
en caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales a la de la leche de vaca; dio a conocer
los ingredientes principales de la nueva bebida como el aceite de colza, por ende
los cientificos de la empresa DUG toman viable la de seguir profundizando
investigaciones en la Universidad de Lund para posteriormente emplear la papa y asi
realizar diferentes mezclas alimentarias; también incluyeron la proteina de guisante y
fibra de achicoria antes de someter al calor mencionando el uso de aceite de colza
con la finalidad de alcanzar la textura liquida de la leche comun. Un dato revelador
e importante es que dentro de sus investigaciones concluyeron que la mezcla de
proteina vegetal con el aceite se obtenia la textura lechosa caracteristica de los
ldcteos, sin embargo, la gran desventaja fue que poseia baja cantidad de proteina.
Los estudios realizados por Eva Tomberg denotd que el empleo de la bebida de papa
en la alimentacién posee grandes beneficios por lo cual se ha convertido en una de

las mejores alternativas dentro del mercado vegano.

De acuerdo con Palma, Espinoza, Flores & Reyna, (2020) mencionan que existen

diferentes dosificaciones de leche vegetal (Extracto de soya) en la preparacion de
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helados, dando un promedio minimo de aceptabilidad dentro de los pardmetros
sensoriales y fisicoquimicos, ademds se destaca por ser un producto rentable
volviéndose accesible tanto para su adquisicion y consumo dentro de la dieta
alimentaria; los helados a base de extractos vegetales ftoman importancia por su bajo
valor econdmico y alto contenido en nutrientes siendo beneficioso para la salud ya

gue es un alimento funcional.
2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Alimento

Los alimentos proporcionan placer y satisfaccion al ingerirlos. Son sustancias tanto
solidas como liquidas, que son ingeridas, absorbidas y fijadas en el organismo a través
de la dieta; aportan al organismo sustancias quimicas, nutrientes, proteinas vitaminas,
minerales, hidratos de carbono vy lipidos sumamente necesarios para el crecimiento y

reconstruccion de tejidos (Pérez, 2019).
Nutrientes de los alimentos:

e Hidratos de carbono: Proporcionan energia ademds de tener una funcién
estructural, se los encuentra en alimentos de origen vegetal como cereales,
legumbres, tubérculos, etc (Guillén, 2024).

e Lipidos: Su funcionalidad es la reconstruccion y funcionamiento del cuerpo
encargados de la reserva de energia. Se clasifican en saturados los cuales son
de origen animal y origen vegetal (aumentan el colesterol) y los instaurados
que solo se obtienen de los alimentos de origen vegetal, estos no aumentan el
nivel de colesterol (Garcia, 2021).

e Proteinas: Esenciales para el crecimiento y reparacion de tejidos. Se encuentra
en alimentos como carnes, pescados, huevos y productos Idcteos.

e Vitaminas: Necesarias para el funcionamiento celular y crecimiento del
cuerpo.

e Minerales: Elementos naturales no orgdnicos encargados de mantener el
funcionamiento del cuerpo, formacién del cuerpo, produccidén de hormonas

y regular el rimo cardiaco (Sandera, 2020).
Clasificacion de los alimentos:

e Por su tratamiento: Depende de su tfransformacion o preparacion.

e Porsu origen: Pueden ser de origen vegetal o animal.
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e Por su posibilidad de conservacion: Perecederos, semi perecederos y no
perecederos.

e Por su valor nutritivo: Los que aportan proteinas vy lipidos, carbohidratos, grasas
y azucares.

e Por su consistencia: Duros, semi blandos, blandos, viscosos vy fluidos (Kuklinski,
2024).

2.2.2. Alimentacién

La alimentacién es un proceso o una necesidad bioldgica importante para todos los
seres vivos, definiéndolo como la ingesta de alimentos con la finalidad de obtener
nutrientes y energia para poder sobrevivir y crecer. Abarca la seleccién, cocinado y

la ingesta de alimentos, dependiendo de la necesidad individual (Malta, 2023).
Tipos de alimentacién

e Omnivoros: Se encuentra en la mayor parte de toda la poblacion la cual
consiste en consumir alimentos de origen vegetal.

e Vegetarianos: Este grupo de personas se limita por consumir producto de
origen animal y sus derivados, sin embargo, consumen carnes blancas, leche
y huevos, pero no consumen carnes rojas.

e Crudivorismo: Este tipo de alimentaciéon es la de comer alimentos sin haber
cocinado antes de consumir el alimento.

e Vegana: Se abstienen de consumir productos de origen animal o derivados

siendo muy estrictos en su alimentaciéon (Malta, 2023).
2.2.3. Veganismo

Los veganos tratan de evitar el contacto con los productos proveniente o derivados
de los animales, en ocasiones tiene la filosofia de prohibirse en varios dmbitos como
en vestimenta o alimentos, siendo esta la diferencia con el grupo de vegetarianos.
Dentro de la poblaciéon el 0,8% representa a los adolescentes y jdvenes que practican

con frecuencia esta nueva modalidad alimentaria (Infante, 2022).
Origen del veganismo

Este tipo de alimentaciéon tuvo sus inicios en la edad media con religiones como el
hinduismo y budismo con el empleo de plantas, de esta forma se denomind

primeramente en vegetarianismo, el cual era un estilo de vida donde se decia que el
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consumo de carne era perjudicial para la mente y la salud en general, este estilo de

alimentacion lo tenia como padre a Pitdgoras y diferentes fildsofos mds.

Dentro de la actualidad, el veganismo ha ido evolucionando juntamente con la
sociedad, donde este nuevo método de alimentacién fue definido como filosofia en
el ano 1944 por The Vegan Society. A cargo de la vicepresidenta del grupo: Leslie J.
Cross, donde aplicé esta filosofia para evitar la explotacion animal que ha sido

causada por manos del hombre (Geographic, 2022).
Tipos de veganismo

e Alimenticio: Las personas evitan comer alimentos de origen animal como, por
ejemplo: huevos, leche, miel, etc.

e Etico: Es una filosofia donde se prohibe alimentacién y vestimenta de origen
animal.

e Ambiental: Este tipo considera perjudicial al consumir de origen animal porque
dentro de la industria de crianza animal se vuelve perjudicial para el medio

ambiente.
Ventaqjas:

e Alto consumo frutas y vegetales los cuales son esenciales en una alimentacion
por su alto contenido de nutrientes, vitaminas y antioxidantes.

e Bajo consumo de grasas saturadas.

¢ Bajo de poseer dolores cardiovasculares.

e Previene enfermedades metabdlicas y sobre peso.

e Se lleva una dieta con abundante fibra, la cual produce una sensacion de
saciedad.

e Porcentajes elevados de proteinas vegetales y compuestos como flavonoides

(Provegan, 2021).
Desventajas:

e Carencia de algunos nutrientes o vitaminas dificiles de obtener en cantidades
que se lleva en dientas solo veganas.
e Aceptacion social.

e Altos cosos en algunos productos veganos.
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2.2.4. Helados

Este alimento se origind en China 2000 a.C. que en sus inicios fueron elaborados
solomente con agua, con el tfranscurso del fiempo sus formulaciones han ido
cambiando y mejorando a la vez. Son emulsiones a base de mezclas
homogeneizadas de leche, crema, agua, huevo, nata o azdcar, saborizantes y frutas
(EcuRed, 2021).

Ingredientes para la elaboracion de un helado:

Leche: Empleada para el aporte de calcio y vitamina B2 ademds de darle al helado

sélidos y grasas.
Agua: Brinda textura al helado.

Grasa: Esta varia de 8 a 12% la encargada de darle volumen a la mezcla puede ser

de origen animal o vegetal.

Crema: Se obtiene mediante el proceso de descremado de la leche, con un 40% de

materia grasa, 5.1% de solidos no grasos y 54.9% de agua.

Sélidos no grasos de la leche: Constituidos por minerales, lactosa y proteinas; atribuye
textura y cuerpo ademds de distribuir el aire de manera uniforme al momento de la

congelacion.

AzUcares: Grupo de hidratos de carbono, incoloro, inodoro y cristalizados; tienen la

finalidad de bridar un sabor dulce.

Estabilizantes: Impide que se deteriore la forma o naturaleza quimica del helado.
Saborizante: Utilizada para dar diferentes sabores al helado.

Procesos utilizados en la elaboracién del helado:

Pasteurizacion: Proceso de calentamiento de un liquido, para la destruccion de

bacterias daninas.

Homogeneizacion: Tratamiento que impide que las grasas presentes en el helado se

lleguen a separar. Temperaturas de 55 a 65 °C.

Maduracién: Retiene la mezcla del helado, su finalidad es la de rehidratar los

ingredientes.
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Clasificacion de helados:

Helados cremosos: Elaborados a base Idctea con una textura suave sin la presencia

de grumos de hielo, con un sabor intenso y equilibrado.

Helados de leche desnatada: Mds conocidos como los helados bajo en grasa,
elaborados base de leche desnata o semidesnatada, tienen como caracteristicas
principales de tener una textura cremosa y suave, su contenido de grasa estd entre
los 0,5y 3%.

Helado de agua: Se los conoce como helados de hielo, elaborados a base de agua,
azucary saborizantes. Su caracteristica es la de tener una textura cristalina y crujiente.

La temperatura adecuada para estos helados esla de -10°C y -15°C
Helado vegano: Se lo prepara a base de extractos vegetales.

Helado mantecado: Un producto que se lo obtiene a base de leche o crema ademds
de llevar yemas de huevo en su base teniendo asi una textura cremosa, se lo sirve a

temperaturas entre -15°C vy -| 8 °C.
2.2.5. Helados veganos

Este tipo de helado es un producto elaborado a base de extractos de plantas o frutas
como por ejemplo de coco, almendra, avena, arroz, soya, etc. Los cuales se
diferencias de los demds por no contener Idcteos u otro producto de origen animal,
ademds, este tipo de helados en su composicion no poseen azucares refinados
simplemente son endulzado de manera natural con jarabes de arce, proteinas de

guisantes, aguacate o frutas congelada.

