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INTRODUCCION

Los helados antiguamente eran considerados como una
simple golosina, hoy en:dia es uno de los alimentos
congelados mas exquisitos y nutritivos, considerandose
que al existir un: prolongado descenso de consumo de
leche, los helados de leche por ser una mezcla de
diversos -alimentos - de' alta calidad reunen todos | los
~ valores: nutritivas, que se constituyen en una fuente de
proteinas.de alto valor biologico y su riqueza en leche
puede compensar las necesidades de calcio para una
alimentacion equilibrada.

Por «la. necesidad de producir alimentos lacteos de
calidad, se"ha utilizado 'la pectina de origen vegetal
obtenida de la manzana como estabilizador en la
elaboracion de helados de leche.




OBJETIVOS

o Evaluar la utilizacion de pectina natural y sintética
en diferentes niveles (0, 0.25 y 0.50 %) como

estabilizadores en la elaboracion de helados! base
de leche, a través de las caracteristi utri

organolepticas y microbiologicas

L
Determinar el nivel optimo de pech x
sintética que se pueda utilizar Como,
la elaboracion de helados de leche.*

Determinar los costos _de _produccion = Yj f
rentabilidad a través del indicador: beneficio/costo.







HELADOS DE LECHE

Segun la ‘Norma Ecuateriana INEN-706 (1996), el
helado._de leche es el producto‘lacteo-elaborado
con, ‘mezclas «de "‘leche..~pasteurizada ' ‘entera,
semidescremada y descremada, leche
condensada 0 evaporada; crema -de' leche o
mantequilla, azucar, aromatizante, huevos; frutas
y.otros productos - permitidos, sometido a un
enfriamiento progresivo hasta ‘la congelacion

adecuada. »-
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INGREDIENTES DE LOS
HELADOS

SegUn= Desr03|er (1999).. la -composicion
basica del helado eska ch‘puesta por

Ingredientesitaeteos .- "
Ingredientes edulcorantes- '
Ingredientes, saborlzantes
Ingredlentesi., opcm)g&ies S
Estabilizadores y“émulsmcantes
Sales minerales;y

Colorantes.




Timm-~(1993) manifiesta que la leche constituye
Uuh grupo principal entre oS componentes de
‘los (helados, la grasa de la leche es el mas
importante. vinculo de aroma de .los-helados
mantecados, por to que influye decisivamenté
en el .sabor.” Participa asi misme-=enzmla

- constitucion—=de la textura del helado batido,
forma un entramado estabilizador. Cuanto mas
alto -es "el contenido de grasa en la_mezcla;
mayot es'la'viscosidad, mejor puede batirse el
helado con el aire y mas suave y cremosa es la
. consistencia.




ESTABILIZANTES

Los estabilizadores y emulsificantes se agregan a
la mezclas de los postres congelados en menores
cantidades para un proposito especifico, sin
embargo, debe hacerse notar que los otros"
Ingredientes del helado © también  poseen

_propiedades estabilizadoras .y emulsificantes™.
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ALOR NUTRITIVO DE LOS HELADOS

Madrid (1994) indica que los helados por ser una
mez e derivados alimenticios de alta calidad
(Iecm, nata, huevos, etc.), reunen en si todos los
valores nutritives de los mismos.

S xS SN e
COMPOSICION NUTRITIVA DE PRODUCTOS LACTEOS
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| Acteos Prot. Grasa AzlC. Kcal
(%) (%) (%)  (por 100 g)

|Helados de leche 4.0 7.0 25.0 175 @@
Leche 3.9 4.0 5.0 : 69

Queso fresco 8.0 8.0 3.0 5 2l 16

Yogurt natural 4.0 1.0 5.0 <49




CAMBIOS EN EL PROCESO DE ELABORACION
DE LOS HELADOS

Fanelli (2002) indica que a pesar de la simplicidad de
los ingredientes, la interaccion entre los
componentes del helado-es bastante compleja debido
a gue es una emulsion, una espuma y una dispersion
al mismo-tiempo . Los glébulos. de grasa, burbujas de

aire y .cristales de hielo estan..dispersos: en una
-solucién” concentrada de-azticares: para formar una

matriz- semisélida, congeladay: aireada. El- objetivo
_principal en¥la elaboracion:"de helades es logar ', -
~.obteper los distintos” compghentes..insoftibles '(aire, _
“hielo y. grasa) dentro de:Una fase“:acgggg,@,ﬂ‘menor %

