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Resumen

Esta investigacion propone una solucion al desperdicio de fruta en la parroquia Bulén, canton Paute,
derivado del excedente de fruta local, el cual ocasiona pérdidas econémicas a los agricultores e impactos
ambientales negativos. En este contexto, se desarrollé una propuesta para la produccion de helados y
sorbetes artesanales utilizando excedentes de fruta como alternativa para reducir el desperdicio,
valorizar los recursos locales y promover la innovacion alimentaria. El objetivo principal fue tanto
disefiar como validar recetas de helados artesanales elaborados con frutas locales, aplicando técnicas
que preserven sus propiedades organolépticas. Se empled un enfoque de métodos mixtos, basado en
investigacion de campo, revision bibliogréfica, formulacion experimental ademés validacion sensorial
mediante encuestas y degustaciones en grupos focales. Se crearon formulaciones estandarizadas
utilizando frutas como aguacate, durazno, chirimoya, pera, babaco, satsuma y tomate de arbol,
resultando en productos sensorialmente aceptados, asi como demostrar una alta aceptacion del
consumidor, ademas de una disposicién positiva entre los productores para adoptar esta alternativa. La

iniciativa contribuye al desarrollo local al generar oportunidades para el emprendimiento rural.

Palabras clave: conservacion, desperdicio de frutas, helados artesanales, transformacion.
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Abstract

This research proposes a solution to fruit waste in Bulan parish, Paute canton, derived from the local
fruit surplus, which causes economic losses to farmers and negative environmental impacts. In this
context, a proposal was developed for the production of artisanal ice creams and sorbets using fruit
surpluses as an alternative to reduce waste, valorize local resources, and promote food innovation. The
main objective was to both design and validate recipes for artisanal ice creams made with local fruits,
applying techniques that preserve their organoleptic properties. A mixed-methods approach was
employed, based on field research, literature review, experimental formulation, and sensory validation
through surveys and focus group tastings. Standardized formulations were created using fruits such as
avocado, peach, custard apple, pear, babaco, satsuma, and tree tomato, resulting in sensorially accepted
products, as well as demonstrating high consumer acceptance, in addition to a positive disposition
among producers to adopt this alternative. The initiative contributes to local development by generating

opportunities for rural entrepreneurship.

Key words: artisanal ice creams, conservation, fruit waste, transformation.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion surge a partir de la problematica observada en la parroquia
Bulan, cantdn Paute, donde la sobreoferta de frutas genera un alto nivel de desperdicio, afectando la
economia de los agricultores. Pese a la riqueza agricola de la zona, gran parte de la produccion no logra
comercializarse ni transformarse, lo que provoca que frutas como el aguacate, durazno, chirimoya,
babaco, satsuma, tomate de arbol y pera se deterioren sin llegar al consumidor. Ante esta realidad, se
planted la necesidad de desarrollar alternativas viables que permitan aprovechar estos excedentes de

manera eficiente y sostenible.

A partir de esta necesidad, se propuso la elaboracion de helados y sorbetes artesanales como una
estrategia de transformacién productiva. Esta alternativa busca prolongar la vida Gtil de las frutas,
conservar sus propiedades organolépticas y generar productos con valor agregado, adaptados a las
condiciones y recursos disponibles en la comunidad. La propuesta se sustent6 en el analisis técnico de
cada fruta, considerando sus propiedades nutricionales y fisicoquimicas, asi como en el estudio de los

procesos de elaboracidn artesanal que mejor se ajustan a contextos rurales.

La investigacion adopt6 un enfoque metodoldgico mixto que integro la revision documental, el
trabajo de campo, la formulacion experimental y la validacién sensorial. Se disefiaron recetas
estandarizadas y se aplicaron pruebas de aceptacién a un grupo focal conformado por expertos
gastronomos. La informacién obtenida permitioé ajustar las formulaciones y demostrar la viabilidad

técnica y sensorial de los productos desarrollados.

Los resultados reflejan una alta aceptacién por parte de los consumidores, tanto por la calidad
sensorial de los helados y sorbetes como por su vinculo con productos locales. Asimismo, se identificd
una disposicion favorable de los productores y habitantes de Bulan para adoptar esta iniciativa como
alternativa de aprovechamiento de frutas excedentes. Este nivel de aceptacidn y participacion demuestra

gue es posible impulsar procesos de transformacion alimentaria.

La propuesta final consolid6 una serie de recetas estandarizadas y recomendaciones técnicas
para la elaboracion de helados y sorbetes artesanales. Asi, se concluye gue la investigacion cumplié su
propasito central: desarrollar una propuesta de aprovechamiento de la sobreoferta de frutas en Bulan
mediante la elaboracidn de helados y sorbetes artesanales, aplicando técnicas de conservacion que
permitan mantener sus propiedades organolépticas, aportando una solucién concreta, contextualizada y

sostenible al problema del desperdicio alimentario en zonas rurales.
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Objetivos de la investigacion
Objetivo General

Desarrollar una propuesta de aprovechamiento de la sobreoferta de frutas en Bulan mediante la
elaboracion de helados y sorbetes artesanales, aplicando técnicas de conservacion que permitan
mantener sus propiedades organolépticas.

Objetivos Especificos

) Recopilar informacion sobre la sobreoferta y desperdicio de frutas en
la parroquia Bulan, identificando su disponibilidad estacional y las causas principales
del desaprovechamiento.

) Estandarizar recetas de helados y sorbetes artesanales con base en
frutas que permitan su aprovechamiento mediante técnicas de conservacion.

° Validar la propuesta de investigacion mediante la aplicacion de
encuestas en un grupo focal, con el fin de obtener su aceptacion.

° Socializar los resultados del proyecto con los productores locales de

Bulan a través de actividades de degustacion.
Preguntas de investigacion

e ,Como puede aprovecharse la sobreoferta de frutas en Bulan mediante la
transformacion en helados artesanales que conserven sus propiedades sensoriales?

e Qué formulaciones y técnicas de elaboracion son adecuadas para estandarizar recetas
de helados artesanales a base de frutas?

e Cudl es el nivel de aceptacion sensorial de los helados elaborados a partir de frutas

excedentes entre los habitantes de Bulan?
Justificacion

En la parroguia Bulan del cantén Paute, una parte significativa de la produccion frutal se
desperdicia por factores como la sobreproduccién, la falta de canales adecuados de comercializacion y
la escasa valorizacion de frutas con dafios estéticos. Esta situacién genera tanto pérdidas econémicas
para los agricultores locales como problemas ambientales considerables al desaprovechar recursos
naturales. Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Ecuador (2023), el desperdicio de frutas
en el Ecuador alcanza el 30% de la produccién, lo que representa una péerdida importante para el sector

agricola y la economia nacional.
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Es por ello que, el presente estudio de investigacion propone una alternativa como la elaboracion
de helados artesanales con base en estas frutas. Esta iniciativa busca transformar la sobreproduccion de
frutas en productos con valor agregado, prolongando su vida Gtil mediante procesos de conservacion.
Ademaés, abre nuevas oportunidades econémicas para pequefios productores, agricultores o
emprendedores de la zona, quienes podrian diversificar su actividad productiva y generar ingresos
adicionales. Al mismo tiempo, se fomenta el desarrollo de la agroindustria local y la innovacion

alimentaria.

Los resultados de este proyecto beneficiaran principalmente a los productores agricolas, que
encontraran en esta propuesta una opcion concreta para reducir el desperdicio y mejorar su rentabilidad.
Asimismo, los consumidores locales podran acceder a productos nutritivos, sostenibles y elaborados con
ingredientes de origen regional. Cabe recalcar que la industria de los helados en Ecuador ha
experimentado un crecimiento constante, con un consumo anual promedio de 1.5 litros por persona, lo
que refleja un mercado en expansién y con potencial para incorporar este tipo de propuestas innovadoras
(Vistazo, 2023).

Recientemente, en la parroquia Bulan, han surgido diversas acciones enfocadas en mejorar el
aprovechamiento de frutas excedentes, a través de estrategias como la transformacion artesanal, el
fortalecimiento del consumo local y la puesta en valor de productos tradicionales. Mediante la creacién
de helados a base de frutas locales, se impulsa no solo la reduccion de pérdidas postcosecha, sino
también el desarrollo econdmico, la promocién de emprendimientos y la preservacion del patrimonio

alimentario regional.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

En la investigacion realizada por Gustavsson et al., (2012), cada afio millones de toneladas de
frutas se desperdician debido a la sobreoferta en mercados rurales, un fenémeno que no solo afecta a
paises desarrollados, sino también a comunidades como Buléan, durante las temporadas de cosecha,
frutas como duraznos, aguacates, peras y otras variedades exceden la capacidad de consumo local asi
como la distribucion comercial, lo que genera un considerable desperdicio de alimentos y afecta la
economia de los agricultores. Esta situacion se ha identificado como un problema relevante que requiere
soluciones innovadoras como sostenibles.

Estudios realizados por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2015) han expuesto como la pérdida y el desperdicio de alimentos es considerable
en todo el mundo. Con lo que respecta a la fruta, verduras y tubérculos se pierde del 40% al 50%
anualmente. Estos datos no solo reflejan la magnitud en la que se encuentra el mundo, sino también la
gestion ineficiente de los insumos alimentarios, asi como la carencia de infraestructura adecuada para la
conservacion de productos perecederos.

Asi mismo, la FAO (2012), en el documento Food Wastage Footprint, An Environmental
Accounting of Food Loss and Waste, advertia que, si las tendencias de consumo no cambiaban, para el
afio 2050 la produccidn de alimentos deberia incrementarse al 70% para atender a la nueva demanda de
la poblacion. Ya en ese entonces, se estimaba que un tercio de los alimentos que se producian a nivel
global no eran consumidos, generando pérdidas econdmicas y un fuerte impacto ambiental.

En Europa se desperdician aproximadamente 89 millones de toneladas de alimentos al afio,
conforme a la Figura 1 correspondiente a la investigacion de la European Commission: Directorate-
General for Environment (2011), en de esa cantidad, el 42% proviene de los hogares, estimando que el
60% de este desperdicio podria evitarse, el 39% de la fabricacidn, el 5 % de la distribucion y el 14% de
los servicios de alimentacion. Lo cual afecta a la seguridad alimentaria global generando impactos
ambientales, econdmicos como sociales, tales como el desperdicio de recursos, el aumento de costos y
los desbalances en el acceso a los alimentos.

Figura 1.
Percentage breakdown of EU27 food waste arisings by Manufacturing, Households, Wholesale/Retail,

and Food Service/Catering sectors.
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Retail/Wholesale
5%

Nota. La figura indica el desglose porcentual del desperdicio de alimentos generado en la UE27 por
sectores segun la European Commission: Directorate-General for Environment (2011).

El desperdicio de alimentos es un problema global que conlleva pérdidas econémicas, dafios
ambientales y desafios éticos. Gran parte de estos residuos se deben a malas practicas en la conservacion,
la compra impulsiva, el manejo inadecuado de fechas de caducidad asi como una deficiente organizacion
de los alimentos en el hogar, como de la industria. Estos factores reflejan una cultura de consumo poco
consciente que incrementa el derroche a lo largo de toda la cadena alimentaria (Montagut & Gascon,
2014).

Conforme Eguillor (2019), las pérdidas y desperdicio de alimentos (PDA) tienen importantes
implicaciones éticas, sociales, econémicas como ambientales, por lo que es fundamental medirlas y
conocer sus causas para tomar decisiones eficientes. La adopcién de buenas practicas en produccion,
almacenamiento como comercializacion, como mejorar la coordinacion tanto entre productores como
compradores, invertir en infraestructura asi como flexibilizar los estandares estéticos, permite reducir
las pérdidas y asegurar una mayor disponibilidad de alimentos ante la creciente demanda mundial.

Por ende la reduccion de PDA en la etapa de consumo requiere implementar metodologias
estandarizadas que permitan medir y gestionar adecuadamente los desperdicios. Es fundamental
controlar las porciones tanto en el hogar como en los servicios de alimentacion fomentando la
planificacion semanal de menus. Ademaés, promover habitos de consumo responsables asi como educar
sobre el aprovechamiento total de los alimentos, incluyendo partes que comunmente se descartan,
contribuye a fortalecer la seguridad alimentaria como a reducir el despilfarro en distintos entornos. Todo
ello permite avanzar hacia una alimentacion mas consciente y sostenible (Yepes & Soto 2021).

Para Franco (2016), la controversia sobre como disminuir la pobreza alimentaria mundial se
enfoca en producir méas alimentos o reducir el desperdicio. Ecuador enfrenta grandes niveles de
desaprovechamiento de recursos y pobreza, lo que impide el acceso a nutrientes basicos. Franco sostiene

que reducir el desperdicio debe ser una prioridad para mitigar el impacto ambiental asi como disminuir
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el hambre. En su trabajo, se examinaron las principales causas del desperdicio de alimentos, dando como
resultado que muchas personas desconocen el impacto ambiental negativo causado por el desperdicio
de alimentos.

La investigacion realizada en la Parroquia José Guango Bajo, Latacunga, por Paucar & Parra
(2023), evidencio que el desperdicio de alimentos es un problema significativo que se presenta en toda
la cadena, siendo los hogares responsables del 30% vy el resto vinculado a comercializacion,
almacenamiento como distribucion. Las causas principales incluyen malas practicas de conservacion,
exceso de preparacion asi como la falta de planificacion en las compras, ademéas de una limitada
conciencia sobre el impacto ambiental y social de esta problematica.

A pesar de que el 80% de los encuestados respaldan la creacion de un Banco de Alimentos, un
70% desconoce su funcionamiento, lo que revela la necesidad de fortalecer la educacion y gestion
comunitaria para evitar el desperdicio. La implementacion de bancos de alimentos no solo reduce
pérdidas sino que también aporta a la seguridad alimentaria de poblaciones vulnerables, integrando una
economia solidaria y una gestién mas ética de los excedentes alimentarios.

En el cant6n de Santo Domingo de los Colorados, el desperdicio como el desaprovechamiento
de alimentos son problemas significativos, influenciados por una falta de conciencia sobre los impactos
tanto ambientales, como sociales que estos generan. La mayoria de la poblacion no realiza un consumo
ético, lo que contribuye a la contaminacion por basura doméstica, la contaminacion de fuentes de agua,
el uso excesivo de agroquimicos y el incremento de la obesidad, lo que a su vez afecta la seguridad
alimentaria.

Aunque los resultados indican que existe disposicion para pagar mas por productos responsables
socialmente, la falta de una gestion adecuada del desperdicio de alimentos resalta la necesidad de
implementar estrategias educativas como politicas publicas orientadas a la reduccion del despilfarro,
buscando mejorar tanto la calidad de vida de la poblacién como la sostenibilidad ambiental (Barragan
& Avyaviri, 2018).