El helado vegano gracias a su contenido de grasas totales, azucares, riboflavina,
vitamina B2 y calcio este alimento puede llegar a sustituir al helado a base de leche
animal; segun la tabla nimero 3 se puede observar que en comparacion a los
helados de leche la vitamina B12 se encuentra en el mismo nivel, ademds, con
respecto al calcio el helado vegano posee un valor superior siendo asi un aperitivo

con gran aporte nutricional (Minda & Rabasco, 2019).
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Tabla 1. Aporte nutricional de helados por cada 100 g

Helados Energia Proteina Grasa Azucar Riboflavina Vitamina Retinol Caroteno Calcio
total B12
(kcal)  (9) (9) (9) (mg) (vg) (uvg) (vg) (mg)
Helado a base de leche
Vainilla 194 3,6 9.8 22,1 0,25 0.08 115 195 130
Saborizado 179 3.5 8.0 23,7 0,26 0,07 94 160 110
Helado vegano
Vainilla 178 3.2 8.7 19,2 0,24 0,07 1 6 170
Saborizado 166 3.1 7.4 21,3 0.24 0,07 1 5 160

Fuente: (Minda & Rabasco, 2019)

2.2.6. Origen de la papa

Su nombre cientifico es Solanum Tuberosum segun varios historiadores tiene
aproximadamente 10.000 anos donde los primeros cultivos se dieron en la region el
Puno, Peru entre los anos 8000 y 5000 a.C. Por lo tanto, en América en el siglo XV se
expandié por diferentes paises del mundo, donde en la parte de Los Andes los

indigenas le lamaban batata cuyo nombre es derivado al de la papa (Travel, 2021).

Después de unos anos llegaron los Incas y fueron los que clasificaron en 60 tipos de
variedades de papas, las cuales se dividian dependiendo al clima en el que se
cultivan, teniendo también en cuenta rasgos morfolégicos vy fitogeogrdficos, después
de llevar a cabo varios cultivos estos llegaron a implementar este tubérculo en gran
canfidad dentro de la dienta alimentaria dado a las investigaciones nutricionales que

tiene este alimento.
La papa en el Ecuador

En el Ecuador la papa es un alimento donde en las tierras andinas han sido de gran
produccion, generando una alta importancia dentro del dmbito agroecondmica,
conftribuyendo a las familias campesinas en su alimentacion ademds de que un 60%
representa la demanda de alimentos a nivel nacional. Produciendo alrededor de 25

mil hectdreas con un rendimiento de 35 toneladas (Basantes y otros, 2020).

La cadena de produccion en el Ecuador tiene una amplitud dentro de tres provincias
las cuales se destacan por ser grandes productores de este tubérculo; Chimborazo,

Tungurahua y Carchi, donde esta Ultima provincia representa el 46% (Sandra, 2020).
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Tabla 2. Tipos de papa que existen en las provincias del Ecuador

ZONA PROVINCIA TIPO CARACTERISTICAS
Zona del norte del pais  Carchi INIAP — Gabriela Se diferencian por ser
INIAP — Esperanza papas de piel clara
INIAP — Maria con la carne color
INIAP — Fripapa crema ademds tienen
INIAP — Estela un alto contenido de
SUper Chola materia seca.
Yema de huevo
(Chauchas)
Chola
ICA - Capiro
Ormus
Zona centro del pais Pichincha INIAP — Santa Catalina  Este tipo de papas
Cotopaxi INIAP — Esperanza poseen piel rosada,
Tungurahua INIAP — Gabriela carne amarilla y de
Bolivar INIAP — Maria igual manera un alfo
Chimborazo INIAP — Rosita contenido de materia

INIAP — Santa Isabel

seca.

INIAP — Suprema

INIAP — Natividad

SUper Chola

Chola

Uvilla

Yema de huevo

Leona
Canar INIAP — Santa Catalina Su caracteristica
Azuay INIAP — Gabriela principal es la de tener
Loja INIAP — Esperanza piel clara, forma

INIAP — Soledad Canari  esférica y la carne de

INIAP — Santa Ana color enfre crema vy

Uvilla amarilla.

Bolona Alto  contenido de

materia seca.

Zona sur del pais

Fuente: (Sandra, 2020)

2.2.7. Produccion de la papa en el Carchi

En la provincia del Carchi hay aproximadamente un 46% de produccion de papa,
cuyo valor es dado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
alcanzando un 0,4 millén de toneladas. Ademds, es una provincia que se caracteriza
por cosechar, vender e industrializar este tubérculo generando asi emprendimientos
fuentes potenciales de ingresos dentro de la poblacién carchense, un gran ejemplo
es la de producir almidén de papa con la finalidad de expandir e ingresar a la

industria cartfonera, cereales y carnicos (Cervantes, 2022).

La comercializacién en la zona se ha vuelto un escaldn para los pequenos
productores de papa, dentro del mercado desarrolldndose de manera mayorista y
minorista donde van en constante cambio respecto a sus precios dependiendo a la
temporada. La produccién de la papa Super Chola dentro de la provincia se ha

convertido en un aspecto importante y beneficiosos respecto a las condiciones
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geogrdficas y climaticas generando una gran suma de costos con una minima

presencia de plagas (Basantes y ofros, 2020).
Las papas del Carchi tienen caracteristicas como las siguientes:

e Formasy colores exdticos

e Excelente sabory textura

e Toleran condiciones de sequias, helada y suelo con poca fertilidad.
e Aportan fibras, proteinas y minerales.

e Baja cantidad de grasas.
2.2.8. Caracteristicas nutricionales de la papa

Este tubérculo fiene grandes caracteristicas nutritivas convirtiéndolo en un alimento
saludable, refutando asila ide de que las papas tienen un alto contenido de calorias
y grasas, pensando que al consumir llegard a engordar. Por el contrario, la papa no
posee grasas, aungue su valor energético es muy bajo aporta gran cantidad de
vitamina C, fibra, hierro, potasio y zinc; dando solamente un aproximado de 84

calorias por 100 gramos de apa cocinada. (Sandra, 2020)

Las papas de colorrojizo-morado o amarilla fienen un alto contenido de antioxidantes
por lo cual evitan enfermedades como la diabetes, cancer y degeneraciéon de la

vista.

Tabla 3. Tabla nutricional de la papa
CONTENIDO DE NUTRIENTES POR CADA 100 GRAMOS

Energia 96 a 123 Kcal
Almiddn 16a20g
Proteina 1.76 02959
Lipidos 0.1a05g
Fibra 1.8a2l1g
Potasio 150 a 1386 mg
Fosforo 42 a 142 mg
Magnesio 16 a 40 mg
Hierro 0.29 a 0.69 mg
Zinc 0.29 0 0.48 mg
Vitamina C 7.8 a20.6 mg
Vitamina Bé 0.299 mg
Acido clorogénico 19 a 399 mg
Glicoalcaloides 0.7a18.7mg

Fuente: (Figares, 2022)

2.2.9. Papa SUper Chola

Este alimento fue creado por la INIAP el cual es un producto muy resistente a plagas

y con alta productividad, ademds de tener una gran demanda en el mercado con
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un porcentaje del 0.7% al cumplir ciertas caracteristicas al momento de elegir la
semilla. Este tubérculo es caracteristico por tener una forma levemente ovalada

eliptica, con su piel color rosa acompanada de ojos amarillos o claras.
Origen genético: Desconocido
Caracteristicas morfoldgicas:

e Tallos pubescentes
e Hojas anchas, corta y de color verde claro
e Flores con pétalos morados.

e Un periodo de 80 dias de reposo
Subespecie: Andigena
Altitud de cultivo: 2800 — 3600 m
Rendimiento: 30 t/ha

Su valor nutricional es apto para todo tipo de personas ya que posee 21 g de
carbohidratos, 0 g de grasas, 2 g de proteina y 90 de calorias; por ende, es un
alimento que pude infroducirse en la industria alimentaria y darle un valor agregado

a el mismo con la produccion de nuevos productos.
2.2.10. Extracto de papa

Este alimento elaborado a base de la papa como materia prima es considerado una
bebida sostenible, ya que no contiene gluten, productos secos ni productos con
derivados animales; este extracto tiene gran relevancia dentro de la dieta alimentaria
para personas de grupos veganos y vegetarianos. Ademds, esta bebida posee las
caracteristicas similares a la de la leche de vaca en su textura, color y aspecto
(Cevallos, 2022).

Esta bebida es muy viable para sustituir o eliminar la bebida Idctea, donde existen
alternativas para emplearle en preparaciones de alimentos como helados, lattes,
capuchinos o chocolates; es importante mencionar también que la materia prima
dentro del medio ambiente es una de la produccidn menos contaminante y la mds

accesible para el consumidor (Cevallos, 2022).
Contenido nutricional y beneficios de la bebida a base de papa:

e Proteina
e Fibra
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e Fructosa
e Sacarosa

e Vitaminas

Tabla 4. Beneficios del extracto de papa

BENEFICIOS CARACTERISTICAS
Apta en dietas o intolerancias Cualquier tipo de persona puede consumir ya
gue no contiene gluten, lactosa o ningun tipo de
frutos secos.

Grandes propiedades nutricionales Contiene calcio, vitamina D, C y Bé6 ademds de
antioxidantes.

Baja en grasas saturadas y azdcares Pueden consumir personas con diabetes sin
ningun tipo de problema.

Mayor sostenibilidad Menos contaminacién de CO2 en el ambiente.