T ey

- tamafio y: mayor nimero-posible. G0 A




LA PECTINA

Las pectinas es un polisacarido natural, uno de los
constituyentes mayoritapiosyde las paredes de las
células vegetales, que ise obtlenen a partir de los
restos de las industrias d&fabricacion de zumos de
naranja, limén y de los de fabricacion de la sidra, de
la cascara de la manzana, es mas barato que todos
los otros gelificantes, coh [d excepcion del almidon,
Su accion es la de forrﬁar geles en medio acido en
presencia de grandes cantidades de azucar. La
pectina se usa en la elabbracmn de mermeladas, en
los glaseados de fruta,men confiteria para hacer
bombones,<en budines de leche, eremas, y se la
utiiza como aditivo en las mezclas de helado
(Charley, 1997).







. LOCALIZACION Y DURACION
DEL EXRERIMENTO

e
=

El presente trabajo investigativo se realiz6 en la
Planta de helados “Don Badillo”, ubicada en la ciudad

de Riobamba, provincia de Chimborazo, localizada
entre las calles José Orozco 35 — 47 y Uruguay.

El trabajo de campo tuvo una duracién de 120 -dias (4
meses) distribuidos en la obtencion de-.la pectina
natural, la elaboracion de los+helados, ‘analisis
bromatolégicos, microbiolégicos y degustamon del
producto terminado,




UNIDADES EXPERIMENTALES

o ————S

Se utilizaron 60 litros de mezcla para

helado (entre leche entera, azucar, crema

de vainil
leche en

a, glucosa, crema de leche,
Dolvo y pectina); con un tamano

de la unidad experimental de un volumen
de 2 litros.




TRATAMIENTOS Y DISENO

EXPERIMENTAL

Los tratamientos S en |la presente
Investigacion, estuviero rmados por el efecto de

la adiciobn de dos tipoS de estabilizantes (pectina
natural y sintética) en diferentes niveles (0.0, 0.25 y 0.50
%) en la elaboracion de helados de leche, por lo que las

unidades experimentales se distribuyeron bajo un

Diseno Completamente al (D.C.A) en un arreglo
factorial combinatorio donde el Factor A, estuvo

conformado por los tipos de estabilizante y el factor B

por los diferentes niveles, con cinco repeticiones por

tratamiento, por lo que se trabajo con 30 unidades
experimentales (2 x 3 x 5) y que se ajustaron al
siguiente modelo lineal aditivo:




Y= u+A+B, +AB; +§g,

Parametro en determinacion
Media general

Efecto de los tipos de pectina
(natural y sintética)

Efecto de los niveles (0.0, 0.25y
0.50 %)

Efecto de la interaccion entre los
tipos de pectina y los niveles

Efecto del error experimental



ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

FACTORES
A B Codigo NC°rept. TU.E*. Lt /tratam

Pectina Niveles

Natural 0.00% PN 0.00 S 2 10
0.25% PN 0.25 5 2 10
0.50% PN 050 5 2 10
Sintética  0.00 % PS 0.00 S 2 10
0.25% PS0.25 S} 2 10
0.50% PS0.50 S} 2 10

TOTAL LITROS MEZCLA PARA HELADOS 60




COMPOSICION (%) DE LAS RECETAS
EXPERIMENTALES

Ingredientes Nivel de estabilizante

(Pectina natura vy sintética)

0.0 % 0.25 % 0.50 %
Leche entera 60.25 60.00 59.75
AzUcar 12.50 12.50 12.50
Crema de vainilla 1.75 1.75 1.75
Glucosa 1.50 1.50 1.50
Crema de leche 20.00 20.00 20.00
Leche en polvo 4.00 4.00 4.00
Pectina 0.00 0.25 0.50

TOTAL 100.0 100.0 100.0




MEDICIONES EXPERII\/IENTALES

- Composmon nutritiva: (%%
s@entenido de sdlidos i“o,&al k' Proteina,

grasa (O/cg ﬁpH “"* Y

Gl Toxtug o

A T

% {fi}s Cada un )

ﬁruebas
Bacterlas psmroﬁcas, UFC/mI
Rendimiento. A

- Beneficio/Costo




ANALISIS ESTADISTICOS

Los, resultadcs eXpeereﬁtal‘és fueron ’Sﬁ‘!etldos a
} gwentes Rrues has estadistica: ‘

_ r' "
P .

isis de Va enza (ADEVA) para [@skdiferencias

nii?\gh \\O\n - \\\

| 'vSeﬁ_’arac:lon de las medie a%ves de '. Oftieba de
) Tukey al nivel de P<0:05 y .