Diversos estudios, como el de Belizaca et al., (2024), evidencian que el desperdicio de alimentos
es una problematica relevante en Ecuador, con implicaciones ambientales, sociales como econdmicas.
Factores como la actitud del consumidor, el control conductual percibido y la preocupacion por el medio
ambiente influyen significativamente en la intencion de reducir este desperdicio. Por otro lado, en la
Generacidn Z se detalla que debido a sus habitos de consumo acelerados asi como la influencia de las
redes sociales, presenta desafios particulares. Ademas, aspectos culturales como generacionales pueden
limitar la adopcion de practicas sostenibles, lo que resalta la necesidad de estrategias diferenciadas y
contextualizadas.

En Ecuador, antes de la pandemia, se desperdiciaban alrededor de 939 toneladas métricas de
alimentos al afio, lo que equivalia a pérdidas econémicas por 332 millones de ddlares, reflejando un
problema estructural en el comportamiento de consumo de los hogares. Durante la crisis sanitaria por

COVID-19, una investigacion en la ciudad de Loja evidencié que la falta de planificacion en compras y
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comidas, junto con la escasa conciencia ambiental, incremento significativamente el desperdicio
doméstico. No obstante, también se hall6 que una mayor conciencia ambiental ayudd a mitigar este
efecto en ciertos hogares. Estos hallazgos resaltan que, més alld del contexto pandémico, el
desaprovechamiento de alimentos en Ecuador requiere acciones integrales que fortalezcan la educacion
alimentaria, promuevan la gestion responsable en los hogares asi como estimular politicas publicas
sostenibles (Ponce & Medina, 2023).

En Paute la sobreproduccion de frutas durante las temporadas altas ha generado preocupacion
entre los agricultores, quienes ven como parte de su cosecha termina dafiandose por la falta de medios
adecuados de conservacion. Segun el estudio de Sarmiento y Padilla (1998), en Paute se pierden hasta
30 toneladas de fruta por temporada debido a la inexistencia de una cadena de frio, deficiencias en su
comercializacion y la baja demanda local. Esta situacion impacta de forma negativa a la economia local,
debido al desaprovechamiento de recursos, el cual podria ser evitado mediante el uso de técnicas
adecuadas de conservacion.

Asimismo, investigaciones realizadas por Alava Atiencie, Peralta Vallejo y Pino Andrade
(2019) han identificado que los agricultores de Paute enfrentan dificultades como el acceso limitado a
tecnologias de conservacion y falta de financiamiento. Estos factores inciden directamente en el alto
porcentaje de pérdidas de frutas. La universidad propuso una serie de talleres para fortalecer el
conocimiento en técnicas de conservacion, gestion de residuos y elaboracion de productos con valor
agregado.

En el caso de Bulan, la ausencia de valor agregado en los productos agricolas ha limitado el
crecimiento econdmico de sus pobladores. De acuerdo con el Gobierno Auténomo Descentralizado de
Paute (GAD Municipal de Paute, 2020a), la mayoria de frutas producidas en esta zona son vendidas en
estado fresco y a precios bajos, sin ninguna transformacién industrial. Esta falta de innovacion ha
impedido el desarrollo de microempresas que podrian ofrecer soluciones como la elaboracion de
mermeladas, deshidratados o helados artesanales, alternativas que permitirian aprovechar excedentes y

generar empleo local.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

El marco referencial constituye la base tedrica y conceptual que sustenta la investigacion. En
este capitulo se integran los antecedentes, teorias como definiciones clave que permiten analizar el
problema de la sobreproduccion como del desperdicio de frutas en la parroquia Bulan, cantén Paute, asi
como las soluciones propuestas, centradas en la elaboracion de helados artesanales como estrategia de
valorizacion y conservacion de productos locales.

En diversas zonas rurales del Ecuador, la falta de encadenamientos productivos, infraestructura
de procesamiento y canales de comercializacion efectivos conlleva al desperdicio estacional de frutas.
La parroquia Bulan presenta una sobreoferta significativa de frutas como aguacate, chirimoya, pera,
babaco, durazno, satsuma y tomate de arbol. Estas frutas, aunque poseen alto valor nutricional como
sensorial, se desaprovechan debido a la limitada demanda local, su corta vida Util asi como a la falta de
transformacion adecuada.

La presente investigacion propone rutas de aprovechamiento mediante la elaboracion de helados
como de sorbetes artesanales como productos de valor agregado. Esta alternativa no solo permite
conservar las frutas por mayor tiempo, sino también diversificar la oferta productiva local asi como

generar nuevas oportunidades econdémicas para los agricultores de la zona.

1. Historia y ubicacion

Paute es un cantdn perteneciente a la provincia de Azuay, situado a aproximadamente 40
kilometros al noreste de la ciudad de Cuenca. Fundado el 26 de febrero de 1860, se encuentra dentro de
la region andina del Ecuador. Su nombre tiene origen en la lengua cafiari, proveniente del término
“Pauti”, que se traduce como “tierra de neblina” (GAD Municipal de Paute, 2020b). Este canton es
ampliamente reconocido como el “Jardin del Azuay”, gracias a su clima templado y a su destacada
vocacion agricola, que embellece y sustenta a la region.

Segun el Gobierno Autonomo Descentralizado de la parroguia Bulan (Gad parroquial de Bulan,
2016), esta localidad fue oficialmente reconocida como parroquia del canton Paute el 25 de enero de
1940 y publicada en el Registro Oficial N.° 364 el 1 de febrero del mismo afio. Bulan, cuyo nombre de
origen quichua significa “donde la paloma fija su residencia”, estd ubicada al noroccidente de la
provincia del Azuay, a 52 kilometros de Cuenca y a 7 kilometros del centro cantonal de Paute. Se
compone de ocho comunidades: Bulan Centro, Padrehurco, Tambillo, Suman, Tuntag, Guayan, Tuntac-
Huintul y La Pirdmide.

Conocida como el paraiso de las frutas, Bulan se destaca por su gran produccion de pera,
aguacate, chirimoya, babaco, durazno, satsuma, tomate de arbol, siendo la zona fruticola mas relevante
del cantdn (Municipio de Paute, 2019). Ademas, la parroguia es conocida por sus artesanos dedicados
al trabajo en madera, asi como por sus festividades religiosas en honor a San Antonio, celebradas cada

noviembre.
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1.2 Comida tipica y platos tradicionales

Paute se distingue por una rica tradicion gastronémica que resalta el uso de ingredientes locales
como el maiz, las frutas tropicales y la carne de cerdo. Entre sus preparaciones mas representativas se
encuentran el cuy asado con papas, los tamales pautefios, elaborados con masa de maiz y envueltos en
hojas de achira; los helados artesanales de frutas tropicales como babaco, guayaba o mora, que reflejan
el aprovechamiento de la abundante produccidon frutal de la zona. También destaca el mishque, una
ancestral chicha de maiz fermentada, tradicionalmente consumida tanto en festividades como en

reuniones comunitarias. (Municipio de Paute, 2020).

1.3 Arquitectura y tradicion

El Centro Histdrico de Paute constituye un valioso patrimonio arquitectonico y cultural del
Austro ecuatoriano, caracterizado por sus casas coloniales de los siglos XIX y XX con balcones de
madera tallada y fachadas de adobe blanqueado. La Iglesia Matriz, construida en 1865 con estilo
neoclasico asi como ornamentacion interior en pan de oro, alberga importantes piezas de arte religioso
colonial. Segun el GAD Municipal de Paute (2020c), el 60% de las edificaciones del casco histdrico
mantienen su estructura original, incluyendo el antiguo Cabildo (hoy Casa de la Cultura) asi como varias

casonas convertidas en hosterias y talleres artesanales.

1.4 Economia y produccidn agricola

Paute se posiciona como uno de los cantones méas productivos de Azuay, con una economia
centrada en la agricultura, seguida por la agroindustria artesanal como el turismo rural. Segln el GAD
Municipal de Paute (2020d), el 70% de la poblacion se dedica al sector agropecuario, el cual aporta el
40% del ingreso principal del sector. La fruticultura lidera la produccién local, destacando la chirimoya,

el aguacate Hass y el durazno, junto a cultivos tradicionales como la cafia de azlcar y el maiz suave.

Dado que no existen registros oficiales sobre la produccion de frutas en general en la parroquia
Bulan ni en el cantdn Paute, se realizd una visita de campo a la parroquia Bulan, en el canton Paute,
provincia del Azuay, con el objetivo de observar de manera directa el manejo, la disponibilidad vy el
aprovechamiento de las distintas frutas locales. Durante esta visita, se mantuvieron conversaciones
informales con los habitantes de la zona, especialmente con personas que poseen arboles frutales en sus
propiedades o que participan en actividades agricolas a pequefia escala, con el fin de obtener informacién

cualitativa sobre la produccidn, el consumo y el destino de los excedentes.

Se evidencio la falta de mecanismos de comercializacion que permitan aprovechar la totalidad
de las cosechas y la consecuente generacion de desperdicios. A través de estas interacciones, fue posible

identificar una problematica recurrente: el desaprovechamiento de frutas como la manzana, el aguacate,
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el durazno, la guayaba, la naranjilla y la satsuma, las cuales, dependiendo de la temporada, suelen caer

del arbol y descomponerse sin ser consumidas ni comercializadas.

Los propios moradores sefialaron que este desperdicio se debe a factores como la
sobreproduccion puntual, la falta de acceso a canales de comercializacion, y la escasa demanda local
para ciertas frutas como la satsuma, la cual es utilizada principalmente en destilados artesanales y no
tiene un mercado amplio. En el caso especifico de la manzana, se evidencid su alto grado de desperdicio
en la temporada actual, lo cual fue confirmado durante la socializacion del proyecto de helados

artesanales realizado como parte del proceso de validacion con la comunidad.

Si bien no se dispone de cifras oficiales sobre la cantidad de frutas desaprovechadas, la evidencia
empirica y los testimonios recabados permiten afirmar que existe una oportunidad concreta para
transformar estos excedentes en productos de valor agregado que generen ingresos para las familias

locales.

2.1 Marco tedrico

El marco tedrico constituye el eje central de cualquier investigacion, ya que proporciona los
principios conceptuales que fundamentan el estudio. Este apartado académico requiere distinguir con
claridad lo que ya se conoce sobre un tema de aquello que aln necesita ser investigado, lo que facilita
la formulacién precisa de las preguntas de investigacion. Asi, quien lleva a cabo el estudio no comienza
desde cero, sino que se basa en conocimientos y teorias existentes que, al organizarse de manera
sistematica, brindan el respaldo necesario para abordar el objeto de estudio con rigurosidad cientifica.

Este componente desempefia una doble funcion: orienta y estructura el desarrollo del trabajo
investigativo. Por un lado, como lo indican (Arias Gonzales et al., 2022), permite situar la problemaética
dentro de un &rea especifica del saber, definiendo términos clave que faciliten una interpretacién
adecuada de los resultados. Por otro lado, al incorporar teorias como modelos conceptuales relevantes,
establece una conexion ldgica entre las preguntas planteadas, la metodologia aplicada y las respuestas
obtenidas. Esta coherencia entre los distintos elementos del estudio asegura no solo su solidez tedrica,

sino también su aporte significativo al conocimiento dentro de la disciplina.

2.2 Helado artesanal

El helado artesanal constituye una preparacion congelada elaborada a base de ingredientes
naturales y procesos controlados, sin el uso de maquinaria industrial a gran escala. Su formulacion
contempla un equilibrio entre sélidos como liquidos, destinado a lograr una textura cremosa, estructura

estable con sabor uniforme. Este tipo de producto se caracteriza por su elaboracion en pequefios
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volimenes, permitiendo mayor personalizacion en sabores, mayor frescura y control sobre la calidad
sensorial (Ramirez, 2015).

En Ecuador, el consumo de helados artesanales ha aumentado debido a la preferencia por
productos mas naturales, asociados a la economia local y a la innovacion de sabores tipicos regionales.
No obstante, se ha observado que los helados expendidos de forma ambulatoria presentan riesgos
microbioldgicos cuando no se cumplen las buenas précticas de manufactura (Barros & Lituma, 2019a),

lo cual pone en entredicho su inocuidad si no se respetan normas de higiene.
2.2.1 Materias primas esenciales

La base de un helado artesanal comprende ingredientes fundamentales como agua potable,
productos lacteos como leche o crema de leche, azlcar, estabilizantes y, en algunos casos, frutas,
especias 0 esencias naturales. La leche aporta proteinas y grasas necesarias para la estructura del helado,
mientras que los azlcares no solo endulzan, sino que también regulan el punto de congelacion,
mejorando la textura (Muse & Hartel, 2004a).

El uso de frutas frescas es comun en helados artesanales, aunque implica riesgos
microbiol6gicos si no son desinfectadas adecuadamente. Estudios como el realizado en Cuenca revelan
gue el mal manejo de estos ingredientes puede incrementar la presencia de coliformes y staphylococcus

aureus, generando posibles enfermedades transmitidas por alimentos (Barros & Lituma, 2019b).
2.2.2 Frutas

Las frutas utilizadas en helados artesanales aportan no solo sabor o color natural, sino también
nutrientes funcionales como fibra, vitaminas, antioxidantes y compuestos fendlicos. Su inclusion
responde a tendencias de consumo que priorizan productos saludables y con identidad territorial. No
obstante, su procesamiento exige un manejo higiénico riguroso, ya que pueden actuar como vehiculo de
contaminacién microbiolégica si no se desinfectan correctamente o se almacenan en condiciones
inadecuadas.

El contenido de agua y azUcares naturales presente en cada fruta influye en la textura del helado.
Frutas con alta proporcion de sélidos solubles como el aguacate, la chirimoya o el durazno favorecen
una estructura cremosa sin necesidad de grasas adicionales. En cambio, frutas con alta acidez o bajo
contenido de solidos, como el babaco o la satsuma, requieren ajustes en la formulacion para evitar
cristales de hielo excesivos o desequilibrio de sabor (Marshall et al., 2012a). En heladeria artesanal de
origen local, se prefiere el uso de frutas frescas, muchas veces consideradas descartes comerciales, con

lo cual se promueve también el aprovechamiento sostenible de recursos alimentarios.
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2.2.2.1 Aguacate

El aguacate es una fruta tropical, ampliamente cultivada en Paute. Su pulpa cremosa y sabor
suave la hacen versétil en la gastronomia. Contiene alto contenido graso lo cual aporta cremosidad
natural al helado sin necesidad de afiadir grandes cantidades de grasa lactea. Ademas, es una fruta neutra
y versatil, capaz de combinarse con sabores dulces. Su aprovechamiento permite reducir las pérdidas de

aguacate sobre maduro, que en muchos casos no se comercializa a tiempo.