Fuente: (Cevallos, 2022)

La preparacion de esta bebida se basa en lo manual o industrial por lo tanto cualquier

persona lo puede elaborar y consumir, mejorando asi su dienta alimentaria.
2.2.11. Norma de bebida vegetal

Como se sabe la papa es un tubérculo de origen vegetal por lo cual la normativa
ecuatoriana que se emplea dentro de la elaboracién de esta bebida es la NTE INEN
3028 2018-02 la cual hace referencia a las leches o bebidas vegetales como la soya,
donde cuya norma se convierte en una guia para la preparacion de este tipo de

bebidas con la finalidad de proteger al consumidor y efectividad para el productor.
2.2.12. Aceite de canola

Es un aceite vegetal fambién denominado aceite de colza elaborado a partir de las
semillas de canola por procesos de extraccion como el prensado en frio o por

extraccién con disolvente de hexano (Marin, 2024).

Proceso de obtencion del aceite

Limpieza de semillas: Las semillas se separan y se limpian para eliminar tallos y

suciedad.

e Acondicionamiento y descamacion de la semilla: Se cocina a vapor todas las
semillas durante 15 minutos a temperaturas de 80 — 105 °C.

e Prensado: Lassemillas se lleva a una prensa de tornillo para eliminar el 50 — 60%
del aceite de los copos.

e Extraccion: Lo que resta de los copos se descompone con el empleo del

hexano para obtener el resto del aceite.
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e Disolvente: Luego, el hexano se separa de la harina de canola calentando con
vapor a temperaturas de temperatura de 95 - 115 °C.
e Procesado de aceite: El aceite exiraido de lo refina con métodos de

destilacion, exposicion al dcido fosférico o filtraciéon (Castrillejo, 2023).
Contenido nutricional

Tabla 5. Contenido nutricional del aceite de canola.

CONTENIDO NUTRICIONAL DEL ACEITE DE CANOLA

(1000 G)

Grasas saturadas [ 5%
Grasas trans 0g 0%
Grasa monoinsaturada 99

Omega 3 079

Omega 6 2,649

Colesterol 0mg 0%
Azucares totales 0g 0%
Proteina 0g 0%
Vitamina E 2,5 mg 10%

Fuente: (Zambrano, 2018)

2.2.13. Mora

La mora es una fruta enriquecida con compuestos monoterpénicos y dacidos
orgdnicos, convirtiéndola en un ingrediente optimo dentro de la preparacion de
helados dado que proporciona sabores acidos y dulces siendo agradable para el
paladar del consumidor. También este alimento silvestre ofrece pocas calorias, dcidos
como: cindmicos, antocianinas, benzoicos y catequinas dando como resultado una
fruta funcional donde también confrola la diabetes y evita el cadncer (Zurita & De la
Vega, 2020).

Beneficios de la mora:

e Aporta vitamina Cy K
e Proporciona magnesio y potasio
e Esbaja en calorias

e Contiene prebidticos
Contenido nutricional

El fruto mide entfre 15 a 25 mm de ancho y didmetro, con un peso de 3y 5 g; esta
fruta denfro de su crecimiento va cambiando de color de un verde hasta rojo y
finalmente morado oscuro, es brilante y estd formado por pequenas drupas

adheridas a un receptdculo (Lino, 2020).
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Tabla 6. Informacion nutricional de la mora 80 g

INFORMACION NUTRICIONAL DE LA MORA

Porcién: 80 g
100 g 1 porcién
Energia (Kcal) 43 34
Proteinas (g) 1.4 1.1
Grasa total (g) 0,5 0,4
Hidratos de carbono (g) 4,3 3.4
Fibra dietética total (g) 53 4,2
Sodio (mg) 1,0 0.8
Potasio (mg) 160 130
Vitamina A 11,0 1%
Vitamina C 21,0 28%
Vitamina E 1.2 5%
Calcio (mg) 29,0 3%
Hierro (mg) 0,6 3%

Fuente: (Lino, 2020)

Pulpa de mora

Es un producto que se lo obtiene a base de la mora sometida a un proceso de
transformacién los cuales pueden ser manuales o industriales donde se elimina las
semillas, cascaras e impurezas como fallos y hojas. La pulpa de mora es un alimentos
no fermentado, concentrado ni diluido, ademds, es un producto natural liore de

aditivos quimico, saborizantes o colorantes (Lambardi, 2021).
Ventajas de la pulpa de mora:

e Congelacién: Conserva el aroma, color, sabor y todos los nutrientes por largo
fiempo.
e Versatilidad para preparar variedad de productos que fiene una base de fruta.

¢ No existen desperdicios de fruta.

Segun la norma INEN 2337: 2008 define a la pulpa de fruta como un alimento carnoso
y comestible sin ser sometido a la fermentaciéon obtenido por procesos tanto
tecnolégicos como industriales tales como el triturado, tamizado y desmenuzado.
Esta pulpa es un alimento que resulta rico en potasio, magnesio, fibra, vitamina C y K

por ende lo convierte en un producto saludable.
Operaciones que se llevan a cabo dentro de la conservacion de la pulpa

e Pasteurizado, envasado y almacenado en congelacion.
e Pasteurizacidon y aditivos quimicos, envasados y almacenamiento; sin

refrigeracién o con refrigeracion.
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e Pasteurizado, tratamiento térmico y almacenaje a temperatura ambiente.

2.2.14. Proteina vegetal

Las proteinas vegetales son originadas a base de plantas, volviéndolo un producto
alto en nutrientes ya que estd conformado por legumbres como: soja, frijol, garbanzo,
habas, alverja, lentejas entre otras. Es un producto con bajas grasas saturadas, bajo

colesterol y rica en fibra y antioxidantes.
Beneficios de la proteina vegetal.

e Fdciles de digerir por su presencia de fibra ayudando de esta forma al correcto
funcionamiento digestivo.

e Promueve el funcionamiento del sistema cardiovascular.

e Reduce los riesgos asociados al cancer.

e Son cero perjudiciales para rinones e higado.

e Mejora la salud muscular (NES, 2022).
Composicién nutricional de la proteina vegetal.

Tabla 7. Composicién nutricional de la proteina vegetal en 612 g

COMPOSICION NUTRICIONAL PROTEINA ORGANICA VEGETAL

(612 9)
Sodio 260 mg 42,48%
Carbohidratos totales 11g 1,79%
AzUcares g 0.16%
Fibra 79 1,14%
Proteina 20 g 3.26%
Grasa 49 0,65%
Acidos grasos saturados 29 0.32%

Fuente: (Ferndndez, 2022)
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lIl. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

El enfoque de la presente investigacion es cuantitativo, ya que se recolectan datos
para probar las hipdtesis planteadas, obteniendo asi datos experimentales de la
formulaciéon de los helados veganos a base del extracto vegetal de la papa, con
diferentes formulaciones determinando asi el tratamiento 6ptimo de la elaboracion
de este producto, ademds se realizaron pruebas sensoriales para determinar su

aceptabilidad.
3.1.2. Tipo de Investigacion

Experimental ya que se aplican andlisis de laboratorio y descriptiva determinando las
propiedades, fisicogquimicas y sensoriales del helado elaborado a partir del extracto

vegetal de papa Super Chola.
3.2. HIPOTESIS

Hipétesis nula (Ho): El extracto vegetal de papa, la proteina vegetal y la pulpa de

mora no influyen en las caracteristicas nutricionales del helado vegano.

Hipdtesis alternativa (Hi): El extracto vegetal de papa, la proteina vegetal y la pulpa

de mora influyen en las caracteristicas nutricionales del helado vegano.
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
Variables dependientes: Calidad del helado vegano

Variables independientes: Extracto de papa, Proteina vegetal, Pulpa de mora
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Tabla 8. Definicion y operacionalizacién de variables

Variable Dimension Indicador Técnica Instrumentos
Independiente
Helado vegano a Porcentaje de la  Al=60% -40% Método NTE INEN - ISO
base del extracto mezcla del A2=70% - 30% gravimétrico 7328
vegetal de papa, exiracto de papa A3=80% - 20%
pulpa de mora y con la pulpa de
proteina vegetal.  mora.

Porcentaje de BI=1% Método Articulo:

proteina B2=2% gravimétrico (Espanola, 2020)
Dependientes
Calidad del  Andlisis Grasa % Método Gerber Norma NTE INEN

helado vegano.

fisicoguimicos

Andlisis sensoriales

Solidos totales %
Proteina %

Volumen
AzUcares
reductores

Color

Olor

Sabor
Textura
Aceptacién
Global

Método
gravimétrico
Método Kjeldahl

Overrun
Método del dcido
3,5-dinitrosalicilico

(DNS)
Pruebas de
aceptacion  con

escala heddnica

12

1973-06

Norma NTE INEN
ISO 3728

Normas INEN SO
8968

Anbras (2020)
Chaplin (1986)

CODEX
ALIMENTARIUS

3.4. METODOS UTILIZADOS

3.4.1. Formulacion base

Para la elaboraciéon del helado se tomd como referencia la formulacion de la autora

Gonzdlez, (2018) en la formulacidon de helados cremosos a partir de leche de coco

con semilla de marandn y edulcorante no caldrico, realizando la sustitucion y adicién

de ingredientes para la elaboraciéon del helado vegano a base del extracto de papa

Super Chola con pulpa de mora y proteina vegetal.

Tabla 9. Proporciones utilizadas para la mezcla del helado a base de leche de coco

Descripcion % Férmula
1 Leche de coco 70-80%
2 Semilla de Marandn 20-30%
3 Stevia 0-1%
4 Sucralosa 0-1%
TOTAL 100%

Fuente: (Gonzdlez, 2018)
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3.4.2. Extracto de papa

Para el extracto de papa se lo elabord a base de una mezcla de papas, esencia de

vainila y agua, este método es practicado por la profesora Eva Tomberg

mencionando que es una de las mejores opciones para lograr la textura

caracteristica similar a la leche de vaca.

Insumo: Papa Super Chola en estado libre de descomposicion o enfermedades

presentes, fructosa natural, esencia de vainilla y agua.

Materiales y equipos: Estufa, termdmetro, ollas de acero inoxidable, cuchillos,

procesador de alimentos, bowls, lienzo para filtrar.