™ e




ESQUEMA DEL ANALISIS
DE VARI |

Fuente deywa

.| Factor A (Up8

Factor B (vaeles) i ts
: A—X—B eﬁpo&de_peﬂltw_alnlvere'ST“Z‘“"‘ -

Error 24
Total 29
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CARACTERISTICAS NUTRITIVAS DE LOS HELADOS
ELABORADOS CON PECTINA NATURAL Y SINTETICA EN
DIFERENTES NIVELES

Tipo de pectina Niveles de pectina (%)

Parametro Natural Sintética Prob. 0,00 0,25 0,50 Prob.

Soélidos
totales, % 40,83 a 4087 a >0.05 4058 a 4122 a 40,/5 a 0,373

Proteina, % 3,76 b 3,93 a 0,002 3,56 b 3,81 b 4,17 a 0,001
Grasa, % 3,50 a 3,03 b 0,001 3,25 a 3,23 a 3,33 a >0.05
pH 5,07 a 5,03 a 0,178 5,04 a 5,09 a 5,03 a 0,198
Densidad 0,96 a 0,99 a >0.05 0,97 a 0,96 a 0,99 a >0.05

Medias con letras diferentes difieren estadisticame nte de acuerdo a la
prueba de Tukey




Proteina, %

4.50

4.25

4.00

3.75

3.50

3.25

Y = 3.536 + 1.23(x)
r2 = 73.48 %

**

|
2 3

Nivel de pectina, %
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natural  sintetica 0% 0,25% 0,50%
Pectina Niveles de pectina

Contenido de grasa (%) en los helados de leche
elaborados con dos tipos de pectina (natural y
sintéetica) en diferentes niveles (0.0, 0.25y 0.50 %)




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS HELADOS
ELABORADOS CON PECTINA NATURAL Y SINTETICA EN
DIFERENTES NIVELES

Tipo de pectina Niveles de pectina (%)
Parametro Natural Sintética Prob. 0,00 0,25 0,50 Prob.
Color, 4 puntos 3,33 a 3,19 b 0,003 284 b 359 a 335 a 0,0001
Olor, 4 puntos 3,10 a 295 b 0001 260 b 335 a 313 a 0,0001
Textura, 4 puntos 3,58 a 359 a >005 360 a 359 a 357 a 0,1091
Sabor, 4 puntos 3,02 b 3,27 a 0001 260 b 356 a 3,29 a 0,0001
Apariencia, 4 puntos 3,28 b 346 a 0002 28 b 372 a 352 a 0 ,0001
Valoracion total, 20
puntos 16,32 a 16,46 a 0,201 1449 c¢ 17,79 a 16,87 b 0,0001
Calidad organoléptica
total B B R MB B

Medias con letras diferentes difieren estadisticame nte de acuerdo a la

prueba de Tukey




Linea de regresion de la valoracion total de las ca  racteristicas
organolépticas (sobre 20 puntos) de los helados de leche
elaborados con diferentes niveles de pectina (0.0, 0.25y 0.50 %)




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Y RENDIMIENTOS DE
HELADOS ELABORADOS CON PECTINA NATURAL Y SINTETICA EN
DIFERENTES NIVELES

Tipo de pectina Niveles de pectina (%)
Parametro Natural Sintética Prob. 0,00 0,25 0,50 Prob.

Psicrofilos,
UFC/ml 68,40 a 66,00 a >005 47,10 ¢ 7460 b 7990 a 0,0010

158,0 a 1640 a 0,082 1410 c 1690 b 1730 a 0, 0001
Medias con letras diferentes difieren estadisticame  nte de acuerdo a la prueba de Tukey

Rendimiento, %




200 Y =141+ 160(X) — 192(X2) **
R2 = 65.59 %

190 —
180 ] - -

170

160

150

Rendimienta, %

140

130 —r

120 | | | | |
.0 A 2 3 4 D

Nivel de pectina, %

Linea de regresion del rendimiento (%) de los helad os de

leche elaborados con diferentes niveles de pectina (0.0, 0.25
y 0.50 %)