Figura 2.

Aguacate

Nota. La figura muestra el aguacate utilizado para la elaboracién del helado artesanal.

2.2.2.1.1 Clasificacion Taxonémica

El aguacate (Persea americana) pertenece al reino Plantae y se incluye dentro de la familia
Lauraceae, la cual agrupa especies con caracteristicas aromaticas y frutos carnosos. Esta especie es
originaria de Mesoamérica y ha sido domesticada desde épocas precolombinas (Colina-Moncayo et al.,
2025).

e Reino: Plantae

e Divisidon: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Laurales

e Familia: Lauraceae

e Género: Persea

e [Especie: Persea americana Mill.

e Nombre comun: Aguacate, palta

e Origen: Regiones tropicales y subtropicales de América, especialmente México y

Centroamérica.
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2.2.2.1.2 Composiciéon Nutricional

El aguacate destaca por su contenido de &cidos grasos monoinsaturados, especialmente &cido
oleico, y es rico en fibra, vitaminas y minerales. Segiin Quiguango (2023), por cada 100 g de porcion

comestible, contiene:

Tabla 1.
Propiedades nutricionales del aguacate.

Componente Cantidad
Energia 160 kcal
Proteinas 29
Lipidos totales 1469
Carbohidratos 85¢
Fibra dietética 6.7¢
Calcio 11 mg
Hierro 1.02 mg
Magnesio 29 mg
Fasforo 52 mg
Potasio 485 mg
Zinc 0.64 mg
Cobre 0.19mg
Vitamina C 8 mg
Tiamina (B1) 0.11mg

Riboflavina (B2) 0.12mg

Niacina (B3) 1.73mg
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Vitamina E 2.07 mg
Vitamina B6 0.25mg
Vitamina K 21 ug

Nota. Tomado de Quiguango, 2023.
2.2.2.1.3 Propiedades Fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas del aguacate estan estrechamente relacionadas con su contenido
lipidico, especialmente de grasas monoinsaturadas. Su pH ligeramente alcalino (6.3-6.6) y su baja
acidez lo diferencian de la mayoria de las frutas. Tiene solidos solubles de entre 8-10 °Brix, lo que le

otorga una textura cremosa ideal para aplicaciones en heladeria (Valencia, 2020).

Tabla 2.

Propiedades fisicoquimicas del aguacate.

Parametro Valor
pH 6.3

Humedad (%) 65.3
Actividad de agua (Aw) 0.94
Solidos solubles totales (°Brix) 8-10
Acidez titulable (%) 0.15
Firmeza (N) 15.2

Color (L*, a*, b*) 45.6, -8.2, 18.3

Nota. Adaptado de Valencia, 2020.
2.2.2.2 Babaco

El babaco es una fruta andina, reconocida por su sabor &cido y aroma caracteristico. Presenta
una textura jugosa y suave, con un perfil aromético fresco que lo hace ideal para la elaboracion de

sorbetes y jugos. Su cultivo se desarrolla principalmente en zonas templadas y humedas, donde se
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aprovecha su corta vida Util mediante la transformacion en productos de valor agregado para evitar

pérdidas poscosecha.

Figura 3.
Babaco

By /

Nota. La figura muestra el babaco utilizado para la elaboracion del sorbete.

2.2.2.2.1 Clasificacion Taxonémica

El babaco (Vasconcellea x heilbornii) es una fruta andina que pertenece a la familia Caricaceae,
compartida con la papaya. Su clasificacion se basa en su morfologia intermedia entre especies silvestres
y domesticadas del género Vasconcellea, y es considerada una especie hibrida natural adaptada a climas
templados andinos (Matute & Tirado, 2013a).

e Reino: Plantae

e Divisidon: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Brassicales

e Familia: Caricaceae

e Género: Vasconcellea

e [Especie: Vasconcellea x heilbornii

e Nombre comun: Babaco, chamburo, papaya de montafia

e Origen: Regidn sur y central de Ecuador, especialmente en las provincias de Loja, Bolivar y

Pichincha.
2.2.2.2.2 Composicion Nutricional

El babaco destaca por su contenido de vitamina C y fibra dietética, con un bajo aporte
caldrico. Sus azlcares naturales y su acidez contribuyen a un sabor equilibrado, mientras que sus
minerales esenciales aportan beneficios para la salud, especialmente en la funcién antioxidante y el
metabolismo celular (Matute & Tirado, 2013b).
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Tabla 3.
Propiedades nutricionales del babaco.

Componente Cantidad
Agua 95 g
Proteina 0.7¢
Lipidos 01g
Carbohidratos 45¢
Fibra dietética 4.7¢g
Calorias 21 kcal
Potasio 165 mg
Calcio 1mg
Faosforo 7 mg
Hierro 0.3 mg
Vitamina C 25 mg
Vitamina A 27 ug

Tiamina (B1) 0.003 mg
Riboflavina (B2) 0.002 mg

Niacina (B3) 0.5mg

Nota. Tomado de Matute & Tirado, 2013.
2.2.2.2.3 Propiedades Fisicoquimicas

El babaco presenta un pH acido que oscila entre 3.2 y 3.8, lo que contribuye a su sabor
refrescante y ligeramente &cido. Su contenido de s6lidos solubles totales (°Brix) varia entre 10y 12,

indicando una dulzura moderada que se equilibra con su acidez. La textura es jugosa y suave, ideal
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para la elaboracion de productos congelados como sorbetes. Su capacidad antioxidante esta
relacionada con su contenido en vitamina C y compuestos fenolicos (Mejia, 2022).

Tabla 4.
Propiedades fisicoquimicas del babaco.

Propiedad Valor
pH 3.2-3.8
Solidos solubles totales (°Brix) 6-12
Acidez titulable (g acido citrico/100 g) 0.4-0.6
Humedad (%) 88 - 92
Textura (evaluacion sensorial) Suave, jugosa

Nota. Adaptado de Mejia, 2022.

2.2.2.3 Chirimoya

Se caracteriza por su pulpa blanca, cremosa y dulce, su cascara es verde y presenta una textura
escamosa. Destacada por su pulpa suave, aroma intenso y sabor dulce, la chirimoya es ideal para helados
tipo crema. Su riqueza en azUcares naturales permite elaborar productos sensorialmente atractivos con
menor necesidad de edulcorantes artificiales. Ademas, es una fruta que suele madurar rapidamente, lo

gue la hace susceptible al desperdicio.

Figura 4.

Chirimoya

Nota. La figura muestra la chirimoya utilizada para la elaboracion del helado.
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2.2.2.3.1 Clasificacion Taxon6mica

La chirimoya (Annona cherimola) pertenece a la familia Annonaceae, dentro del orden
Magnoliales. Es una planta perenne que se caracteriza por sus grandes frutos con pulpa cremosa y dulce
(Gonzélez, 2013).

e Reino: Plantae

e Division: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Magnoliales

e Familia: Annonaceae

e Género: Annona

e Especie: Annona cherimola Mill.
e Nombre comun: Chirimoya

e Origen: Region andina de Per( y Ecuador
2.2.2.3.2 Composicién Nutricional

La chirimoya es una fruta con un alto contenido de agua y carbohidratos, principalmente
glucosa y fructosa, lo que le confiere un sabor dulce y una textura cremosa. Es rica en vitaminas y
fibra dietética, nutrientes esenciales para el buen funcionamiento del organismo (Fundacion Espafiola
de la Nutricion, 2013a).

Tabla 5.

Propiedades nutricionales de la chirimoya.

Componente Cantidad
Energia 86 kcal
Agua 72.5-75.0¢g

Carbohidratos 20.65¢
Proteinas 1.89¢g
Grasas 0.30g
Fibra dietética 1.60g

Calcio 17.0mg



Fosforo 26.0 mg
Magnesio 21.0mg
Potasio 270.0 mg
Hierro 0.43mg
Vitamina C 48.36 mg
Acido félico 23.0 ug

Niacina (B3) 0.50 mg

Tiamina (B1) 0.10 mg

Nota. Tomado de la Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2013.

2.2.2.3.3 Propiedades Fisicoquimicas

La chirimoya presenta un pH &cido, lo que contribuye a su sabor caracteristico y a su

capacidad de conservacién. Su contenido de solidos solubles totales (°Brix) indica una dulzura
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moderada, adecuada para diversas aplicaciones culinarias. La acidez titulable refleja su contenido en

acidos organicos, importantes para la estabilidad y sabor del fruto (Fundacion Espariola de la

Nutricion, 2013b).

Tabla 6.

Propiedades fisicoquimicas de la chirimoya.

Parametro Valor
pH 5.0-5.5

Solidos solubles totales (°Brix) 20-25
Acidez titulable (%) 0,3-0,5
Humedad (%) 77-80

Cenizas (%) 0.60

Nota. Adaptado de la Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2013.
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2.2.2.4 Pera

Aunque es menos comun utilizarlo dentro de la heladeria artesanal ecuatoriana, la pera tiene un
perfil suave y delicado, que en sorbetes resulta refrescante y sutil. Su uso busca valorizar la produccion
local, especialmente cuando las frutas no alcanzan estandares comerciales por tamafio o apariencia, pero
conservan su valor nutricional. Su consumo se ha popularizado debido a su versatilidad en la cocina. Su

cultivo representa una importante actividad econdmica en diversas regiones.

Figura 5.

Pera

Nota. La figura muestra la pera utilizada para la elaboracion del sorbete.

2.2.2.4.1 Clasificacion Taxonémica

La pera (Pyrus communis) pertenece a la familia Rosaceae, ampliamente representada por
arboles frutales de zonas templadas. Clasificada dentro del género Pyrus, esta especie se caracteriza por
presentar frutos poméaceos, hojas caducas y flores pentdmeras. Su cultivo en zonas como Bulan responde

a su buena adaptacion a altitudes medias (Fundacién Espafiola de la Nutricién, 2013c).

e Reino: Plantae

e Divisidon: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Rosales

e Familia: Rosaceae

e Género: Pyrus

e Especie: Pyrus communis L.
e Nombre comun: Pera

e Origen: Europay Asia occidental
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2.2.2.4.2 Composiciéon Nutricional

La pera es una fruta con alto contenido de agua y fibra dietética, lo que la convierte en un
alimento hidratante y beneficioso para la digestion. Aporta una cantidad moderada de carbohidratos,
principalmente en forma de azlcares naturales, es baja en grasas y proteinas. Ademas, contiene

vitaminas y minerales esenciales como la vitamina C y el potasio (Fundacién Espafiola de la
Nutricion, 2013d).

Tabla 7.

Propiedades nutricionales de la pera.

Componente Cantidad
Agua 83.96¢g
Energia 57 kceal
Proteinas 0.36 g
Grasas totales 0149
Carbohidratos 15.23¢g
Azlcares 9.75¢g
Fibra dietética 31g
Calcio 9mg
Hierro 0.18 mg
Magnesio 7 mg
Fasforo 12 mg
Potasio 116 mg
Vitamina C 4.3 mg

Tiamina (B1) 0.012 mg

Riboflavina (B2) 0.026 mg
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Niacina (B3) 0.161 mg

Vitamina B6 0.029 mg

Folato (B9) 7 ug
Vitamina A 251U
Vitamina E 0.12 mg
Vitamina K 4.5 ug

Nota. Tomado de la Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2013.
2.2.2.4.3 Propiedades Fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas de la pera son determinantes para su calidad sensorial y vida
atil. El pH y la acidez titulable influyen en su sabor y conservacion, mientras que los sélidos solubles

totales estan relacionados con su dulzura (Parra-Coronado et al., 2006).

Tabla 8.

Propiedades fisicoquimicas de la pera.

Parametro Valor

pH 3.5-4.6

Solidos solubles totales (°Brix) 10-15
Acidez titulable (%) 0.10-0.30

Humedad (%) 83-86

Cenizas (%) 0.3-05

Nota. Adaptado de Parra-Coronado et al., 2006.
2.2.2.5 Satsuma (ciruela)

Su perfil citrico y dulce, junto con su facilidad de extraccion del jugo la convierten en un
ingrediente atractivo para helados con notas refrescantes. En Ecuador, especialmente en zonas como

Paute, se cultivan variedades locales que son apreciadas por su sabor. Se propone su uso en combinacion
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con otras frutas como tomate de arbol para equilibrar dulzor y acidez, y aportar un perfil aromatico
complejo.

Figura 6.

Satsuma

Nota. La figura muestra la satsuma utilizada para la elaboracion del helado con tomate de arbol.

2.2.2.5.1 Clasificacién taxonémica de la ciruela (Prunus domestica L.)

La ciruela pertenece al género Prunus, que incluye diversas especies de frutas con hueso como
duraznos, cerezas y almendras. Dentro de este género, esta especie es comunmente conocida como

ciruela europea (Bugwood Network, s.f.).

e Reino: Plantae

e Filo: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Rosales

e Familia: Rosaceae

e Género: Prunus

e [Especie: Prunus domestica L.

e Nombre comun: Ciruela europea, ciruelo comun

e Origen: Regidn del Caucaso, Anatolia y Persia

2.2.2.5.2 Composicion nutricional

La ciruela es una fruta de bajo contenido cal6rico y alta en nutrientes esenciales. Su alto
contenido de agua y fibra la convierte en un alimento hidratante y beneficioso para la digestion. Ademas,
es una fuente significativa de vitamina A, vitamina C y potasio (Fundacién Espafiola de la Nutricion,
2013e).
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Tabla 9.
Propiedades nutricionales de la satsuma (ciruela).

Componente Cantidad
Energia (kcal) 46
Agua (g) 85.0
Proteinas (g) 0.7
Grasas totales (g) 0.28
Carbohidratos (g) 11.42
Fibra dietética (g) 1.4
Calcio (mg) 6
Hierro (mg) 0.17
Magnesio (mg) 7
Fosforo (mg) 16
Potasio (mg) 157
Vitamina C (mg) 9
Vitamina A (ug) 17

Nota. Tomado de la Fundacién Espafiola de la Nutricién, 2013.

2.2.2.5.3 Propiedades fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas de la ciruela son determinantes para su calidad sensorial y vida
atil. El pH y la acidez titulable influyen en su sabor y conservacion, mientras que los sélidos solubles
totales estan relacionados con su dulzura. La firmeza de la pulpa es un indicador de madurez y textura
(Parra-Coronado et al., 2007).
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Tabla 10.
Propiedades fisicoquimicas de la satsuma (ciruela).