Papa Super Chola —»

Recepcion de
materia prima

'

Seleccién

'

Lavado

'

Agua Potable —»

Pelado

'

Troceado

v

Coccidn
100 °C por 20 min

'

Esencia de vainila 1 g —»
Agua 108 g

Licuado
5 min

'

Filtrado

v

Enfriado
3 min

'

Almacenado
3-4°C

—» Papa con golpeaduras y en estado

de putrefaccién.

—» Almiddn

—>» Grumos de papa

Figura 1. Diagrama de flujo del extracto de papa
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Descripciéon del proceso

1.

10.

Recepcién: Se recepta la materia prima (papa Super Chola) teniendo en
cuenta que se encuentre en buen estado sin que estas arrojen olores

desagradables.

. Selecciéon: En esta etapa se seleccionan las papas que no presentan

golpeaduras, enfermedades o se encuentren en estado de putrefaccion.
Lavado: Se procede a lavar las papas con abundante agua.

Pelado: Se realiza el pelado con la finalidad de desechar la cdscara de este
tubérculo y posteriormente lavar una vez mds con agua potable.

Troceado: Se corta la papa en cubos pequenos fratando de tener todos los
pedazos del mismo tamano para posteriormente llevara a coccion.

Coccidén: Una vez troceada la materia prima se coloca en una olla con agua
a 100 °C y se lo deja por un tiempo de 20 minutos.

Licuado: Se procedid a pesar 209 g de papa cocinada y se la llevé a licuar en
conjunto con 108 g de agua y 1 g de esencia de vainilla.

Filtrado: Le mezcla se la coloca en un lienzo para filfrar con la finalidad de
eliminar grumos y asi obtener un liquido homogéneo similar a la de la leche
animal.

Enfriado: Se lleva la mezcla a enfriar por 3 min a temperatura ambiente.
Almacenado: Se coloca en un envase desinfectado de polietileno y se lo

almacena a una temperatura entre 3 a 4 °C.

3.4.3. Pulpa de mora

El flujo general de las operaciones que se lleva a cabo para la obtencidn de pulpa

de mora se presenta en la figura 2, tfeniendo como guia la metodologia de

elaboracion de pulpas de (Andrade, 2022).

Insumo: Mora en buen estado v libre de podredumbres.

Materiales y equipos: Estufa, termdmetro, ollas de acero inoxidable, bowls, colador.
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Recepcion de
materia prima

'

Seleccién

'

Lavado

'

Escaldado Tratamiento térmico corto

'

Despulpado —» Semillas

'

Homogeneizacion Agitado uniformar particulas

'

Pasteurizacion
80 °C por 2 min

'

Almacenado
4°C

Mora —»

Fruta que se encuenire en buen
estado vy libre de podredumbre.

Agua Potable —»

Figura 2. Diagrama de flujo del proceso de la pulpa de mora.
Descripcion del proceso

1. Recepcion: Se recibe la materia prima requerida (mora).

2. Seleccion: Se elige la fruta que se encuenfre en buen estado, libre de
golpeaduras y podredumbre.

3. Lavado: La finalidad de esta operacion es la de eliminar suciedades de la fruta
como tierra, hojas, tallos o residuos de algun fertilizante, este proceso se lo
realiza con abundante agua potable.

4. Escaldado: Este tratamiento se lo realiza por un tiempo de 1 minuto a
temperatura entre 70 y 100 °C con el propdsito de inactivar las enzimas como
la catalasa y lipasa ademds de mantener el aroma, sabor y color de la fruta.

5. Despulpado: Se separa la pulpa de la fruta de las semillas.

6. Homogeneizacion: Agitar durante 1 minutos para poder lograr la correcta
concentracién de la fruta y una textura consistente.

7. Pasteurizacion: Se lleva la pulpa a una olla y se inicia la coccidén con la

agitacion continua a 80 °C por 2 minutos.
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8. Almacenado: Se lleva a refrigeracion a una temperatura de 4 °C para la

preparaciéon del helado.
3.4.4. Helado vegano

El proceso de formulacion y elaboracién del helado vegano a base papa Super
Chola empleando la pulpa de mora y proteina vegetal se llevd a cabo en dos etapas,
la primera etapa es la obtencién del extracto papa y la segunda la obtencidon de la
pulpa de mora de esta manera lograr una formulacidn correcta para obtener este

aperitivo saludable.
Insumo: Mora en buen estado v libre de podredumbres

Materiales: Bowls, batidora, ollas de acero inoxidable, balanza, licuadora

Extracto de papa (280,37 g) » | Recepcién de materia
Pulpa de mora (186 g) prima

I

Mezclado

e Estabilizante (Goma Xantana) (0,47 g) —» .
e Dextrosa (2,34 g) 20 min {142 rpm)
e Aceite de canola (18,69 g)
e Edulcorante (Stevia) (1,87 g) Yy
Pre- Enfriado
4°C
Batido

10 min (200 rpm) -4 °C

|

Congelado
-10°C

\4

Envasado

.

Almacenado
-12°C

Figura 3. Diagrama de flujo del helado vegano a base del extracto de papa

Descripcidon del proceso

1. Recepcion: Se hace la recepcion de la pupa de mora y el extracto de papa

que anteriormente fueron elaborados.
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2. Mezclado: Se realiza con ayuda de una batidora con la finalidad de dispersar
los ingredientes adicionando cada uno de ellos de una manera ordenada:
Aceite de canola, estabilizante, dextrosa, Stevia, influyendo asi en la textura
del helado donde los glébulos de grasa se rompen para formar moléculas de
un famano uniforme, favoreciendo la estabilidad de la emulsion

3. Pre enfriado: Este proceso tiene un fin de que la mezcla alcance una
temperatura de 4 °C ya que acelerard de esta manera la congelaciéon por lo
que significa que se presentardn menos formacién de cristales de hielo.
Ademds, este paso mejora la textura del helado obteniendo menos grumos en
la mezcla.

4. Batido: Se realiza por un tiempo de 10 minutos a 200 rpm; el batido evita la
formacioén de cristales donde al mismo tiempo se incorpora aire, esto se realiza
a temperaturas de — 4 °C.

5. Congelado: En esta etapa el helado atraviesa por temperaturas de -10 °C
para poder alcanzar la textura caracteristica.

6. Envasado: Se coloca en envases de polietileno.

7. Almacenado: Se lo almacena a -12 °C hasta su consumo.
3.4.5. Determinacién de grasa - Gerber
Método de Gerber

Método fisico quimico empleado para la determinacién de contenido de grasa en
productos lacteos siendo un método oficial de la norma técnica ecuatoriana (INEN
12 1973-06), donde se encarga de separar la grasa del producto analizado mediante
la acidificacion y centrifugacion, la determinacion de resulfados se los obtiene a

través de la lectura directa del butirdmetro previamente estandarizado.

Fundamento y caracteristicas: Para la determinacion de grasa se debe emplear el
butirdmetro de Gerber, colocar 10 cm?3 de muestra y luego verter 10 cm3de dacido
sulfurico dentro de él, finalmente se anade 1 cm?® de alcohol amilico y agitar
levemente. Luego, llevar los butirdbmetros a la centrifugadora con la tapa hacia
afuera durante un tiempo no mayor a 5 min. Se procede a colocar los butirdmetros a
bano maria por un tiempo de 4 min y finalmente se realiza la lectura. Un dato muy
importante con respecto a este método es la que se debe llevar un cuidado
minucioso con el tiempo y la temperatura para evitar errores en el resultado (Norma
INEN 12 1973-06).
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Descripcion del proceso para determinacion de grasa en el helado.

Para la determinacién de grasa del helado vegano a base de papa Super Chola
(Solanum Tuberosum L.) utilizando pulpa de mora y proteina vegetal, se aplicd la
norma antes mencionada como guia de proceso, dicho esto a continuacion se
detalla los pasos que se llevd a cabo para lograr obtener los porcentajes de grasa sin

error alguno.

e Pesar 11 gramos de helado y colocar en el butirdbmetro.

e Anadir 10 ml de acido sulfurico al 0%

e Colocar 1 ml de dcido isoamilico y mezclar ligeramente.

e Introducir los butirémetros en la centrifugadora de Gerber durante un tiempo
de 5 minutos.

e Retirar de la centrifugadora y colocar a bano maria con una temperatura del
agua a 65° C por 5 minutos.

e Por Ultimo, se procede a leer los porcentajes de grasa.
3.4.6. Determinacion de soélidos totales

Para la determinacion de los sélidos totales, se aplicd la guia de la norma ISO 3728-
2004 la cual hace referencia a helados, helados de leche y productos similares. El
principio de esta norma consiste en diluir con agua una cantidad de muestra a

temperaturas de 102 °C hasta obtener la masa sobrante para proceder a pesar.

Fundamento y caracteristicas: Se coloca en el recipiente 25 g de arena preparada
y se lo lleva al horno conjuntamente con la varilla a 102 °C, luego de ello dejar enfriar
y reposar durante 2 horas en el desecador; se refira y se coloca 3 g de muestra
pesando conjuntamente con la tapa y varilla, una vez pesado se lleva la muestra al
horno durante dos horas a una temperatura de 102 °C, una vez terminado este
tiempo se saca la muestra y se lo lleva una vez mds al desecador durante una hora
para que la masa disminuya 2 mg o menos. Y finalmente se pesa las muestras
obteniendo los datos requeridos. (NORMA ISO 3728-2004)

La siguiente ecuacidn se la aplica para el cdlculo de solidos totales (ws).

wg = ﬁ x 100% Ecuacion 1.

Mo = Masa en gramos, el recipiente junto con la tapa.

m1 = Masa en gramos, la porcidén de prueba vy el recipiente con tapa.
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m2 = Es la masa en gramos, el residuo y el recipiente con tapa después del secado.
Descripcion del proceso para determinacion de solidos totales en el helado.

Para la determinacion de sélidos totales del helado vegano a base de papa Super

Chola, se aplicd la norma ISO 3728 como guia de proceso.