RENDIMIENTO DE HELADOS ELABORADOS CON PECTINA
NATURALY SINTETICA EN DIFERENTES NIVELES

Tipo de pectina Nivel Rendimiento, %

Natural 0,00 142,00
Natural 0,25 158,00

Natural . 174,00
Sintética 140,00
Sintética 0,25 180,00
Sintética 0,50 172,00

Probabilidad 0,0084

Medias con letras diferentes difieren estadisticame nte de
acuerdo a la prueba de Tukey




ANALISIS ECONOMICO (DOLARES) DE LA ELABORACION DE
HELADOS DE LECHE CON DOS TIPOS DE PECTINA (NATURAL Y
SINTETICA) EN DIFERENTES NIVELES (0.0, 0.25 Y 0.50

Pectina natural Pectina sintética
0,00% 0,25% 0,50% 0,00% 0,25% 0,50%
Costo Total, $ 22,66 24,09 25,51 22,59 25,33 26,39
Peso total helado, kg 14,20 15,80 17,40 14,00 18,00 17,20
Costo producc./kg, $ 1,60 1,52 1,47 1,61 1,41 1,53

Costo venta/kg, $ 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20 2,20
Ingresos Totales, $ 31,24 34,76 38,28 30,80 39,60 37,84
BENEFICIO/COSTO 1,38 1,44 1,50 1,36 1,56 1,43

Costos a abril, 2003






BREMPIES de la pectina natural en la elaboracion
dé&ihﬁados de leche redujo la cantidad "de -
3 | 0t6 el contenido

b=

mre contemdqe solidos totales de helados"dé«\
leche= - fluefira- Wentre 4058 a 41.22 U5

S —

anT'enlendoée—"n un pH entre- 5.03 a 5.09,




La pectina natural _mejora cteristicas

organolépticas del color y olor, mientras que la

pectina sintética favorece el sabor y la apariencia
dhelados. -

SBOI respecto. a los-niveles empleados,. |as Tejores

respuestds :0rganolépficas-se, COMSIGUCTOR-COR-Ias

dosis-0.25 y 0.50-9%, siernndo mejor numericamente
el nivel 0.25 %, ya-que en [a valoracionfeiar o5
helados-alcatizaroh-—tna- puntuacron de 17790
puntosy una.valoracion..de- Muy-Buepa..segin-la
escala de evaluacion de 'los alimentos de Witting
(1981).




La carga microbiana de Psicrofilos fluctuo entre

47.10 a 79.90 UFC/ml, que son relativamente bajas
con respecto a las exigencias del INEN-en la Norma
107, que senalan como limite de toxieidad 3000
UFC/ml.

T

L /
Los resultados dé&==tendimiento son elevados
alcanzado hasta el 180 %, cuando se utilizo el 0.25 %
de pectina sintética en su formulacion, mientras que
sin pectina (0.0 %) los rendimientos fueron entre 140
a 142 %.




Con el empleo d'eI’O 25 % de pectina sintéetica los
. \.costos de- producszn por kg de/helado fueron de
\1 41 d@la\% a|CﬁﬂZO una rentabilidad del 56 %,
BN tra-s que H Jfa adicion de/pectina (0.0 %) las

adejﬁgnomlcas ‘conseguidas  fueron

’dc;;I}/qu,e hace de este tipo de

éﬂpr HE= floreciente,” contando
_tA~mercadk E;Las?t}nual forr_nado por la

poblaci edades.
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Utilizar en la formulacion para la elaboracion de
helados de leche la pectina sintética en el nivel
0.25 %, por cuanto a mas de que la pectina
sintetica mejora el aporte proteico, el nivel 0.25

%  proporciona mejonss caracteristicas
organolépticas, reduciéndese los costos de

produccion vy alcajt'Zandose la  mejor
rentabilidad economlea (56 %).

N




Fomentar este tipo de Iinvestigaciones, por
cuanto los helados son también productos
gue se derivan de la leche y tienen igual o
mayor importancia que los quesos o que los
yogures, asi como también se dispone de un
mercado potencial que es la poblacion de
todas las edades.




Estudiar la obtencion de pectina natural 'de
otras frutas como de las uvas, grosellas
Imones, guayabas Yy fresas, .

oroducen durgnte todo el ano e

F' is, Yy que puedan proporcion
£racter|’sticaj nutritivas  y
y [P

ti /_;'sintética.
i ,r
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Graclas
por su
atencion