Propiedad Valor

Sélidos solubles (°Brix) 11.80

Acidez titulable (%) 0.78
Firmeza (N) 50.66
Densidad real (kg/m3) 1095.65

Nota. Adaptado de Parra-Coronado, 2007.
2.2.2.6 Tomate de arbol

De sabor acido y frutal, complementa bien frutas mas dulces como la satsuma. Su intenso color
rojo o anaranjado contribuye visualmente a la aceptacién del producto, mientras que su pulpa fibrosa
aporta cuerpo al helado. Su procesamiento como helado permite evitar el deterioro por sobremaduracion,

que es comun en zonas de produccion.

Figura 7.

Tomate de arbol
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Nota. La figura muestra el tomate de arbol utilizado para la elaboracién del helado con satsuma.

2.2.2.6.1 Clasificacion taxonémica

El tomate de arbol (Solanum betaceum) forma parte del orden Solanales y de la familia

Solanaceae, la cual agrupa cultivos de interés agricola como el tomate, la papa y la berenjena. Esta
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especie, de origen andino, se caracteriza por su morfologia ovdide y su adaptacion a zonas templadas
(USDA APHIS, s.f.).

e Reino: Plantae

e Division: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Solanales

e Familia: Solanaceae

e Género: Solanum

e [Especie: Solanum betaceum Cav.

e Nombre comun: Tomate de arbol, tamarillo

e Origen: Region andina de Sudameérica (Ecuador, Colombia, Perd, Bolivia'y Argentina)

2.2.2.6.2 Composicién nutricional

El tomate de arbol es una fruta con alto contenido de agua y fibra dietética, lo que la convierte
en un alimento hidratante y beneficioso para la digestion. Aporta una cantidad moderada de
carbohidratos, principalmente en forma de azlcares naturales, y es baja en grasas y proteinas. Ademas,
contiene vitaminas y minerales esenciales como la vitamina C y el potasio (Fundacién Espafiola de la
Nutricion, 2013f).

Tabla 11.

Propiedades nutricionales del tomate de arbol.

Componente Cantidad
Energia (kcal) 50

Agua (9) 85,0
Proteinas (g) 15

Grasas totales (g) 0,3

Carbohidratos (g) 11,3
Fibra dietética (g) 1,4

Sodio (mg) 1,0
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Potasio (mg) 400,0
Calcio (mg) 20,0
Hierro (mg) 1,0
Vitamina C (mg) 29,0

Acido félico (ug) 22,0

Nota. Tomado de la Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2013.

2.2.2.6.3 Propiedades fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas del tomate de arbol son determinantes para su calidad sensorial
y vida util. El pH y la acidez titulable influyen en su sabor y conservacion, mientras que los sélidos
solubles totales estan relacionados con su dulzura. La firmeza de la pulpa es un indicador de madurez y

textura (Pinzon-Goémez et al., 2014).

Tabla 12.

Propiedades fisicoquimicas del tomate de arbol.

Propiedad Valor
pH 3,8-4,2
Solidos solubles totales (°Brix) 10,5-12,0
Acidez titulable (%) 0,8-1,2
Firmeza de pulpa (N) 65,0 - 70,0

Nota. Adaptado de Pinzdn-Gémez et al., 2014.
2.2.2.7 Durazno

Aporta un sabor dulce y aroma caracteristico, con un color amarillo anaranjado atractivo. Su
pulpa jugosa y libre de grasa lo hace adecuado para diversas transformaciones alimentarias. Ademas, al

ser una fruta estacional y de piel delicada que requiere cuidado en su manejo, su procesamiento en
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productos elaborados facilita su conservacién y manipulacién, contribuyendo a disminuir las pérdidas

postcosecha.

Figura 8.

Durazno

Nota. La figura muestra el durazno utilizado para la elaboracién del helado.

2.2.2.7.1 Clasificacion Taxonémica

El durazno (Prunus persica) es una especie frutal de gran relevancia econémica y cultural,
ampliamente cultivada en regiones templadas y subtropicales del mundo. Pertenece a la familia
Rosaceae, que incluye otras frutas de hueso como la cereza, el albaricoque y la almendra. Su

clasificacion taxondmica ha sido objeto de revisiones a lo largo del tiempo (NatureServe, 2025).

e Reino: Plantae

e Subreino: Tracheobionta

e Divisidon: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Rosales

e Familia: Rosaceae

e Tribu: Amygdalae

e Género: Prunus

e Seccion: Prunus sect. Persica

e [Especie: Prunus persica (L.) Batsch
2.2.2.7.2 Composicion Nutricional

El durazno es una fruta de bajo contenido calérico y rica en nutrientes esenciales. Su alto
contenido de agua y fibra dietética lo convierte en un alimento hidratante y beneficioso para la digestion.

Ademas, es una fuente significativa de vitamina C, vitamina Ay potasio (Gupta, Gupta, & Kour, 2022a).
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Tabla 13.
Propiedades nutricionales del durazno.

Componente Cantidad
Energia (kcal) 39
Agua (g) 88.0
Proteinas (g) 0.9
Grasas totales (g) 0.3
Carbohidratos (g) 9.5
Fibra dietética (g) 1.5
Calcio (mg) 6
Hierro (mg) 0.2
Magnesio (mg) 9
Fosforo (mg) 11
Potasio (mg) 190
Vitamina C (mg) 6.6
Vitamina A (ug) 326

Nota. Tomado de Gupta, Gupta, & Kour (2022).
2.2.2.7.3 Propiedades Fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas del durazno son determinantes para su calidad sensorial y vida
atil. EI pH y la acidez titulable influyen en su sabor y conservacion, mientras que los sélidos solubles
totales estan relacionados con su dulzura. La firmeza de la pulpa es un indicador de madurez y textura,

aspectos clave para la aceptacion del consumidor (Gupta, Gupta, & Kour, 2022b).
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Tabla 14.
Propiedades fisicoquimicas del durazno.

Propiedad Valor

pH 3.4-38
Sélidos solubles totales (°Brix) 9.5-18.2
Acidez titulable (%) 0.3-0.6

Firmeza de pulpa (kgf-mm™?) 13.7

Nota. Adaptado de Gupta, Gupta, & Kour (2022).

2.2.3 Bases lacteas

La base lactea es el pilar de la estructura del helado tipo crema. Aporta s6lidos grasos como no
grasos, especialmente proteinas, caseinas, lactosa y minerales, que contribuyen a la emulsificacion,
estabilizacion del aire incorporado y cremosidad final del producto. La leche entera, la crema de leche
o0 el suero lacteo son componentes comunes, dependiendo del tipo de formulacion y el perfil graso
deseado. En helados artesanales, se recomienda utilizar leche fresca pasteurizada para preservar las

propiedades sensoriales ademas de garantizar la inocuidad (Goff & Hartel, 2013a).

La proporcién de materia grasa influye directamente en la untuosidad y resistencia al
derretimiento. Estudios han demostrado que niveles moderados de grasa entre 8-12% ofrecen una
textura ideal sin saturar el paladar, aunque existen variantes ligeras que reemplazan parcialmente las
grasas con proteinas lacteas o estabilizantes naturales (Muse & Hartel, 2004b). Ademas, se observa una
creciente demanda por alternativas vegetales como bases de coco, almendra o avena, tanto por motivos

de salud como por restricciones dietéticas.

Tabla 15.

Comparativo de las bases lacteas.

Base Lactea SNG (%) Grasa(%) ST (%) PAC* POD*

Leche entera 8.5 35 12.0 1.0 1.0

Leche descremada 9.0 0.1 9.1 1.2 1.0
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Crema de leche (35%) 55 35.0 40.5 0.8 1.0
Suero lacteo 6.0 0.5 6.5 1.3 1.0
Leche condensada 20.0 8.0 28.0 0.9 1.3
Leche en polvo 95.0 1.0 96.0 1.5 1.0

Nota. Elaboracion propia a partir de datos de Goff & Hartel (2013).

2.2.4 Endulzantes

El aztcar cumple multiples funciones en el helado: aporta dulzor, regula la textura mediante la
depresion del punto de congelacion y favorece la estabilidad microbioldgica. En heladeria artesanal, el
endulzante mas comun es la sacarosa, aunque también se utilizan glucosa liquida, dextrosa o jarabes

invertidos para ajustar la textura y suavizar el sabor final (Marshall et al., 2012b).

Por razones nutricionales o para diversificar perfiles sensoriales, muchos heladeros incorporan
endulzantes alternativos como miel, panela o sirope de agave, que ademés de dulzor ofrecen notas
aromaticas distintivas. En helados funcionales o dirigidos a poblaciones con necesidades especiales, se
emplean polioles como el eritritol o la maltitol, asi como edulcorantes intensivos como la estevia, que
permiten reducir el contenido calérico sin comprometer la experiencia organoléptica (Velapatifio Rivas,
2020).

El equilibrio entre el poder edulcorante (PE) y el poder anticongelante (PAC) de los azlcares
es esencial en la formulacidn del helado artesanal. Un desajuste puede causar texturas no deseadas, desde
masas duras hasta helados blandos o inestables. Ingredientes como la dextrosa, menos dulce pero con
mayor efecto anticongelante que la sacarosa, permiten ajustar textura sin aumentar el dulzor. Por ello,
se combinan diferentes azUcares y fibras naturales para lograr estabilidad y buena sensacién en boca
(Goff & Hartel, 2013b).

2.1.2.3.1 Tipos de endulzantes

Edulcorantes Caldricos:

e Sacarosa: Azucar comln extraido de la cafia de azlcar o remolacha. Aporta dulzor y textura.
e Glucosa liquida: Derivada del almidén, mejora la textura y reduce la dulzura excesiva.

e Dextrosa: Forma de glucosa con menor poder edulcorante, utilizada para ajustar la textura.



e Jarabe invertido: Mezcla de glucosa y fructosa que evita la cristalizacion y mejora la

suavidad.

e Miel, panela, sirope de agave: Endulzantes naturales que aportan sabores distintivos y

propiedades funcionales.

Edulcorantes No Caldricos:

49

e Eritritol: Polialcohol con bajo contenido cal6rico, no eleva los niveles de glucosa en sangre.

e Maltitol: Polialcohol con aproximadamente la mitad de calorias que la sacarosa, adecuado

para diabéticos.

e Estevia: Edulcorante natural de alta intensidad, sin calorias y apto para dietas especiales.

Tabla 16.

Comparativo de endulzantes.

Edulcorante Tipo PE* (relativo a PAC ST Calorias

sacarosa) (%) (kcal/g)
Sacarosa Calorico 1.00 1.00 100 4.0
Glucosa liquida Calorico 0.70 1.08 80 3.2
Dextrosa Calorico 0.74 1.90 100 3.4
Jarabe invertido Caldrico 1.25 1.90 76 3.6
Miel Caldrico 1.30 1.90 82 3.0
Panela Caldrico 1.00 1.00 90 3.8
Sirope de agave Calorico 1.40 1.90 75 3.0
Eritritol No calorico 0.60 0.60 100 0.2
Maltitol No caldrico 0.90 1.00 100 2.1
Stevia No caldrico 250.00 0.00 100 0.0

Nota. Elaboracion propia a partir de datos de Goff & Hartel (2013).
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2.2.5 Tipos de helados

Los helados pueden clasificarse segun su composicion o tipo de base. En el &mbito artesanal,
los mas comunes son los helados de crema, los helados de agua también Ilamados nieves, los sorbetes y
los granizados. Los helados de crema contienen tanto grasas lacteas como emulsificantes, presentando
una textura suave ademas cremosa. Los helados de agua, en cambio, carecen de componentes grasos,

estan formulados con agua, azlcar y saborizantes, y se caracterizan por su bajo contenido cal6rico.

Otra variante es el sorbete, que integra jugos o purés de frutas naturales con azlcares y
estabilizantes, sin contener productos lacteos, siendo apto para dietas veganas 0 personas con
intolerancia a la lactosa. También existen helados funcionales, aquellos que incorporan ingredientes con
beneficios para la salud, como fibras, probioticos o extractos antioxidantes (Cruz et al., 2009). Cada tipo
de helado requiere técnicas especificas de mezcla, maduracion y congelacion, lo cual influye

directamente en la calidad final del producto.

2.2.5.1 Helados cremosos

Los helados cremosos o tipo crema son los mas representativos del segmento tradicional. Se
elaboran a partir de una base lactea enriquecida con grasa, proteinas, azlcares y estabilizantes naturales.
La mezcla se pasteuriza, madura, luego se somete a congelacion con incorporacion de aire (overrun), lo
gue da como resultado una textura tan suave como estable. Su estructura esta altamente influenciada por
la calidad de los ingredientes y por pardmetros como el contenido graso (8-14 %), el nivel de aire
incorporado (Muse & Hartel, 2004c). En la heladeria artesanal, se busca reducir el uso de aditivos

sintéticos y priorizar ingredientes naturales como yemas, frutas frescas o vainilla auténtica.

2.2.5.2 Paleta

Las paletas son productos congelados moldeados a base de agua o leche, con o sin incorporacion
de aire. Su popularidad radica en la simplicidad de preparacion y la posibilidad de usar frutas frescas,
jugos o infusiones naturales. Las versiones artesanales suelen contener trozos de fruta, yogurt o mezclas
de leche vegetal, lo que permite innovar tanto en sabor como en presentacion. A diferencia de los helados
cremosos, las paletas presentan una textura mas firme y menor contenido de grasa (Goff & Hartel,
2013c).