Sélidos totales

v

Pesar las cdpsulas

v

Pesar 3 g de muestra

v

Llevar a la estufa
75°Cpor15h

v

Enfriar las muestras en el
desecador por 15 min

v

Pesar el crisol con la
muestra

v

Reportar datos

Figura 4. Diagrama de flujo para la determinacién de solidos totales en
el helado
3.4.7. Determinacion de proteina.
Método Kjeldahl.

Se determind el contenido de proteina de acuerdo con la norma técnica INEN ISO
8968-1:2014 la cual es empleada para el andlisis del contenido de nitrégeno vy

proteina bruta de leche y productos derivados.

Fundamento y caracteristicas: Este método se aplica en fres etapas donde el
nitrbgeno que se libera tfrabaja sobre una disolucién de dcido bdrico o sobre un

patrén de acido sulfurico.

Digestion: Con ayuda de un catalizador y el calor el dcido sulfurico convierte el

nitrdgeno en amonio, como se muestra a continuacion:
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Catalizadores

Proteina + H,SO, — (NH,),S04 + SO,

Calor

Destilacién: En esta etapa se presenta la alcalinizacion de la muestra desprendiendo
asi al nitrdgeno con un dacido fuerte de una disolucion de dcido bérico al 4%, cabe
mencionar que antes de este proceso existe la neutralizacién del (NH4),SO4 con una
base de NaOH.

Valoracioén: Se realiza la titulacion con HSOy4,

Descripcion del proceso para determinacion de proteina en el helado.

Proteina

v

Pesar 5 g de muestra

\4
Anadir 20 ml de H2S al 95%

v

Anadir dos pastillas catalizadoras

v

Anadir 5 gotas de silicén o
perdxido de hidrogeno al 30%

v

Colocar los tubos de digestiéon en
el Bloc-digest (1h)

v

Dosificar 80 ml de agua destilada
en cada tubo de muestra.

v

Anadir 50 ml de H3BO3 al 4% en
un matraz de Erlenmeyer de 250
ml

v

Adicionar NaOH al 40%

v

Adicionar el indicador

v

Titular con HCI

v

Resultado

Figura 5. Diagrama de flujo en la determinacion de proteina
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3.4.8. Determinacion Overrun

Este pardmetro fisicoquimico es el aire que se encuentra incorporado en el interior del
helado después de mezclarlo de forma industrial o manual. Para la determinacion de
este factor se utiliza la féormula del overrun o mds conocido como el indice de
aireacioén del helado. Existen dos tipos de cdlculos los cuales se lo trabaja mediante

el peso o el volumen del helado (Sanchez, 2023).

En este caso se obtuvo el peso inicial de la mezcla liquida y posteriormente el peso

final del helado sin olvidar sacar el peso del envase que lo contiene.

Férmula por peso:

PM-PH

% Overrun = X 100 Ecuacion 2.

Donde:
PM: Peso de la mezcla liguida
PH: Peso del helado final

La importancia del cdlculo del overrun es la gran influencia directa que tiene dentro
del sabor, textura, apariencia y costos en referencia al helado, lo cual senala que
entre mayor overrun sea el sabor serd diluido y poco denso, en la textura es cremoso
y esponjoso, dentro de costos y rendimiento se genera mds ganancias, ya que se lo

obtiene mds helado con la misma cantidad de ingredientes.
3.4.9. Determinacién de azicares reductores - DNS
Métodos del Acido 3,5-dinitrosalicilico (DNS)

Para la determinacién de la actividad celulasa se utilizardn un ensayo indirecto con
ayuda de la espectrofotometria tras la conversion en derivados coloreados uno de
ellos es el método del dcido 3,5-dinitrosalicilico (DNS) el consiste en la reducciéon del
DNS que se presenta en color amarillo por la glucosa u otro azicar reductor pasando
al color rojo ladrillo, de esta manera se puede detectar la lectura de la absorbancia

en la zona 540-570.

Fundamento y caracteristicas: Para la aplicacion de este método se empled una
gama de soluciones patrén de glucosa con la finalidad de obtener una curva de
calibrado que se usard para determinar los equivalentes de glucosa formados en

medio de la reaccidon de celulasa y a partir de ellos la actividad enzimdatica.
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Concentracion g/L
y=1,3261x + 0,0154
3 R =0,9995

2,5 @
1,5 S

0,5 Q

CONCENTRACION g(AR)/L

0@

ABS

Figura 6. Curva de calibrado de la glucosa

Preparacién del DNS:

e 0.5 g Acido dinitrosalicilico
e 15 g Tartrato doble de sodio y potasio
e 0.8 gdeNaOH

e 50 mL de agua destilada

Para la determinacion de los azUcares reductores en el helado vegano a base de
papa primeramente se triturd 10 g de halado con 90 ml de agua destilada durante 1
minuto, luego de ello se pasa a filtrar con ayuda de papel filiro con la finalidad de
obtener un liqguido homogéneo vy sin presencia de grumos. Una vez hecho esto se
colocd en tubos de ensayo 800 uL de la muestra filtrada y 400 uL de DNS (preparado
como se describe anteriormente). Los tubos de ensano se colocan en agua en
ebullicion 100 °C por 5 minutos, una vez terminado ese tiempo se deja enfriar a
temperatura ambiente durante 5 minutos mds para posteriormente obtener la
reaccién anadiendo 9 mL de agua destilada, finalmente se agita ligeramente y se
procede hacer la lectura en el espectrofotdmetro a 540 nm frente al blanco descrito

en cada uno de los andlisis, este proceso se lo realizo de manera triplicada.
3.5. ANALISIS ESTADISTICO

En la siguiente investigacion se considerd un diseno completamente al azar de un
factor. En la tabla 10 se presentan é tratamientos para la elaboracion del helado

vegano a base del extracto vegetal de papa con sus respectivas definiciones.
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Descripcion:

Factor A: Extracto de papa

A1: 60% - 40%
A2:70% - 30%

A3:80% - 20%

Factor B: Proteina Vegetal

B1: 1%

B2: 2%

Tabla 10. Tratamientos del helado vegano a base del extracto de papa

Tratamientos

Definicion

T1
T2
13
T4
15
Té

Extracto de papa 60% y pulpa de mora 40% + Proteina 1%
Extracto de papa 60% y pulpa de mora 40% + Proteina 2%
Extracto de papa 70% y pulpa de mora 30% + Proteina 1%
Extracto de papa 70% y pulpa de mora 30% + Proteina 2%
Extracto de papa 80% y pulpa de mora 20% + Proteina 1%
Extracto de papa 80% vy pulpa de mora 20% + Proteina 2%

Enla tabla 11 se menciona las respectivas cantidades y porcentajes con los cuales se

trabajé en la investigacion para la formulacion del helado vegano a base del

extracto vegetal de papa SUper Chola.

Tabla 11. Formulaciones para el helado vegano a base del extracto vegetal de

papa
Extracto Pulpa Proteina Grasa Stevia Goma Dextrosa
de papa de vegetal vegetal Xantana
mora
Formulaciones 94% 1% 4% 0,40% 0,10% 0,50%
470 g 59 209 29 0,50 g 2,50g
T1 A1BI 60% 40% 1% 4% 0,40% 0.10% 0.50%
282 g 188 g 59 209 29 0,50 g 2,50¢g
T3 A2B1 70% 30% 1% 4% 0,40% 0.10% 0.50%
329 9 141 g 59 209 29 0,50 g 2,509
15 A3BI1 80% 20% 1% 4% 0.,40% 0.10% 0.50%
376 g 94 g 59 209 29 0,50 g 2,50g
Formulaciones 93% 2% 4% 0,40% 0,10% 0,50%
465 g 10g 2049 29 0,50 g 2,509
T2 A1B2 60% 40% 2% 4% 0,40% 0.10% 0.50%
2799 186 g 10g 20g 29 0,50 g 2,50g
T4 A2B2 70% 30% 2% 4% 0.40% 0.10% 0.50%
325,59 139.5g 109 209 29 0,50 g 2,50 g
Té A3B2 80% 20% 2% 4% 0,40% 0.10% 0.50%
3729 93 g 109 20 g 29 0,50 g 2,50 g

Otras caracteristicas del estudio:

NUmero de tfratamientos: 6
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NUmero de repeticiones: 3
NUmero de Unidades Experimentales: 18
Tamano de la Unidad Experimental: 500 g

En la determinaciéon de diferencia significativa de los tratamientos se utilizé el
programa de Infostat para realizar la prueba estadistica de Kruskal — Wallis en vista de
gue los datos obtenidos no fueron paramétricos, con un nivel de confianza del 95%.
Para la comparacion por pares entre el grupo de datos se aplicd la prueba post-hoc
de Dunn, dicha prueba fue determinada mediante Python el cual es un lenguaje de
programaciéon que se encarga por medio de coédigos ajustar los valores p

identificando asi los grupos que son significativamente diferentes.

Para realizar el andilisis sensorial se aplicd una prueba de aceptacion, para dicha

actividad se contd con 70 jueces no entrenados en una sola sesion de trabajo.

Las muestras de los seis fratamientos fueron codificadas de manera aleatoria, y los
atributos evaluados en el laboratorio de sensorial fueron: Color, olor, sabor, textura y
aceptaciéon global; donde para ello se empled una escala heddnica de 7 puntos

como se detalla en la tabla 12.

Tabla 12. Escala heddnica

Puntaje Descripcién
1 Me disgusta extremadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta ligeramente

Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

NO~O AN WN

Para el andlisis estadistico en la evaluacion sensorial se aplicd la prueba de Fisher la
cual nos ayuda a comparar entre medias muestrales con un valor critico (p-valor) de
0,05 y asi poder identificar si existe diferencia significativa los atributos sensoriales de

los fratamientos, para ello su utilizd el programa Infostat.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

En la presente investigacion se realizé la caracterizacion fisicoquimica y evaluacién
sensorial, con la finalidad de obtener la mejor formulaciéon para la elaboracion del
helado vegano a base del extracto vegetal de la papa Super Chola con pulpa de

mora y proteina vegetal.
4.1.1. Paradmetros fisicoquimicos
4.1.1.1. Grasa

Se aplicé el método de Gerber en los seis fratamientos analizados para la formulacién
del helado vegano. A continuacién, se presenta las pruebas de Shapiro Wik vy

homocedasticidad para evaluar si los datos son o no paramétricos.