2.2.5.3 Sorbetes

Los sorbetes son preparaciones a base de agua, frutas y azlcares, sin ingredientes lacteos.
Tienen una textura tanto suave como ligera, producto de la correcta proporcion entre solidos solubles,

aire y control del punto de congelacion. Suelen contener entre 20-30 % de pulpa de fruta, lo que
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intensifica el perfil aromatico. Se consideran opciones refrescantes, veganas y mas digestivas, ideales
para personas con intolerancia a la lactosa (Marshall et al., 2012c). La acidez natural de las frutas juega

un papel clave en su equilibrio sensorial.
Desde el punto de vista técnico, un sorbete debe formularse con:

e (0a8%degrasa

e 2 % de solidos no grasos lacteos (SNGL)
e 25230 % de azucar

e 30 a 34 % de sélidos totales (ST)

e 20 a 25 % de aire incorporado (overrun)

e Temperatura de servicio recomendada: —18 °C

Estos parametros garantizan que el sorbete alcance una textura equilibrada, con buena
estabilidad durante el almacenamiento. El bajo contenido graso y la elevada proporcion de azlcar
permiten mantener una textura suave y evitan la formacion de cristales de hielo grandes. El overrun
moderado asegura una estructura ligera pero estable, adecuada para una experiencia sensorial

refrescante.
2.2.5.4 Granizados

El granizado es una bebida semihelada formada por pequefios cristales de hielo, obtenidos
mediante congelacion parcial y agitacion intermitente de una mezcla liquida. Su textura es mas
granulada que la del sorbete, suele elaborarse con jugos citricos, infusiones o café. Al contener mayor
proporcion de agua libre, su conservacion requiere temperaturas mas constantes para evitar la fusién
parcial (Goff & Hartel, 2013d). Se valora como una opcién ligera y refrescante, especialmente en climas

calidos.
2.2.5.5 Gelatos

El gelato italiano se distingue por su textura densa, temperatura de servicio mas elevada (-
11 °C), ademas menor contenido de grasa en comparacion con el helado tipo americano. Se elabora con
leche entera, menor incorporacion de aire y sabores naturales que resaltan gracias a la temperatura mas
calida de servicio. El gelato artesanal prioriza la autenticidad del sabor, utilizando ingredientes frescos,
locales, con minima intervencion industrial (Shingh, Rani & Kanse, 2020). Su consumo ha crecido en

los mercados internacionales por su perfil saludable, menor contenido caldrico y estructura cremosa.
Desde el punto de vista técnico, un gelato debe formularse con:

e 4al2%degrasa
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e Entre 20 a 40 % de aire incorporado (overrun)
e 34 a 42 % de solidos totales (ST)

e 16 a22 % de azlcar

e Temperatura de servicio recomendada: —18 °C

2.2.6 Férmulas base de helados

De acuerdo a la investigacion de Zambrano et al., (2019), en la formulacion base de helados, es
fundamental establecer un equilibrio adecuado entre los ingredientes tanto sélidos como liquidos para
asegurar una textura cremosa, un sabor agradable y una buena estabilidad durante el almacenamiento.
Factores como el tipo de azlcares empleados, el contenido de sélidos no grasos, y la incorporacion de
aire (overrun) influyen directamente en pardmetros clave como la viscosidad, el tiempo de derretimiento
y la dureza del producto final.

Estos elementos no solo determinan la aceptacion sensorial del helado, sino que también
impactan en su comportamiento termofisico durante la congelacién y conservacion, lo que subraya la
importancia de una formulacion técnicamente fundamentada. Por otro lado el estudio desarrollado por
Giudici et al., (2021), presenta un modelo matematico aplicado al proceso de congelacién por lotes en
la elaboracion de helado, el cual permite entender la interaccion entre la composicion de las mezclas
iniciales y las variables tecnoldgicas del producto final. Este enfoque resulta esencial para optimizar el
comportamiento térmico durante la congelacion, y garantizar la calidad sensorial, estructural y funcional
del helado.

Figura 9.

Diagrama de flujo que explica la metodologia experimental.


https://www.zotero.org/google-docs/?NQ3BOM
https://www.zotero.org/google-docs/?BsMX6B
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Nota. La figura muestra un modelo experimental y matemaético centrado en la dindmica de congelacion

de diferentes mezclas base conforme el trabajo de Giudici et al., (2021).

La Figura 9, ilustra de manera clara el flujograma completo del proceso de congelacién de
helado, desde las mezclas base hasta la evaluacion final del producto. Se identifican tres tipos de
mezclas: sistemas modelo acuosos (WBMS), sistemas modelo con leche (MBMS) y mezclas de helado
comerciales (ICM). A partir de estas bases, se analiza como los ingredientes interactdan y afectan las
curvas de enfriamiento dindmico mediante un andlisis fenomenol6gico. Esto se complementa con la
modelacion matematica de las curvas de enfriamiento, en donde se determinan experimental y
tedricamente los puntos iniciales de congelacion, se calibra el sistema, se calcula la fraccion de hielo y
se aplican funciones modificadas de Gompertz junto con analisis de regresion no lineal.

Este proceso culmina con una evaluacion integral del helado: se analiza su cinética de
derretimiento, el porcentaje de aire incorporado (overrun) y las caracteristicas sensoriales. Finalmente,
mediante andlisis de componentes principales y regresion multivariada, se establecen relaciones entre la
calidad tecnoldgica de la mezcla y la calidad final del producto. Este modelo permite optimizar

formulaciones y procesos para garantizar helados con mejores atributos fisicos y sensoriales.

2.2.7 Proceso de pasteurizacion y maduracion


https://www.zotero.org/google-docs/?T9VnQ8
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Durante la elaboracion de helado, los procesos de pasteurizacion y maduracién juegan un rol
determinante en la calidad final del producto. Conforme Abrete (2017), la pasteurizacion de la mezcla,
realizada a 85 °C por un breve intervalo de tiempo, no solo asegura la eliminacion de microorganismos
patdgenos, sino que también favorece una mejor integracion de los ingredientes. Posteriormente, la
maduracion de la mezcla, llevada a cabo a baja temperatura durante un lapso de hasta 24 horas, permite
una completa hidratacion de las proteinas y una cristalizacion parcial de las grasas.

Como se muestra en la Figura 10, esta etapa es clave, ya que mejora la viscosidad de la mezcla
y optimiza la incorporacién de aire durante el batido, dando como resultado una estructura mas estable
y una textura cremosa en el helado terminado. Estos procedimientos, cuidadosamente controlados,

garantizan tanto la seguridad microbiolégica como las propiedades sensoriales del producto.

Figura 10.

Diagrama de flujo elaboracion de helados.
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Nota. La figura muestra las operaciones de proceso de elaboracion de helados segin Abrete (2017).

El proceso de elaboracién de helado es una secuencia meticulosa de etapas que garantizan la calidad y
seguridad del producto final. Cada fase, desde la preparacion de ingredientes hasta el almacenamiento,
cumple una funcidn especifica en la obtencién de un helado con las caracteristicas deseadas. A
continuacion, se presenta un cuadro resumen de las etapas conforme al trabajo presentado por Sanchez
& Villavicencio (2021).


https://www.zotero.org/google-docs/?vG47vv
https://www.zotero.org/google-docs/?w4qSq3
https://www.zotero.org/google-docs/?5HZwJt
https://www.zotero.org/google-docs/?5HZwJt
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Fases para la elaboracion de helados.

Etapa

Descripcién

Pesado de ingredientes

Mezcla

Pasteurizacion

Homogeneizacion

Maduracion

Mantecacion

Congelacién

Almacenamiento

Medicion precisa de todos los componentes para asegurar la
consistencia y calidad del producto final.

Combinacion homogénea de ingredientes liquidos y solidos,

asegurando una distribucién uniforme.

Calentamiento de la mezcla a temperaturas especificas para eliminar

microorganismos patdgenos y asegurar la seguridad alimentaria.

Proceso que reduce el tamafio de los glébulos de grasa, mejorando la

textura y estabilidad del helado.

Reposo de la mezcla a baja temperatura durante un periodo
determinado para permitir la hidratacion de proteinas y la

cristalizacién parcial de grasas.

Batido y congelacion simultanea de la mezcla, incorporando aire y

obteniendo la textura caracteristica del helado.

Reduccion rapida de la temperatura del helado para estabilizar su

estructura y evitar la formacidn de cristales grandes.

Conservacion del helado a temperaturas adecuadas para mantener su

calidad hasta el momento de su consumo.

Nota. Elaboracion propia a partir de la informacién de Sanchez & Villavicencio (2021).

2.2.8 Técnicas de batido y congelacion

La heladeria artesanal se ha consolidado como una expresion culinaria que combina tanto

tradicion, ciencia como creatividad. A diferencia de la produccion industrial, la heladeria artesanal se

caracteriza por el uso de ingredientes naturales y procesos controlados que buscan resaltar las


https://www.zotero.org/google-docs/?5HZwJt
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propiedades organolépticas del producto final. En este contexto, las técnicas de batido y congelacion
desempefian un papel crucial en la determinacion de la textura, cremosidad y estabilidad del helado.

2.2.8.1 Batido (Mantecacion)

La mantecacion es la fase en la que la mezcla base, se agita y se enfria simultdneamente,
incorporando aire de manera controlada para lograr una textura suave y cremosa. Esta elaboracién se
realiza en una mantecadora, donde la mezcla se enfria hasta alcanzar temperaturas entre -6 °C a -10 °C.
La cantidad de aire incorporado, conocida como "overrun", es esencial para determinar la densidad y

cremosidad del helado.

2.2.8.2 Técnicas de Congelacién

La congelacion rapida es crucial para preservar la calidad del helado. Una congelacion eficiente
permite la formacién de cristales de hielo pequefios, lo que contribuye a una textura suave y cremosa.
Ademas, una congelacién adecuada ayuda a mantener la estabilidad del producto durante el
almacenamiento y la distribucion. La velocidad de congelacion y la temperatura alcanzada son factores

determinantes en la calidad final del helado (Chacén-Villalobos et al., 2016).

2.2.8.3 Almacenamiento

Una vez endurecido, el helado debe almacenarse a temperaturas constantes de -18°C o
inferiores para mantener su calidad y seguridad microbiol6gica. Los cambios de temperatura durante el
almacenamiento pueden provocar la formacidn de cristales de hielo y afectar negativamente la textura
del producto. El tiempo de conservacion optimo para helados artesanales es de 2 a 3 semanas en
congeladores domésticos. Aunque pueden mantenerse seguros para el consumo durante periodos mas

largos, la calidad sensorial puede disminuir con el tiempo.
2.2.9 Equipos necesarios a pequefia escala

La elaboracion de helado a pequefia escala requiere una seleccién adecuada de equipos que
permitan llevar a cabo cada etapa del proceso de manera eficiente y segura. En su tesis, Diaz et al. (2021)
destacan la importancia de contar con equipos especificos para garantizar la calidad del producto final.

Entre los equipos mencionados se encuentran:

° Pasteurizador: Para eliminar microorganismos patdgenos y asegurar la inocuidad del
helado.
° Homogeneizador: Que permite una mezcla uniforme de los ingredientes, mejorando la

textura del producto.


https://www.zotero.org/google-docs/?fjn2Ey
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) Tanques de maduracion: Donde la mezcla reposa y adquiere las propiedades
necesarias antes de la congelacion.

° Mantecadora: Encargada de batir y congelar la mezcla, incorporando aire y obteniendo
la textura caracteristica del helado.

° Congeladores de almacenamiento: Para conservar el helado a temperaturas adecuadas
hasta su distribucion.

° Utensilios de acero inoxidable: Como cucharones, espatulas y recipientes, que

facilitan la manipulacién higiénica del producto.

Estos equipos son fundamentales para garantizar un proceso de elaboracion eficiente y un
producto final de alta calidad. La seleccién de equipos debe adaptarse al volumen de produccién vy al

tipo de helado que se desea elaborar.

2.3 El marco conceptual

Segln Montero (2023), el marco conceptual en una es una herramienta que permite al
investigador definir los conceptos claves relacionados con el estudio. Este componente proporciona una
estructura tedrica que guiay facilita la interpretacidn de los resultados. Al establecer un lenguaje comun
y coherente, el marco conceptual asegura que la investigacion se desarrolle de manera estructurada y
fundamentada.

A

Aceptacion sensorial: Evaluacion integral de las caracteristicas organolépticas como sabor,

aroma, textura y apariencia.

Aditivos naturales: Sustancias provenientes de la naturaleza utilizadas para mejorar la textura

y otros aspectos de los alimentos.

Alimentos innovadores: Productos alimenticios que incorporan nuevas técnicas, ingredientes

o enfoques en su produccién.

Analisis sensorial: Estudio sistematico de las percepciones que los consumidores tienen sobre

los productos.
Aromas: Caracteristicas organolépticas relacionadas con el sentido del olfato.
Asociaciones culturales: Enlace entre los productos vy las tradiciones culturales de una region.

C
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Cambio climético: Fendmeno que afecta la produccion agricola, generando alteraciones en la
disponibilidad de recursos naturales.

Conservacion: Métodos para prolongar la vida atil de los alimentos, como la pasteurizaciéon y

el uso de conservantes naturales.
E

Estrategia de desarrollo: Plan de accidn para optimizar el uso de recursos locales y minimizar

el desperdicio.

Excedentes agricolas: Productos agricolas que no se comercializan y pueden desperdiciarse si

Nno se procesan.
=

Frutas tropicales: Frutas cultivadas en climas calidos que pueden ser usadas en helados y

sorbetes.
G

Gelato: Helado artesanal con menos de 8% de grasa, sin saborizantes artificiales, ideal para

frutas locales.

Impacto ambiental: Consecuencias negativas derivadas del desperdicio de productos agricolas,

gue afectan tanto a la economia como al medio ambiente.

Ingredientes locales: Componentes que provienen directamente de la regién en la que se

producen los productos.

Innovacidn en productos: Introduccion de nuevos enfoques y tecnologias en la produccion de

alimentos.
M

Metodologia de pasteurizacién: Técnica para eliminar microorganismos patégenos mediante

calor controlado.

@)
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Oportunidad de mercado: Posibilidad de satisfacer las tendencias del mercado con productos
naturales y de origen local.

Organolépticas: Caracteristicas de un producto que se perciben a través de los sentidos.
P

Pasteurizacion: Proceso térmico para eliminar microorganismos patdgenos y mejorar la

seguridad alimentaria.

Pérdida postcosecha: Reduccion tanto cuantitativa como cualitativa de los productos agricolas

después de la cosecha.

Proyectos rurales: Iniciativas enfocadas en el desarrollo de &reas rurales mediante el

aprovechamiento de los recursos locales.
R

Recomendaciones para helados: Indicaciones especificas sobre el uso de técnicas y métodos

en la elaboracion de helados.

Sabor: Caracteristica sensorial relacionada con la percepcion en la lengua de los alimentos.

Sorbete: Producto congelado sin lacteos, ideal para frutas acidas, y opcion atractiva para

consumidores veganos.

Sostenibilidad: Capacidad de mantener la produccién de alimentos sin comprometer los
recursos naturales.

T
Textura: Sensacion que se percibe al tacto o durante la masticacion de un alimento.

Técnicas de conservacion: Métodos empleados para preservar la calidad de los alimentos y

aumentar su vida util.

Temperatura controlada: Mantenimiento de temperaturas especificas para garantizar la

seguridad y calidad de los productos.

Transformacién agricola: Proceso mediante el cual se convierte un producto agricola en un

producto terminado con mayor valor comercial.
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\%

Valor agregado: Proceso de aumentar el valor econdmico de un producto mediante su

transformacion fisica o mejora cualitativa.
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La metodologia de investigacion representa una guia estructurada que orienta cada etapa del
proceso investigativo, desde la formulacién del problema hasta la interpretacion de los resultados. Esta
estructura brinda coherencia y direccidn al estudio, asegurando que cada paso se sustente en principios
I6gicos como verificables. A lo largo del tiempo, ha sido clave para comprender como se construye el
conocimiento de forma ordenada como justificada. Su aplicacion permite establecer un marco confiable

para la recopilacion y el anélisis de datos.

Por otro lado, el estudio de la metodologia fortalece habilidades fundamentales como la
observacion y el andlisis de la informacion. Ademas, ensefia a formular hipdtesis, elegir técnicas y
evaluar resultados. Este enfoque impulsa la toma de decisiones basadas en evidencias, lo cual es esencial
para la validez de cualquier investigaciéon. En consecuencia, el investigador adquiere mayor capacidad

para generar conclusiones precisas asi como relevantes.

3.1 Tipo de investigacion

La investigacion analitica se distingue por su enfoque en establecer relaciones causales entre
variables mediante la observacion empirica y la formulacién de hipotesis. Segin Bauce (2000), este tipo
de investigacion busca validar hipétesis previamente formuladas, sirviendo como un puente entre la
investigacion descriptiva y la experimental. El investigador, en este contexto, se centra en identificar las
posibles causas de un fendmeno, analizando las interacciones entre variables para comprender su
influencia como efectos. Esta metodologia es fundamental en estudios que requieren una comprension
profunda de los factores que inciden en determinados resultados, permitiendo asi una interpretacién mas

precisa y fundamentada de los datos recopilados.

3.2 Enfoque

El enfoque de investigacion mixto, segin lo expuesto por Hamui (2013), combina métodos
cuantitativos como cualitativos en un mismo estudio, permitiendo una comprension mas completa y
profunda del fendbmeno investigado. Esta integracion metodoldgica facilita la triangulacién de datos,
enriqueciendo el andlisis y fortaleciendo la validez de los resultados obtenidos. Es especialmente (til en
investigaciones que abordan problemas complejos, donde una sola perspectiva metodol6gica podria ser

insuficiente para captar la totalidad del fenémeno.

3.3 Método

Conforme con Andrade et al. (2018), el método deductivo parte de proposiciones generales para

arribar a conclusiones particulares, basdndose en una l6gica que permite demostrar hechos concretos a
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partir de principios aceptados o leyes previas. Este enfoque posibilita explicar fendbmenos observables a
través de estructuras tedricas previamente establecidas, siendo Util en investigaciones que buscan
confirmar o refutar hipétesis. Su aplicacion permite construir conocimiento sistematico, evaluando la

validez de relaciones causales desde un marco tedrico hacia lo especifico y observable.

3.4 Técnicas e instrumentos

Para el desarrollo de esta investigacion se emplearan diversas técnicas que permiten recopilar y
analizar informacién desde diferentes enfoques. En cuanto a las técnicas de campo, se aplicara la
observacion directa, entrevistas semiestructuradas y encuestas, con el fin de obtener datos reales,
actuales como contextualizados sobre el objeto de estudio. Estas herramientas facilitardn una
aproximacion empirica a la realidad, permitiendo identificar patrones, percepciones y comportamientos

en los participantes.

Asimismo, se utilizaran técnicas de analisis documental, centradas en la revision y evaluacion
critica de fuentes como articulos cientificos, libros, registros previos como parafraseos, siempre con el
debido respaldo de referencias bibliogréaficas. Finalmente, se consideraran técnicas de laboratorio, que
incluiran el uso de bitacoras, fichas estandar, hojas de ruta, hojas de costos, bases de datos y demés
instrumentos técnicos que permitirdn registrar, organizar asi como sistematizar la informacién obtenida

durante el proceso investigativo, garantizando su trazabilidad y confiabilidad.

3.4.1 Técnicas de campo

Las metodologias de investigacion de campo resultan esenciales para obtener informacién de
manera directa y exacta desde el lugar donde ocurren los hechos. Segln Cajal (2020), al aplicar este tipo
de metodologias, el investigador adquiere la habilidad de recopilar datos en el mismo entorno en el que
se desarrollan los acontecimientos, lo que favorece una interpretacion mas profunda asi como
contextual. Este método no solo asegura que los datos sean genuinos, sino que también posibilita acceder

a un nivel de detalle mayor.

3.4.1.1 Encuesta

Las encuestas son herramientas esenciales en la investigacion de campo para recopilar datos
directamente del entorno donde ocurren los fendmenos estudiados. Segin Anguita (2022), aplicarlas en
el contexto cotidiano de las personas permite obtener informacién auténtica y precisa. Este método
facilita una mejor comprension de la realidad al interactuar con los participantes en su ambiente natural,
ademas de proporcionar datos especificos sobre opiniones, comportamientos y caracteristicas
demogréficas. También ayuda a identificar necesidades y prioridades en estudios aplicados, asi como a

validar o rechazar hipoétesis planteadas por los investigadores.
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3.4.1.2 Entrevista

La entrevista constituye una técnica clave dentro de la investigacion de campo para recopilar
informacion directamente desde el contexto en el que ocurren los hechos estudiados. De acuerdo con
Solis (2020), esta herramienta se basa en establecer conversaciones con personas que poseen
informacion relevante para el tema investigado, generalmente en un tono informal y flexible. Las
entrevistas pueden adoptar un formato cerrado, con preguntas estructuradas y respuestas definidas, o
abierto, donde se da libertad al entrevistado para expresarse seguin sus percepciones.

3.4.1.3 Observacion

Consiste en la recoleccion directa y sistematica de datos a través de la percepcion cuidadosa de
hechos como de comportamientos en su entorno natural. Esta metodologia permite al investigador captar
detalles que no siempre pueden ser expresados verbalmente, brindando una vision mas completa y
realista de la situacion estudiada. Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) destacan que esta técnica es
clave para obtener informacion precisa y profunda, esencial para el analisis riguroso en diferentes areas

de estudio.

3.4.2 Técnicas de analisis documental

Segun Clauso (1993), la informacién documental hace referencia a los procedimientos
empleados para describir tanto la estructura como el contenido de un documento, con el objetivo de
facilitar su localizacion o recuperacion, e incluso crear una version alternativa que pueda sustituir al
original. A lo largo del tiempo, este concepto ha sido examinado por diversos especialistas y ha
evolucionado en paralelo al desarrollo del &rea documental. Existen dos posturas principales respecto a
su definicidn: una que considera al analisis documental como un proceso compuesto por varias etapas,
entre ellas la descripcién bibliogréfica, y otra que plantea que dicho analisis debe limitarse Gnicamente
al contenido del documento.

La investigacion documental se consolida como una metodologia que toma como fuente
principal de informacién a los documentos, sean estos de caracter oficial o personal. Estos pueden
encontrarse en mdltiples formatos, incluyendo versiones impresas, digitales o audiovisuales. Este
enfoque resulta especialmente relevante en contextos académicos y profesionales, ya que brinda a los
investigadores la posibilidad de recopilar y examinar datos desde una gran diversidad de fuentes

informativas.

3.4.2.1 Analisis de Informacién

El andlisis de informacién implica una serie de procesos mediante los cuales el investigador
examina y procesa datos, ya sean de naturaleza cuantitativa o cualitativa, con el fin de interpretarlos
conforme al enfoque metodoldgico del estudio o a las necesidades especificas de informacion (Pefia,

2017). Su relevancia radica en la capacidad de identificar patrones y tendencias, lo que facilita una toma
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de decisiones solida y bien argumentada en diversos campos, desde la ciencia hasta la gestion
organizacional.

En las etapas iniciales de una investigacion, el analisis cuantitativo se caracteriza por estructurar
la informacion y detectar vinculos entre variables, mientras que el analisis cualitativo se centra en
comprender los datos a través de criterios establecidos por el investigador, aunque sus conclusiones
pueden no ser generalizables. En conjunto, ambos enfoques fortalecen el proceso investigativo,
permitiendo una vision mas completa de los fenémenos estudiados y una mayor efectividad al momento

de tomar decisiones fundamentadas.

3.4.2.2 Citas y Parafrasis

En un trabajo de investigacion, las citas representan una forma de referenciar las fuentes que
han sido utilizadas para sustentar argumentos, ideas o afirmaciones dentro del texto. Estas referencias
pueden adoptar distintas formas, como citas textuales, parafrasis o resimenes de contenidos elaborados
por otros autores, provenientes de libros, articulos académicos, sitios web, entrevistas, entre otros. Tal
como sefiala Parra (2003), el prop6sito principal de citar es reconocer la autoria de los conceptos, teorias
0 datos empleados, y al mismo tiempo, permitir que los lectores accedan a las fuentes originales para

ampliar su comprension o verificar la informacion presentada.

3.4.2.3 Referencias Bibliogréaficas

Las referencias bibliograficas constituyen un listado ordenado y detallado de todas las fuentes
empleadas o consultadas durante la elaboracion de un trabajo académico, ya sea un ensayo, una tesis o
una investigacién. Segun Pazmifio (2023), estas fuentes pueden abarcar desde libros y articulos
cientificos hasta entrevistas, informes técnicos o sitios web. Cada entrada en la lista de referencias
incluye informacion clave como el nombre del autor, el titulo del material, el medio de publicacion, el
nimero o volumen correspondiente, el afio en que fue publicado y, en caso necesario, las paginas
especificas utilizadas. Este recurso no sélo da crédito a los autores originales, sino que también permite

a los lectores localizar facilmente las fuentes mencionadas.

3.4.3 Técnicas de Laboratorio

En el ambito gastronomico, las técnicas de laboratorio comprenden una variedad de
herramientas o métodos como fichas técnicas estandarizadas, hojas de ruta, fichas de costos y bitacoras,
gue se utilizan para garantizar la uniformidad, calidad y exactitud en la elaboracion de los alimentos.
Estas practicas incluyen el desarrollo de recetas precisas y la ejecucion de procedimientos claramente
definidos para cada preparacion, detallando aspectos como los pasos del proceso, las técnicas de
coccion, los tipos de cortes requeridos, asi como las temperaturas adecuadas para lograr resultados

Optimos.
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3.4.3.1 Fichas estandarizadas

Segln Larrosa (2021) las fichas estdndar en gastronomia son herramientas fundamentales
utilizadas para garantizar la coherencia, calidad o eficiencia en la preparacion de alimentos dentro de
entornos profesionales. Funcionan como guias detalladas que recopilan informacion clave sobre un
plato, incluyendo los ingredientes necesarios, cantidades exactas, proceso de elaboracion, técnicas
aplicadas, tiempos de coccion, costos, rendimiento o en algunos casos, valores nutricionales y
fotografias de referencia. Estas fichas permiten estandarizar procesos, facilitar la formacion del personal,
controlar gastos y asegurar que cada preparacion mantenga las mismas caracteristicas

independientemente de quién las elabore.

3.4.3.2 Bitacoras

Las bitacoras son registros que los estudiantes deben llevar de forma ordenada y secuencial,
para que posteriormente el tutor pueda revisarlas o validarlas. Estas tienen multiples funciones, como
establecer metas especificas, definir objetivos de aprendizaje y evaluar tanto el desempefio como los
resultados obtenidos. Segtn Alva (2020), una bitacora es un cuaderno en el que se anotan inicialmente
los avances o hallazgos de una investigacion, incluyendo observaciones, ideas o datos relacionados con
las actividades planificadas para el desarrollo del trabajo de campo.

Este registro contiene detalles como el nombre del producto, la fecha, los ingredientes
utilizados, las cantidades, el tiempo y la técnica de coccidn, asi como las caracteristicas del producto
final y otras observaciones importantes. Es crucial que esta herramienta documenta con precision las
condiciones bajo las cuales se realiza el trabajo, ya que la informacion se ordena de manera cronolégica.
A medida que se cumplen etapas del proyecto, estas se reflejan en la bitacora, brindando una vision clara

asi como estructurada del progreso realizado.

3.4.3.3 Hoja de Ruta

En gastronomia, las hojas de ruta son documentos gue proporcionan una guia minuciosa para la
elaboracion de platillos. También conocidas como fichas técnicas o recetarios, estas herramientas se
emplean en ambientes culinarios profesionales con el objetivo de uniformar las recetas, detallando con
precision las cantidades de ingredientes, los utensilios necesarios, las temperaturas, los métodos y los
tiempos de coccidn, garantizando asi la constancia en la calidad de los alimentos (Montalvo, 2017).

Estas hojas cumplen ademas una funcién importante en la capacitacion del personal de cocina,
facilitando la instruccidn y adaptacidn de nuevos colaboradores al ofrecer indicaciones tanto claras como
especificas sobre la preparacion de cada plato. Esto permite que cualquier integrante del equipo pueda
seguir las instrucciones para mantener los estandares establecidos, asegurando una elaboracion

homogénea de alta calidad en todas las preparaciones.
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3.4.3.4 Fichas de costos

Las fichas de costos en gastronomia son herramientas clave para registrar con precision los
gastos relacionados con la preparacion de cada plato, detallando tanto ingredientes como sus cantidades
exactas. Ademas, diferencian entre costos variables, como ingredientes, costos fijos, como salarios y
alquiler, lo que facilita identificar areas para mejorar la rentabilidad. Estas fichas permiten calcular el
costo por porcion y evaluar margenes de ganancia, ayudando a establecer precios adecuados analizando
la rentabilidad del mend para tomar decisiones estratégicas sobre precios o proveedores.

3.4.3.5 Base de Datos

En gastronomia, las bases de datos son herramientas esenciales que mejoran la calidad y
eficiencia en la gestion del negocio. Permiten registrar detalladamente proveedores o precios de
ingredientes, facilitando el calculo de margenes y la fijacion estratégica de precios (Duran, 2010).
También ayudan a controlar el inventario como planificar compras de manera precisa. Ademas,
identifican patrones de consumo que optimizan el stock, evitando tanto faltantes como excesos, lo que
reduce desperdicios. Con esta informacion, los chefs pueden innovar o ajustar el mend segln las

preferencias cambiantes de los clientes.

3.5 Fases de la investigacion

La presente investigacion se estructurd en tres fases claramente definidas. La fase inicial estuvo
centrada en la formulacion del problema, la definicién de los objetivos de estudio asi como la
recopilacion de informacion tedrica y contextual relevante. Esta etapa incluyé la revisién bibliogréfica
de investigaciones previas, articulos cientificos, tesis y otras fuentes especializadas que permitieron
sustentar el marco tedrico de la propuesta. Ademas, se disefid la ruta metodoldgica en las cuales se
delimitaron las variables de estudio, lo que sirvié de base para orientar el enfoque asi como los

instrumentos aplicados en las siguientes etapas.