En la tabla 13 se observa un p-valor de 0,1048 siendo mayor a 0,05 dando como

resultado una distribucion normal.

Tabla 13. Prueba de normalidad de Shapiro Wilk - Grasa

Prueba Estadistico p-valor
Estadistico W de Shapiro Wilk 0,214366 0,104862

En la prueba de homocedasticidad en la tabla 14 se tiene un p-valor menor a 0,05

por lo cual se rechaza este supuesto.

Tabla 14. Prueba de homocedasticidad - Grasa

Variable N E.E. p-valor
Grasa 18 0,18 0,0109

Dicho esto, se puede concluir que los datos de los tratamientos del helado vegano a
base del extracto vegetal de papa no son paramétricos, por lo que se ha incurrido
en la prueba de Kruskal — Wallis con el fin de establecer las comparaciones

respectivas.
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En la tabla 15 se presentan los resultados estadisticos de la prueba de Kruskal Wallis
aplicada a los seis tfratamientos analizados con respecto al porcentaje de grasa que
tiene el helado vegano. Se puede apreciar un p-valor de 0,0205 siendo menor a 0,05
demostrando que existe diferencia significativa en al menos una comparaciéon entre

pares de fratamientos desarrollados.

Tabla 15. Resultados andlisis de Kruskal - Wallis en grasa del helado vegano.

Tratamiento Grasa Media % * DE p-valor
T 2,50+£0,17
T2 1,53 £0,06
T3 2,67 £0,29 0,0205
T4 2,67 £0,29
15 3,83+0,58
Té 2,43 +0,23

En la tabla 16 se pueden apreciar los resultados de la prueba de Dunn para el
pardmetro grasa, en donde existen diferencias significativas Unicamente entre T2 y
T5. Sin embargo, todos los tratamientos cumplen con la noma NTE INEN 706:2013 por

no sobrepasar el méximo del 4% de grasa.

Tabla 14. Prueba de Dunn - Grasa

1 2 3 4 5 6
1 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000 0,7388 1,0000
2 1,0000 1,0000 0.5093 0,5093 0,0078 1,0000
3 1,0000 0,5093 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
4 1,0000 0,5093 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
5 0,7388 0,0078 1,0000 1,0000 1,0000 0,3437
6 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000 0,3437 1,0000

4.1.1.2. Overrun

Para el cdlculo del overrun en el helado se determind utilizando la ecuaciéon 2 descrita

por Anbras (2020).

A continuacién, se presenta en la tabla 17 la prueba de normalidad vy
homocedasticidad enla tabla 18, con sus p-valor de 0,1218 y 0,0234 respectivamente,
dichos valores arrojon que los datos del overrun del helado vegano son no

paramétricos, al no cumplir todas las pruebas de parametricidad.

Tabla 17. Prueba de normalidad de Shapiro Wilk - Overrun

Prueba Estadistico p-valor
Estadistico W de Shapiro Wilk 0,918006 0,121846

Tabla 18. Prueba de homocedasticidad - Overrun

Variable N E.E. p-valor
Overrun 18 0,72 0,0234
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Por tanto, en la tabla 19 se observan los resultados realizados en la prueba de Kruskal
Wallis respecto al overrun del helado, donde el p-valor es de 0,0560 mayor a 0,05
demostrando que no existe diferencia significativa entre los seis tfratamientos, por lo
cual todos los tratamientos pueden ser considerados dentro de la formulacién del

helado vegano.

Tabla 19. Resultados en el andlisis de Kruskal Wallis - Overrun

Tratamiento Overrun Media % * DE p-valor
T 10,57 £ 1,07
T2 11,99 +2,53
13 10,23+ 1,12 0,0560
T4 10,78 £0,52
15 8,12+0,61
T6 9,69+0,16

4.1.1.3. Solidos totales

Se aplicd elmétodo que dicta la norma ISO 3728-2004 que hace referencia a helados,
helados de leche y productos similares, con la finalidad de obtener los porcentajes

de sdlidos totales para la formulacién del helado vegano.

En la tabla 20 se presenta un p-valor mayor a 0,05 el cual cumple con una distribucion

normal entre los datos estadisticamente analizados en la prueba de Shapiro Wilk.

Tabla 20. Prueba de normalidad de Shapiro Wilk - Sélidos totales

Prueba Estadistico p-valor
Estadistico W de Shapiro Wilk 0,919772 0,131019

Con respecto a la prueba de homocedasticidad su p-valor es menor a 0,05

rechazando este supuesto.

Tabla 21. Prueba de homocedasticidad - Sélidos totales

Variable N E.E. p-valor
Sélidos totales 18 0,60 0,0476

ldentificando de esta manera que los datos son no paramétricos respecto alos sélidos
totales, ya que no cumplen con todas las pruebas de parametricidad, por lo tanto,

se aplica la prueba de Kruskal Wallis para las respectivas comparaciones.

En la tabla 22 se observa la comparacién entre pares realizada en la prueba de
Kruskal Wallis, donde se registran diferencias significativas en al menos un par, ya que

su p-valor de 0,0183 menor a 0,05.
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Tabla 22. Resultados del andilisis de Kruskal Wallis - Sélidos totales.

Tratamiento Sélidos Media % * DE p-valor
Tl 17,30+ 0,52
T2 20,30 £ 1,94
T3 17,73 £0,69 0,0183
T4 17,15+ 0,56
5 20,04 £ 0,61
T6 18,98+ 1,18

En la tabla 23 se presentan los resultados obtenidos en la prueba de Dunn, siendo un
pardmetro de confirmacién donde se demuestra que no existe diferencia significativa
entre los pares, por ende, tfodos los tratamientos se consideran buenos para la

formulacion del helado vegano, teniendo asi un producto nutrifivo.

Tabla 23. Prueba de Dunn - Sdlidos totales.

1 2 3 4 5 6
1 1,0000 0,3267 1,0000 1,0000 0,2663 1,0000
2 0,3267 1,0000 1,0000 0,1742 1,0000 1,0000
3 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
4 1,0000 0,1742 1,0000 1,0000 0,1398 0.8385
5 0,2663 1,0000 1,0000 0.1398 1,0000 1,0000
6 1,0000 1,0000 1,0000 0,8385 1,0000 1,0000

4.1.1.4. Proteina

Para la obtencién de los porcentajes de proteina se aplicé el método de Kjeldahl en

los tfratamientos para la formulacion del helado vegano.

En la tabla 24 se presenta la prueba de Shapiro Wik con el valor-p de 0,03,
demostrando que los datos no siguen una distribucidn normal. En la tabla 25 se
observa un valor-p de 0,0001 con respecto ala prueba de homocedasticidad donde
que las varianzas no son significativamente iguales. Dicho esto, el p-valor de las

pruebas son menores a 0,05 por tanto, los datos de proteina son no paramétricos.

Tabla 24. Prueba de normalidad de Shapiro Wilk - Proteina

Prueba Estadistico p-valor
Estadistico W de Shapiro Wilk 0,84884 0,0329777

Tabla 25. Prueba de homocedasticidad - Proteina

Variable N E.E. p-valor
Proteina 18 0,02 0,0001

Para la comparacion estadistica entre los tratamientos de proteina del helado se

emplea la prueba Tukey al 95% de confianza, dando un p-valor de 0,06228 mayor a
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0,05 por ende no existe diferencia significativa entre los seis tratamientos estudiados,

como se presenta en la tabla 26.

Tabla 26. Resultados del andilisis de Kruskal Wallis - Proteina

Tratamiento Proteina Media % * DE p-valor
T 1,55+0,01
T2 2,19 £0,06
T3 1,44 + 0,00 0,0623
T4 2,01 £0,01
5 1,44 +£0,01
T6 1,94 +0,02

Los tratamientos se encuentran dentro del rango de porcentaje de proteina que rige
la norma 706:2013 el cual detalla que los helados que contienen grasas vegetales

deben tener un porcentaje minimo de 1,5% de proteina.
4.1.1.5. Azicares reductores
En porcentajes de azlcares reductores se aplicd el método del Acido 3,5-

dinitrosalicilico (DNS) con la finalidad de obtener la formulacion del helado vegano.

En la tabla 27 se presenta la prueba de normalidad Shapiro Wilk con un valor-p menor
a 0,05 el cual no cumple con una distribucidn normal entre los 6 tratamientos respecto

a los azUcares reductores.

Tabla 27. Prueba de normalidad de Shapiro Wilk - Azicares reductores

Prueba Estadistico p-valor
Estadistico W de Shapiro Wilk 0,787689 0,000680022

En la prueba de homocedasticidad también se obtiene un p-valor inferior a 0,05
rechazando esta hipdtesis. Por lo cual los datos de azUcares reductores en el helado
vegano son no parameétricos, procediendo de esta manera aplicar la prueba de
Kruskal Wallis.

Tabla 28. Prueba de homocedasticidad - AzUcares reductores

Variable N E.E. p-valor
Az(cares reductores 18 2,31 0,0303

En la tabla 29 se puede observar los resultados de la prueba de Kruskal Wallis,
presentando un p-valor de 0,0743 mayor a 0,05. En otras palabras, no existe diferencia

significativa entre los tfratamientos para lo concerniente a este indicador.
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Tabla 29. Resultados del andilisis de Kruskal Wallis - Az0cares reductores

Tratamiento Azucar Media % * DE p-valor
Tl 37,57 £7,66
T2 19,97 £1,35
T3 23,11 £ 4,68 0,0743
T4 24,53 £ 3,20
5 21,12+£0,93
T6 19,84+ 1,59

4.1.2. Andlisis microbiologico

En la tabla 30 se observa los datos obtenidos de los andlisis microbioldgicos realizados

al mejor tratamiento, done cumple con la norma NTE INEN 706:2013 siendo un

producto apto para el consumo.