La fase media consistio en la ejecucion practica de la investigacién, abarcando tanto la
aplicacion de instrumentos de recoleccidn de datos como la elaboracion de pruebas de producto. Se
llevaron a cabo encuestas y entrevistas dirigidas a un publico objetivo previamente definido, lo que
permitio conocer sus preferencias, habitos de consumo y percepciones respecto al helado artesanal. De
forma paralela, se desarrollaron ensayos de formulacion, produccion y evaluacion sensorial de los

helados, con el fin de ajustar los pardmetros técnicos de elaboracion.

Finalmente, en la fase final, se procedi6 al andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos,
consolidando los hallazgos en funcién de los objetivos propuestos. Esta etapa incluy6 la socializacion
de los resultados a través de la redaccion del informe final, ademas de la exposicion del trabajo ante el

comité académico correspondiente.
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3.6 Poblacion

Para esta investigacion se utilizara una muestra por conveniencia, seleccionada
intencionalmente en funcion de criterios de experiencia y accesibilidad, con el objetivo de validar
sensorialmente las formulaciones de helado desarrolladas. En primer lugar, se contempla aplicar una
encuesta de validacion a un grupo focal de expertos, conformado por docentes del area de Gastronomia
del Instituto Sudamericano, quienes seran invitados a degustar el producto y brindar su valoracion
técnica. Este grupo ha sido escogido por su formacién académica asi como su experiencia en el campo,
lo que permitird recoger observaciones especializadas sobre calidad sensorial, textura, sabor y

aceptacion general del producto.

Adicionalmente, se tiene previsto realizar una socializacion del producto en la parroquia Bulan,
dirigida a un grupo de 20 personas pertenecientes a la comunidad local. A este grupo también se le
presentara el helado elaborado, donde se registraran sus percepciones generales como consumidores
potenciales. Si bien no se trata de una muestra representativa en términos estadisticos, esta estrategia
permitira obtener informacion cualitativa Gtil desde dos enfoques complementarios: el experto y el
comunitario. Las encuestas y dindmicas de socializacién aun no han sido aplicadas; forman parte de la

fase de campo que se desarrollara posteriormente segun el cronograma establecido.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En el presente capitulo se exponen los resultados obtenidos a partir de la aplicacion del
instrumento de recoleccion de datos disefiado para esta investigacion. A continuacién, se presenta el
analisis de la informacion recopilada, el cual permite dar respuesta a los objetivos planteados en el
estudio y conocer la percepcion de los docentes del area de Gastronomia del Instituto Tecnoldgico
Sudamericano con respecto al desarrollo y aceptacion de helados elaborados con frutas de la zona.

Para la recoleccion de informacién se empled la técnica de encuesta con preguntas estructuradas
en escala de Likert, aplicada a un grupo focal conformado por docentes del area de Gastronomia del
Instituto Tecnoldgico Sudamericano. Posteriormente, los datos obtenidos fueron tabulados en matrices
de Excel para su andlisis descriptivo, permitiendo identificar las tendencias asi como los niveles de
aceptacion de los helados desarrollados, asi como su valoracién respecto a caracteristicas sensoriales y

potencial de aplicacion académica y productiva.

A continuacion, se presentan los resultados correspondientes a la Seccion 1, relacionada con las
caracteristicas sensoriales y organolépticas de los helados desarrollados. En esta seccion se evaluaron
aspectos como color, aroma, acidez, dulzor y textura de cada una de las formulaciones, considerando la

percepcion general de los evaluadores sobre la calidad sensorial de los productos.

Figura 11.

Resultados Seccidon 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas.
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Seccién |:Sensorial y Caracteristicas Organolépticas

Chirimoya

Aguacate

9| 43
Tomate de drbol y satsuma 85.?|
35.71
9143
o 1 w

100

W El helado se funde de forma adecuada en b boc? W iLa textura del helado es agradable y uniforme {no presenta cristales de hielo)?
el gusto es agradable y | e de forma placenteral M Hay un buen balance entre dulzor. acider y sabor caractenistico?
B £l aroma es agradsble y corresponde 3 los ingredi les utilimdos!  WE| color del helado es homogéneo y representa bien su ssbor dechrado

Nota. La tabla presenta las respuestas obtenidas sobre la percepcion de las caracteristicas generales de

los helados, considerando aspectos como sabor, color y textura.

En relacion con el helado de durazno, se observa que la mayoria de los evaluadores consideraron
favorablemente sus caracteristicas sensoriales. Respecto al color, el 48.39% indico estar totalmente de
acuerdo en gue es homogéneo y representa bien su sabor declarado, mientras que el 51.61% estuvo de
acuerdo. En cuanto al aroma, el 50% lo calificd como agradable; correspondiente a los ingredientes
naturales utilizados, mientras que el otro 50% se mostro neutral. Sobre el balance de dulzor, acidez, asi
como al sabor caracteristico, el 75.76% estuvo totalmente de acuerdo y el 24.24% de acuerdo,

evidenciando alta aceptacidn en este atributo.

En el retrogusto, el 51.72% manifestd estar totalmente de acuerdo en que es agradable y
permanece de forma placentera, un 27.59% estuvo de acuerdo y un 20.69% se mostré neutral. Con
relacion a la textura, el 35.71% indicd estar totalmente de acuerdo en que es agradable y uniforme sin
presentar cristales de hielo, el 42.86% estuvo de acuerdo y el 21.43% fue neutral. Finalmente, en la
fusion en boca, el 66.67% expresé estar totalmente de acuerdo en que se funde de forma adecuada, un
26.67% estuvo de acuerdo y un 6.67% en desacuerdo. En general, los resultados reflejan una buena
aceptacion del helado de durazno por parte de los evaluadores, especialmente en atributos como balance
de sabor y fusion en boca.
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En cuanto al helado de tomate de &rbol y satsuma, los resultados evidencian una percepcion
mayoritariamente positiva por parte de los evaluadores. Respecto al color, el 62.5% manifesto estar
totalmente de acuerdo en que es homogéneo y representa bien su sabor declarado, mientras que el 37.5%
estuvo de acuerdo. Con relacion al aroma, el 33.33% indicO estar totalmente de acuerdo en que es
agradable y corresponde a los ingredientes naturales utilizados, el 66.67% estuvo de acuerdo. En el
balance entre dulzor, acidez y sabor caracteristico, el 50% estuvo totalmente de acuerdo, el 40% de
acuerdo y un 10% se mostré neutral, reflejando buena aceptacion en este atributo.

Respecto al retrogusto, el 64.52% expreso estar totalmente de acuerdo en que es agradable y
permanece de forma placentera, el 25.81% estuvo de acuerdo y el 9.68% fue neutral. Con relacion a la
textura, el 62.5% manifestd estar totalmente de acuerdo en que es agradable y uniforme sin presencia de
cristales de hielo, mientras que el 37.5% estuvo de acuerdo. Finalmente, en cuanto a la fusién en boca,
el 75.76% indicd estar totalmente de acuerdo en que se funde de forma adecuada y el 24.24% estuvo de
acuerdo. Estos resultados reflejan que el helado de tomate de arbol y satsuma fue bien valorado por los

evaluadores, especialmente en atributos como fusion en boca, retrogusto y color.

En relacién con el helado de aguacate, se evidencia una aceptacién mayoritariamente positiva
por parte de los evaluadores. Respecto al color, el 78.13% indico estar totalmente de acuerdo en que es
homogéneo y representa bien su sabor declarado, el 12.5% estuvo de acuerdo y el 9.36% se mostro
neutral. En cuanto al aroma, el 51.72% manifesto estar totalmente de acuerdo en que corresponde a los
ingredientes naturales utilizados, el 27.59% estuvo de acuerdo y el 20.69% fue neutral. Sobre el balance
entre dulzor, acidez y sabor caracteristico, el 62.5% indicé estar totalmente de acuerdo y el 37.5% de

acuerdo, reflejando buena aceptacion en este atributo.

En cuanto al retrogusto, el 66.67% expresé estar totalmente de acuerdo en que es agradable y
permanece de forma placentera, el 13.33% estuvo de acuerdo y el 20% se mostrd neutral. Con relacion
a la textura, el 75.75% manifestd estar totalmente de acuerdo en que es agradable y uniforme sin
presencia de cristales de hielo, mientras que el 24.24% estuvo de acuerdo. Finalmente, en cuanto a la
fusion en boca, el 88.24% indico estar totalmente de acuerdo en que se funde de forma adecuada y el
11.76% estuvo de acuerdo. En general, los resultados reflejan una alta aceptacién del helado de aguacate,

especialmente en atributos como color, fusién en boca y textura.

En cuanto al helado de chirimoya hierba luisa, los resultados muestran una percepcion
ampliamente favorable por parte de los evaluadores. Respecto al color, el 62.5% manifestd estar
totalmente de acuerdo en gque es homogéneo y representa bien su sabor declarado, mientras que el 37.5%
estuvo de acuerdo. Con relacion al aroma, el 64.52% indico estar totalmente de acuerdo en que es
agradable y corresponde a los ingredientes naturales utilizados, el 25.81% estuvo de acuerdo y el 9.68%

se mostrd neutral. Sobre el balance entre dulzor, acidez y sabor caracteristico, el 50% estuvo totalmente
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de acuerdo, el 40% de acuerdo y un 10% se mostrd neutral, reflejando una aceptacion favorable en este
aspecto.

En cuanto al retrogusto, el 37.04% expreso estar totalmente de acuerdo en que es agradable y
permanece de forma placentera, el 44.44% estuvo de acuerdo, el 11.11% se mostro neutral y el 7.41%
en desacuerdo. Con relacién a la textura, el 75.76% manifesto estar totalmente de acuerdo en que es
agradable y uniforme sin presencia de cristales de hielo, mientras que el 24.24% estuvo de acuerdo.
Finalmente, en la fusion en boca, el 88.24% indicd estar totalmente de acuerdo en que se funde de forma
adecuada y el 11.76% estuvo de acuerdo. En general, los resultados evidencian una alta aceptacién del

helado de chirimoya hierba luisa, destacando atributos como textura, fusion en boca y aroma.

Respecto al sorbete de pera y amaretto, los resultados reflejan una alta aceptacion por parte de
los evaluadores. En relacion con el color, el 88.24% indic6 estar totalmente de acuerdo en que es
homogéneo y representa bien su sabor declarado, mientras que el 11.76% estuvo de acuerdo. En cuanto
al aroma, el 64.52% manifest6 estar totalmente de acuerdo en que es agradable y corresponde a los
ingredientes naturales utilizados, el 25.81% estuvo de acuerdo y el 4.84% se mostrd neutral. Sobre el
balance entre dulzor, acidez y sabor caracteristico, el 88.25% expresd estar totalmente de acuerdo y el
11.76% de acuerdo.

En lo referente al retrogusto, los mismos porcentajes se mantuvieron, con el 88.25% totalmente
de acuerdo en que es agradable y permanece de forma placentera, y el 11.76% de acuerdo. Con relacion
a la textura, el 90.91% manifestd estar totalmente de acuerdo en que es agradable y uniforme sin
presencia de cristales de hielo, mientras que el 9.09% se mostrd neutral. Finalmente, en la fusion en
boca, el 88.25% indico estar totalmente de acuerdo en que se funde de forma adecuada y el 11.76%
estuvo de acuerdo. En general, los resultados evidencian que el sorbete de pera y amaretto fue altamente

valorado, destacando atributos como color, textura y fusion en boca.

En cuanto al sorbete de babaco y cedrdn, los resultados evidencian una percepcién altamente
positiva por parte de los evaluadores. Respecto al color, el 75.76% manifestd estar totalmente de acuerdo
en que es homogéneo y representa bien su sabor declarado, mientras que el 24.24% estuvo de acuerdo.
Con relacion al aroma, el 88.24% indico estar totalmente de acuerdo en que es agradable y corresponde
a los ingredientes naturales utilizados, y el 11.76% estuvo de acuerdo. Sobre el balance entre dulzor,
acidez y sabor caracteristico, el 75.76% expresé estar totalmente de acuerdo y el 24.24% de acuerdo,
manteniéndose estos mismos porcentajes en las preguntas referentes al retrogusto, textura y fusion en
boca. En general, los resultados reflejan una alta aceptacion del sorbete de babaco y cedrén, destacando

atributos como aroma, color y su agradable fusion en boca.
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Seguidamente, se muestra un analisis comparativo de los promedios obtenidos en la evaluacion
de las caracteristicas organolépticas de los seis helados, con el fin de identificar cual de ellos presentd

una mejor calificacion en cuanto a color, aroma, acidez, dulzor y otros atributos sensoriales evaluados.

Figura 12.
Promedio general de calificacion de las caracteristicas sensoriales de los helados evaluados.
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Nota. La tabla presenta los promedios obtenidos para cada helado en relacion con las caracteristicas
sensoriales evaluadas (color, aroma, acidez, dulzor y otros atributos), permitiendo identificar cuél

formulacion obtuvo la mayor puntuacion global en esta seccion.

La Figura 12 muestra el promedio general de calificacién de las caracteristicas sensoriales
evaluadas para cada uno de los helados y sorbetes evaluados. Se observa que los tres productos con
mayor puntuacion global fueron el sorbete de babaco con cedron (94.77%), el sorbete de pera con
amaretto (93.24%) y el helado de aguacate (91.43). Estos resultados evidencian que tanto los sorbetes
de babaco con cedron y pera con amaretto como el helado de aguacate presentaron las calificaciones
maés altas en esta seccion, destacAndose por su aceptacion sensorial y potencial para ser considerados
como productos finales en su respectiva categoria.
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En la siguiente seccidon se presentan los resultados relacionados con el aprovechamiento y
transformacion del producto, en la cual se indag6 la opinién de los evaluadores sobre la pertinencia de
utilizar la materia prima seleccionada para la elaboracion de helados, asi como su percepcidn acerca de

la innovacion y aprovechamiento de los recursos locales.

Figura 13.
Resultados Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto.
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Nota. La tabla muestra los resultados correspondientes a la seccion de aprovechamiento y

u Considera que el helado representa una transformacicn creativa de los recursos utilizad os?

transformacién del producto.

En relacion con la percepcidn sobre la transformacion creativa de los recursos, los resultados
evidencian una valoracién mayoritariamente positiva en todos los helados y sorbetes evaluados. El
sorbete de pera con amaretto y el sorbete de babaco con cedrén obtuvieron los porcentajes mas altos,
con un 88.24% de los evaluadores que manifestaron estar totalmente de acuerdo y un 11.76% de acuerdo
en que representan una transformacion creativa de los recursos. El helado de tomate de arbol y satsuma,
asi como los helados de aguacate y chirimoya hierba luisa, obtuvieron un 75.76% totalmente de acuerdo
y un 24.24% de acuerdo.
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Por ultimo, el helado de durazno present6 un 64.52% totalmente de acuerdo, un 25.81% de
acuerdo y un 9.68% neutral. Estos resultados reflejan que, en general, los productos desarrollados fueron
percibidos como innovadores en el aprovechamiento de las materias primas, destacando principalmente
el sorbete de pera con amaretto y el sorbete de babaco con cedron.