Tabla 30. Andlisis microbiolégico del mejor tratamiento

Helado vegano T2 Unidades Método Especificaciones
Mesofilos 3.7x104 ufc/g INEN ISO 4833 m =10 000
M =100 000
Coliformes 1.0x102 ufc/g AOAC 2018.13 / m=100
Petrifim M =200
E. Coli <10 ufc/g AOAC 2018.13/ m=<3
Peftrifim M=<10
Staphylococcus <10 ufc/g AOAC 2003.07/ m=<10
Pefrifilm M=<10
Salmonella Ausencia ufc/g INEN ISO 6579 m = Ausencia
M = Ausencia
Listeria No ufc/g AOAC 2016.08/ m = Ausencia
monocytogenes detectado Deteccion M = Ausencia
molecular

4.1.3. Andlisis sensorial

En la tabla 31 se indican los resultados obtenidos con respecto a la evaluacion

sensorial sobre el helado vegano a base del extracto de papa Super Chola (Solanum

Tuberosum L.) utilizando pulpa de mora y proteina vegetal.

Tabla 31. Andlisis sensorial del helado vegano a base de papa Super Chola

Atributos sensoriales

Tratamientos
T

T2

13

T4

Color
4,167
(Ni me gusta
ni me
disgusta)
4,294
(Ni me gusta
ni me
disgusta)
3,814B
(Nime gusta
ni me
disgusta)
4,194

Olor
3.71A
(Ni me gusta
ni me
disgusta)
3,744
(Ni me gusta
nime
disgusta)
3,76~
(Ni me gusta
nime
disgusta)
4,204

Sabor
2,508
(Me disgusta
ligeramente)

3,534
(Ni me gusta
ni me
disgusta)
3,404
(Me disgusta
ligeramente)

3,534

Textura
2,734
(Me disgusta
ligeramente)

3,094
(Me disgusta
ligeramente)

2,96~
(Me disgusta
ligeramente)

3,104
(Me disgusta
ligeramente)

Aceptacion global
3.238
(Me disgusta
ligeramente)

3,714
(Ni me gusta ni me
disgusta)

3,5948
(Ni me gusta ni me
disgusta)

3,64A8

(Ni me gusta ni me
disgusta)
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(Nime gusta  (Nime gusta  (Nime gusta
ni me ni me ni me
disgusta) disgusta) disgusta)

15 3,29¢ 4,044 3,614 3,13~ 3,4648
(Me disgusta  (Nime gusta  (Nime gusta  (Me disgusta (Me disgusta
ligeramente) ni me ni me ligeramente) ligeramente)

disgusta) disgusta)

Té 3,568C 3,904 3,474 3,104 3,4148
(Nime gusta  (Nime gusta  (Me disgusta  (Me disgusta (Me disgusta

nime nime ligeramente) ligeramente) ligeramente)
disgusta) disgusta)
P-Valor 0.0001 0,2998 0,0001 0,4999 0,2226

Los valores son promedios obtenidos de 70 panelistas evaluados. De acuerdo con los
datos existe diferencia significativa en los pardmetros de color y sabor ya que su p-
valor es menor a 0,05, sin embargo, en los pardmetros de olor, textura y aceptacion

global no existe diferencia significativa dado que su p-valor es mayor a 0.05.

a) Color

Se pueden observar tres grupos diferentes, donde los tratamientos T1, T2, T3 y T4
pertenecen al grupo A, los tratamientos T3 Y Té al grupo B y por Ultimo el grupo C
conformado por los tratamientos T5 y T6. Tomando en cuenta lo anteriormente
mencionado, todos los tratamientos que estdn en el grupo A fienen una buena

aceptabilidad con respecto al color.

b) Olor
El andlisis de varianza en el pardmetro de olor se obtuvo un p-valor de 0,2998
demostrando que no existe diferencia significativa entre los tratamientos.

c) Sabor

Se presenta un p-valor de 0,001 demostrando que existe diferencia significativa, ya
que es menor a 0,05. A la vez se observan dos grupos diferentes. T2, T3, T4, T5 y T6 que
pertenecen al grupo Ay el T1 al grupo B, por lo tanto, todos los tfratamientos que estdn

en el grupo A son aceptables en la evaluacién sensorial con respecto al sabor,

d) Textura

Mediante la prueba de Fisher aplicada en el pardmetro de textura en el helado
vegano se plantea un p-valor de 0,4999 mayor a 0,05, por lo tanto, no existe diferencia

significativa entre los tratamientos.

e) Aceptacion global
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Finalmente, en la tabla 31 se observa que no existe diferencia significativa entre los 6
fratamientos ya que su p-valor es de 0,2226 mayor a 0.05. Siendo aceptables para el

helado vegano a base del extracto vegetal de papa.
42. DISCUSION

En esta investigacion se busca una formulacion que pueda ser aplicada en la
elaboracién de un helado vegano que cumpla con los requisitos de la norma NTE

INEN 706:2013, y sea nutritivo ademds de agradable para el consumidor.

Con los andlisis fisicoquimicos realizados se pudo identificar como mejor tratamiento
al T2 el cual posee en su formulacién base un porcentaje de mezcla de extracto de
papa al 60%, pulpa de mora al 40% y proteina vegetal al 2%. Aplicando el andilisis de
grasa se obtuvo que el T2 alcanzd 1,53% siendo la media mds baja, cabe mencionar
que el empleo del aceite vegetal de canola contiene porcentajes de dcidos grasos
insaturados encargados del aumento del colesterol HDL (colesterol de lipoproteinas
de alta densidad) que elimina el colesterol del torrente sanguineo ademds de que el
helado aportard pocas calorias. En sélidos totales y proteina con un 20,30% y 2,19%
respectivamente representan a las medias mds altas obteniendo un producto final
nuftritivo, rico en fibra, minerales y sales como el calcio, potasio, magnesio y diferentes
sulfatos, ademds que la proteina aporta mayor densidad al helado haciendo que los

sabores parezcan mds concentrados y, por lo tanto, mas intensos.

Gracias al aireado incorporado en la mezcla se obtuvo un overrun del 11,99%. Segun
Di Bartolo, (2005) en su articulo de guia para la elaboracién de helados menciona
que los helados a base de agua o extractos vegetales debe poseer un overrun
maximo de 15%, donde a mayor overrun se obtendrd una textura mds esponjosa y
ligera en el helado; por lo cual todos los tratamientos cumplen con este paradmetro
para la formulacion del helado vegano, sin embargo, al observar las medias
obtenidas se foma como mejor tratamiento al T2 dentro del grupo al tener mayor
media, teniendo asi una mayor rentabilidad aumentando el volumen del helado con

igual cantidad de mezcla base.

Conrespecto alos azicaresreductores, en los andlisis estadisticos no existio diferencia
significativa entre los 6 tratamientos por ende se tomd el valor de 19,97% que
corresponde al tratamiento T2 siendo una de las medias mds bajas con la finalidad

de obtener un helado saludable con la menor cantidad de azicar presente en su
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formulacion. Todos los datos que corresponden al mejor tratamiento se encuentran

dentro la norma NTE INEN 706:2013.

En la evaluacion sensorial realizada a los 70 panelistas, se consideré como mejor
tratamiento al T2 en diferentes pardmetros; teniendo mayor aceptabilidad en sabor
y color, sin embargo, con respecto al olor, textura y aceptaciéon global todos los
tratamientos son viables dentro de la formulacién del helado vegano ya que no

existio diferencia significativa entre ellos.

Comparando los resultados obtenidos con otras investigaciones se puede decir que:
en la investigacion realizada por Zurita, Herrera & Robalino (2020) en helados de mora
a base de leche de chocho se obtuvo un valor de 2,20% de grasa y un 6,21% de
proteina, mientras que en la presente investigacion el fratamiento T2 aporta 1,53% de
grasa y 2,19% de proteina; sin embargo, los valores del helado a base de leche de
chocho son mayores al del helado a base del extracto de papa ya que el contenido
de proteina de la materia prima en este caso de la papa es considerablemente
menor a la del chocho; no obstante las dos opciones son una excelente opcidn para
incluir en una dieta balanceada y saludable, especialmente para personas que

buscan fuentes de proteina vegetal y grasas saludables.

El contenido de sélidos totales encontrado en el helado vegano a base del extracto
de papa es de 20,30%; segun Palma, Espinoza, Flores & Reyna (2020) en la elaboracion
de helado con diferentes concentraciones de leche de soya, los sélidos totales
obtenidos fueron de un 28,5% para el fratamiento cuatro donde se utilizdé un 20% de
soya y 80% de leche de vaca, comparado con la presente investigaciéon los valores
de sdlidos totales en el helado de soya son altos ya que en mds de la mitad de su
formulacion se aplica leche de vaca, generando un producto que no seria apto para
personas veganas o intolerantes a la lactosa, al contrario del helado vegano, ya que

este producto es elaborado simplemente a base del extracto vegetal de papa.

En la investigaciéon de Suasnabas (2023) que se basd en la estabilidad de un helado
vegano a base de leche de soya y pitahaya amarilla se obtuvo como mejor
tratamiento al helado conformado por 25,4% de sélidos totales, 1,64% de proteina y
6,29% de grasa. Comparando resultados con la presente investigacion se puede
mencionar que el helado a base del extracto vegetal de papa a pesar de tener
menor cantidad de sélidos totales y grasas tiene mayor cantidad de proteina, por lo

cual lo convierte en un alimento nutritivo y bajo en calorias, ademds de tener como
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materia prima un producto que no causa alergias y sostenible con el medio

ambiente.

En la investigacion de Villa (2023) en la elaboracién de helados con el
aprovechamiento de lactosuero y mortino de la investigacién, menciona que el
mejor tratamiento fue el T1 el cual tenia en su formulaciéon el 70% de lactosuero, 9.8%
crema de leche y 15% de pulpa de mortino; tras los andilisis realizados se obtuvo un
38,70% en soélidos totales, 1,61% de grasa y 6,02% de proteina, en comparacion a la
presente investigacion todos los porcentajes obtenidos son mds altos que los del
helado a base del exiracto vegetal de papa, sin embargo, este helado aporta
canfidades de hidratos de carbono los cuales no se hidrolizan en el cuerpo
aportando asi energia. No obstante, este producto no es apto para personas
veganas e infolerantes a la lactosa, sin embargo, los porcentajes de las dos

investigaciones cumplen con la norma NTE INEN 706:2013.

La elaboracion del helado vegano a base del extracto vegetal de papa se considera
como una alternativa saludable y nutritiva, teniendo el propdsito a futuro de
promover su uso comercial favoreciendo de esta manera al grupo de personas

veganas.
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5.1.

5.2

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

Mediante el andlisis experimental se determiné como mejor formulacion para
el helado vegano al tratamiento T2 conformado por un 60% del extracto de
papa Super Chola, el 40% de pulpa de mora y un 2% de proteina vegetal
ademads se le sumod en su formulaciéon Stevia para mejorar su valor nutricional
asi mismo como su sabor.

Los resultados de la caracterizacioén fisicoquimica del mejor tratamiento fueron:
1,53% grasa, 20,30% sélidos totales, 2,19% proteina, 19,.97% de azlcares
reductores y 11,99% de overrun cumpliendo con los pardmetros establecidos
en la norma INEN 706:2013.

Se evaluaron las caracteristicas sensoriales del helado vegano a base del
extracto de papa, proteina vegetal y pulpa de mora, siendo el de mayor
aceptabilidad el fratamiento T2, que obtuvo en cuanto a sabor con una media
de 3,53y en color 4,29. No obstante en los pardmetros de olor obtuvo 3,74, en
textura 3,09 y aceptacién global una media de 3,71, donde la mdaxima

puntuaciéon es 7 para cada pardmetro.
RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar agjustes a la formulacion del helado vegano con la
finalidad de intensificar el sabor a pulpa de mora.

Realizar investigaciones sobre la obtencidon de diferentes extractos a base de
tubérculos que se encuentran en la provincia del Carchi para la elaboracion
de helados veganos, de esta manera se logrard ampliar el mercado dentfro de
la comercializacion de este tipo de productos.

Ampliar las investigaciones de estabilidad y vida Util del helado vegano con el

fin de conseguir un producto industrial inocuo.
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VII. ANEXOS
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Anexo 2. Certificado del abstract por parte de idiomas.

(@)

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL
CARCHI FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE
CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacion.

Autor: Damaris Geovanna Cadena Pozo
Fecha de recepcion del abstract: 18 de julio de 2024

Fecha de entrega del informe: 18 de julio de 2024

El presente informe validara la traduccién del idioma espanol al inglés si alcanza un
porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccidn no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior
presentacion y aprobacion.

Observaciones: ’

Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccidn sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segtn los
rubrics de evaluacion de la traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9, por
lo cual se validad dicho trabajo.

Atentamente

(=13

Ing. Edison Penafiel Arcos MSc
Coordinador del CIDEN
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Anexo 3. Formulario aplicado en la evaluaciéon sensorial del helado vegano a

base del extracto vegetal de papa

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

EVALUACION SENSORIAL - PRUEBA DE NIVEL DE ACEPTACION DE ESCALA HEDONICA

Panelista N™ .............
[ T 17 BRI i trevossbivasmnsias | BOCIEE Lt 1ot emmbbivowrrce

Producto: Formukician de hejados vegonos a base dei extocto vegetal de papa Siper Chola
(Satanum Tuberosun L) uticando pulpa de maro y Profeing vegetal para mejorer su valor

nuitclkonal.”

Indicaciones: A continuocion, @Mm @ base de papa Siper
s€ S

Chala, Por favor pruebe kagiu que se la proporclona el de ngrada en cuanta
 los atibutos presenk acuerdg con la sigulente ascola )

Lea detenidame gﬂesc:bclén de ca je d& la escala Mdénkﬁ( puntos anfes de
calficar.

. i
m
FU E s = DESCRIPCION '

.\

| Mo gzguslo exue.modomem n

3 Me chqm!o lgo!amcnlu
. 0
Nime gusta i me asgust &

9

%

N 2 sousto muwc b
_7/1 Md'd ho 2

5 | e
— | ANy 21 T
N gmonwcho [ i
4 rm;mq etiumudm -
|
MUESTRA COLOR | SABOR OLOR TEXTURA | ac N
GLOBAL

222
315
643
174
042
195
Observaciones:

......................................................

63



Anexo 4. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 706 Helados. Requisitos

Inutituto Ecuatoriano de Normalizacidn

Qualo - ECuados

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 706:2013
Segunda ravision

HELADOS, REQUISITOS.

Primera edicidn

Ko DIIEAM. MTSUaTEVENTS

DSOS TOMES Taanenges e L8 slrerssm ™ v Soshsrns s Naledcs. resasics
AL L0010

CUL): a0y

Qs 5ty

KN ST 10048



CDU: 663.674 Chu: 3112

ICS: 67.100.40 o~y AL 03.01-430
Norma Técnica HELADOS. N;:slt;gg
Ecuatoriana REQUISITOS. Segund a. rovicidn
Voluntaria
2013-03

1. OBJETO

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

2. ALCANCE

2.1 La presente norma se aplica a helados listos para el consumo y alas mezclas para helados en
forma liquida, concentrada o pulverizada. Esta norma también se aplica a los componentes que
entran en la elaboracion del helado, tales como: frutas, preparados a base de harinas y otros.

3. DEFINICIONES
3. 1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Helado. Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsién de
grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos en los cédigos normativos
vigentes, o sin ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, azicares y otros ingredientes y aditivos
permitidos en los cédigos normativos vigentes, sometidos a congelamiento con batido o sin él, en
condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en estado congelado o parcialmente
congelado durante su aimacenamiento y transporte.

3.1.2 Mezcla liquida para helados. Producto liquido higienizado que se destina a la preparacion de
helado, que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, de modo que al
congelarlo, da el producto final definido en el numeral 3.1.1

3.1.3 Mezcla concentrada para helados. Producto liquido concentrado, higienizado que contiene
todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, que después de adicion prescrita de
agua o leche y al congelarlo da como resultado el producto definido en el numeral 3.1.1

3.1.4 Mezcla en polvo para helados. Producto higienizado con un porcentaje de humedad maximo de
4% m/m, que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, que después de
anadir la cantidad prescrita de agua o leche y congelarlo da como resultado el producto definido en el
numeral 3.1.1.

3.1.5 Helado de crema de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de leche y
grasa procedente de la leche (grasa butirica) y cuya unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

3.1.6 Helado de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de leche y cuya
Unica fuente grasa y proteina, es la lactea.

3.1.7 Helado de leche con grasa vegetal. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuyas proteinas
provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen
vegetal.

3.1.8 Helado de yogur. Producto definido en el numeral 3.1.1, en donde todos o parte de los
ingredientes lacteos son inoculados y fermentados con un cultivo caracteristico de microorganismos
productores de acido lactico (Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y probiéticos, los
cuales deben ser abundantes y viables en el producto final.

3.1.9 Helado de yogur con grasa vegetal. Producto definido en numeral 3.1.8, cuyas proteinas
provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen
vegetal.

(Continua)
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3.1.10 Helado no lacteo. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuya proteina y grasa no provienen
de la leche o sus derivados.

3.1.11 Heiado de sorbete o sherbet. Producto definido en numeral 3.1.1, preparado con agua potable,
con o sin leche o productos lacteos, frutas, productos a base de frutas u ofras materias primas

alimenticias; tiene un bajo contenido de grasa y proteinas las cuales pueden ser total o parciaimente
de origen no lacteo.

3.1.12 Helado de fruta. Producto fabricado con agua potable o leche, adicionado con frutas o
productos a base de fruta, en una cantidad minima del 15% m/m de fruta natural, a excepcion del
limén cuya cantidad minima es del 5% m/m. El helado de fruta se puede reforzar con colorantes y
saborizantes permitidos.

3.1.13 Helado de agua o nieve. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado con agua potable,
azucar y otros aditivos permitidos. No contienen grasa, ni proteina, excepto las provenientes de los
ingredientes adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas.

3.1.14 Helado de bajo contenido calérico. Producto definido en el numeral 3.1.1, que presenta una
reduccién en el contenido caldrico, con respecto al producto normal correspondiente.
4. CLASIFICACION

4.1 Clasificacion de helados. De acuerdo con su composicion e ingredientes basicos, el helado se
clasifica en:

4.1.1 De crema de leche

4.1.2 De leche

4.1.3 De leche con grasa vegetal
4.1.4 De yogur

4.1.5 De yogur con grasa vegetal
4.1.6 No lacteo

4.1.7 Sorbete o “sherbet”

4.1.8 De fruta

4.1.9 De agua o nieve

4.1.10 De bajo contenido calérico

4.2 Clasificacion de mezclas para helado
4.2.1 Liquida

4.2.2 Concentrada

4.2.3 En polvo
4.3 Designacion
4.3.1 El helado debe designarse de acuerdo con la clasificacion correspondiente del numeral 4.1,

seguida del ingrediente que lo caracteriza y a continuacion indicarse claramente si se trata de un
producto con saborizante.

(Continua)
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Anexo 5. Evidencias fotogrdficas
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Figura 9. Andlisis de grasa del helado
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Figura 12. Andlisis de solidos totales
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Figura 13. Andlisis sensorial
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