Finalmente, se exponen los resultados correspondientes a la Seccion 3, donde se evalud la
aceptacion general, validaciéon académica y factibilidad productiva de los helados desarrollados. Esta
seccion contempla la valoraciéon de los evaluadores respecto al potencial de implementacion de los
productos tanto en el &mbito educativo como en el mercado.

Figura 14.

Resultados Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto.
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Nota. La tabla expone los resultados de la seccion de aceptacion, validacion académica y factibilidad
productiva de los helados desarrollados, reflejando el nivel de aceptacion general y el potencial de

aplicacion tanto en el &mbito educativo como en el mercado.

En relacion con la aceptacion, validacion, asi como la factibilidad del helado de durazno, los

resultados muestran una percepcion favorable en cuanto a su potencial comercial y recomendacion,
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aungue con menor intencién de consumo regular. Ante la pregunta sobre si considerarian este helado
como un producto comercializable, el 64.52% indico estar totalmente de acuerdo, el 25.81% de acuerdo
y el 9.68% se mostrd neutral. Sin embargo, al consultar si lo consumirian regularmente si estuviera
disponible en el mercado, solo el 19.23% manifesto estar totalmente de acuerdo, el 46.15% de acuerdo

y un 36.62% se mostrd neutral, reflejando una intencién de consumo més moderada.

Finalmente, el 50% indicd estar totalmente de acuerdo en que lo recomendaria a otras personas
debido a sus caracteristicas y propuesta innovadora, el 40% estuvo de acuerdo y el 10% fue neutral. En
general, los resultados evidencian que, si bien el helado de durazno es percibido como un producto

comercializable.

En cuanto al helado de tomate de arbol y satsuma, los resultados de la seccion de aceptacion,
validacién como la factibilidad reflejan una percepcion mayoritariamente positiva por parte de los
evaluadores. Respecto a si considerarian este helado como un producto comercializable, el 75.75%
manifesto estar totalmente de acuerdo y el 24.24% de acuerdo. En relacion con la pregunta sobre si lo
consumirian regularmente si estuviera disponible en el mercado, el 62.5% indicé estar totalmente de
acuerdo y el 37.5% de acuerdo, mostrando buena intencion de consumo. Finalmente, el mismo
porcentaje se obtuvo en cuanto a la recomendacién, con un 62.5% totalmente de acuerdo en que lo

recomendaria a otras personas por sus caracteristicas y propuesta innovadora, y un 37.5% de acuerdo.

En cuanto al helado de aguacate, el 62.5% de los evaluadores considero totalmente de acuerdo
gue es un producto comercializable y el 37.5% estuvo de acuerdo. Respecto a su consumo regular, el
50% indico estar totalmente de acuerdo, el 40% de acuerdo y un 10% se mostr6 neutral. Finalmente, el

75.76% manifesto estar totalmente de acuerdo en recomendarlo y el 24.24% de acuerdo.

En el caso del helado de chirimoya con cedron, las tres preguntas evaluadas presentaron los
mismos resultados: el 48.39% de los evaluadores indic6 estar totalmente de acuerdo, el 51.61% de
acuerdo en que es un producto comercializable, que lo consumiria regularmente si estuviera disponible

en el mercado y que lo recomendaria a otras personas por sus caracteristicas e innovacion.

En relacién con el sorbete de pera con amaretto, el 88.24% de los evaluadores indico estar
totalmente de acuerdo y el 11.76% de acuerdo en que es un producto comercializable, asi como en que
lo recomendaria a otras personas por sus caracteristicas e innovacion. Respecto a la pregunta sobre si lo
consumirian regularmente si estuviera disponible en el mercado, el 75.75% manifest6 estar totalmente
de acuerdo y el 24.24% de acuerdo. Estos resultados evidencian una alta aceptacion general y un buen

potencial comercial para este producto.
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En referencia al sorbete de babaco con hierba luisa, las tres preguntas evaluadas obtuvieron los
mismos resultados: el 75.76% de los evaluadores manifesto estar totalmente de acuerdo y el 24.24% de
acuerdo en que es un producto comercializable, que lo consumiria regularmente si estuviera disponible
en el mercado, asi como lo recomendaria a otras personas debido a sus caracteristicas y propuesta
innovadora. Estos resultados reflejan una aceptacion general favorable y un buen potencial para su

desarrollo comercial.

En funcién de los objetivos planteados y las preguntas de investigacion, se identificaron los

siguientes hallazgos generales:

En primer lugar, se logré recopilar informacion relevante sobre la sobreoferta, asi como el
desperdicio de frutas en la parroquia Bulan, evidenciandose una alta disponibilidad estacional de
productos como babaco, tomate de arbol, chirimoya, aguacate, durazno y pera, cuya comercializacion

local no alcanza a cubrir toda la produccién, ocasionando pérdidas econémicas a los productores.

Respecto a la estandarizacion de recetas, se desarrollaron formulaciones de helados y sorbetes
artesanales aplicando técnicas de conservacion adecuadas, logrando productos con &ptimas
caracteristicas sensoriales. Entre los helados, destaco el de aguacate por su innovaciéon como la alta
aceptacion, mientras que los sorbetes de babaco con cedrén y de pera con amaretto presentaron los

puntajes mas altos en la evaluacidn sensorial, evidenciando su potencial como productos finales.

En cuanto a la validacion de la propuesta mediante encuestas al grupo focal de docentes del area
de Gastronomia del Instituto Tecnol6gico Sudamericano, los resultados reflejaron una alta aceptacion
general en términos de color, aroma, sabor, textura y fusion en boca. Ademas, la mayoria consider6 que
los productos representan una transformacién creativa de los recursos y que son comercializables,

manifestando también la intencién de recomendarlos.

Finalmente, durante la socializacion de los resultados con los productores locales de Bulan, se
evidencid su interés y satisfaccion con la propuesta, manifestando su apertura a nuevas alternativas de
aprovechamiento que contribuyan a reducir el desperdicio de frutas en la parroquia. Los productores
expresaron su entusiasmo ante la posibilidad de transformar sus excedentes en productos de valor

agregado como helados y sorbetes, generando asi huevas oportunidades de ingreso para sus familias.

Estos hallazgos confirman que la elaboracién de helados y sorbetes artesanales a partir de frutas
excedentes es una estrategia viable para el aprovechamiento de la sobreoferta de frutas en Bulan,
permitiendo conservar sus propiedades organolépticas, generar innovacion gastronémicay promover un

desarrollo local sostenible.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

La presente propuesta surge como una solucion a la problemaética identificada en la parroguia
Bulan, donde la sobreproduccion de frutas genera un significativo desperdicio alimentario y pérdidas
econémicas para los agricultores locales. A partir de la investigacion se realiz6 la transformacion de
frutas como el aguacate, la chirimoya, el durazno, la pera, el babaco, el tomate de arbol y la satsuma, en
helados artesanales como una alternativa viable para su aprovechamiento. Su desarrollo contribuye a

fortalecer el vinculo entre el sector agricola y el gastronémico.

La propuesta consiste en la creacion, formulacion y estandarizacion de recetas de helados
artesanales utilizando estas frutas de sobreoferta, aplicando técnicas tradicionales de heladeria
complementadas con procesos de conservacion como la pasteurizacion, la maduracién y la congelacion
controlada. Estas técnicas permitiran prolongar la vida Gtil de las frutas, conservar sus propiedades

organolépticas y transformarlas en productos de mayor valor agregado.
5.1 Formulacién

Los presentes gelatos y sorbetes fueron elaborados utilizando la técnica de mantecacion y
pasteurizacion. Contienen una combinacién de ingredientes que se detallan en las siguientes tablas. El
proceso de preparacion se encuentra descrito en las fichas técnicas. A continuacion, se presenta el

balance de materia prima empleados para su elaboracién.
5.1.1 Gelato de chirimoya y hierba luisa

La chirimoya es una fruta de pulpa blanca, suave y dulce, ideal para helados tipo crema gracias
a su alto contenido de azlcares naturales ademas de su textura cremosa. Se infusiono la pulpa con hierba
luisa, planta aromatica que aporta notas citricas y frescas, equilibrando el dulzor de la chirimoya y

aportando un perfil sensorial distintivo. A continuacion, se presenta la formulacién desarrollada:



Tabla 18.

Formulacion del gelato de chirimoya y hierba luisa.

INGREDIENTE
Leche entera
Mata 35%

Leche en polvo 1%
Dextrosa

Meutro cremas chh
Azicar (sacarosa)
Chirimoya

TOTAL

TS Temperatura de semvicio

Cverrun (30-30%)
Cantidad Final

GRAMOS

Nota. Elaboracién propia.

275
100
35
130
30
BO
350

1000

-18
47,85
1408,5

PORCENTAIE
27,50
10,00
3,50
13,00
3,00
8,00
35,00

100,00

1,4
02
0,7
9,1
0,0
8,0
0,1

0,0
0,0
19,5

Grasa

0,9
3.5
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0

0,0
0,0
44

SLNG

2,2
0,6
3,5
0,0
0,0
0,0
0,0

0,0
0,0
6.3

ST

33
41
3,5

13,0
3,0
80
6,0

0,0
0,0
40,9

78

PAC

0,8
0,3
18

247
0,0
8,0
5,3

0,0
0,0
40,8

La formulacién permiti6 obtener un helado de textura cremosa, sabor equilibrado y notas citricas

refrescantes. La chirimoya aporta dulzor natural y suavidad, mientras que la infusion de hierba luisa

equilibré el perfil sensorial con su aroma caracteristico. El overrun del 40%, lo que increment6 el

volumen de 1000 ml a 1408,5 ml, generd una estructura ligera y aireada, mientras que la temperatura

de servicio a —18 °C asegurd una consistencia estable.

5.1.2 Gelato de aguacate

El helado de aguacate fue seleccionado por su alto contenido graso natural, lo que permite

obtener una textura cremosa sin necesidad de incorporar grandes cantidades de grasa lactea adicional.

La formulacién se disefi6 teniendo en cuenta el perfil neutro de esta fruta, su color atractivo y sus

propiedades nutricionales. A continuacidn, se presenta la composicion de la mezcla base utilizada para

esta formulacién:

Tabla 19.

Formulacion del gelato de aguacate.

INGREDIENTE
Leche entera
MNata 35%

Leche en polvo 1%
Dextrasa

Azlcar (sacarosa)
MNeutro cremas chh
AGUACATE

TOTAL

TS Temperatura de servicio

Overrun [30-40%)
Cantidad Final

GRAMOS

255
100
35
160
75
25
350

1000
-18

4191

1419,1

PORCENTAIE
25,50
10,00
3,50
16,00
7,50
2,50
35,00

100,00

1,3
0,2
07
11,2
7.5
0,0
0,1

*

21,0

Grasa

08
35
0,0
0,0
0,0
0,0
5,3

'

86

SLNG

2,0
0,6
3,5
0,0
0,0
0,0
0,0

¥

6,1

ST

3,1
a1
3,3
16,0
7.5
5
5,3

i

41,9

PAC

08
0,3
18
30,4
7,5
0,0
0,0

'
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Nota. Elaboracion propia.

La formulacién permitio obtener un helado de textura suave, cremosa y de sabor delicado. La
pulpa de aguacate, rica en grasas, aporta cremosidad natural. Se alcanzé un overrun del 40%, lo que
incrementd el volumen de 1000 ml a 1419,1 ml, lo que favoreci6 a la ligereza del producto sin
comprometer la densidad. La temperatura de servicio a —18 °C garantizo una estructura estable durante
el almacenamiento, evitando la formacion de cristales de hielo. Este helado se destaco por su color verde
claro atractivo, siendo una alternativa innovadora para el aprovechamiento del aguacate maduro en la

zona de Bulan.
5.1.3 Sorbete de babaco y cedron

El babaco es una fruta andina de sabor acido y refrescante, ideal para sorbetes por su alto
contenido de agua y bajo aporte caldrico. Para enriquecer su perfil aromatico, se infusiono la pulpa con
cedron, una planta con notas herbales y citricas. La combinacion da como resultado un sorbete ligero,

natural y con valor funcional. A continuacion, se detalla su formulacién.

Tabla 20.

Formulacion del sorbete de babaco y cedrén.

POD Grasa SLNG ST PAC
INGREDIENTE GRAMOS PORCENTAJE
Agua 340 34,00 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Dextrosa 160 16,00 11,2 0,0 0,0 16,0 30,4
Azdcar (sacarosa) 120 12,00 12,0 0,0 0,0 12,0 12,0
Neutro para sorbetes 30 3,00 0,0 0,0 0,0 3,0 0,0
BABACO 350 35,00
TOTAL 1000 100,00 23,2 0,0 0.0 31,0 424
TS Temperatura de servicio -18
Cwerrun {30-40%) 31,00
Cantidad Final 1310,0

Nota. Elaboracion propia.

El sorbete obtenido se caracteriz6 por una textura ligera y aireada, un sabor citrico bien definido
y una frescura pronunciada. El babaco aporté una acidez equilibrada que realzé el perfil sensorial,
mientras que el cedrén intensificd su aroma y acentud la sensacién de frescor. Se alcanzd un overrun
del 30%, lo que increment6 el volumen de 1000 ml a 1310 ml, favoreciendo una estructura esponjosa y

agradable al paladar. La temperatura de servicio de -18 °C permitié conservar la firmeza del producto.
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5.1.4 Sorbete de pera con amaretto

La pera es una fruta jugosa y aromética, con un dulzor suave y refrescante que la convierte en
una excelente base para sorbetes. Su contenido de agua y azlcares naturales permite obtener una textura
ligera, ideal para un postre frio de bajo contenido graso. En esta formulacion, se ha potenciado el sabor
natural de la fruta mediante una combinacion equilibrada de dextrosa, sacarosa y un toque de alcohol,
que también contribuye a la textura y sensacién en boca. A continuacion, se presenta la formulacion

desarrollada:

Tabla 21.

Formulacion del sorbete de pera con amaretto.

POD Grasa SLNG 5T PAC

INGREDIENTE GRAMOS PORCENTAJE
Agua 313 31,30 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
Dextrosa 72 7,20 5,0 0,0 0,0 7,2 13,7
Azicar (sacarosa) 100 10,00 10,0 0,0 0,0 10,0 10,0
MNeutro para sorbetes 35 3,50 0,0 0,0 0,0 3,5 0.0
Pera 460 46,00 6,0 0,0 0,0 6,0 6,0
ALCOHOL 302 20 2,00 0,0 0,0 0,0 0,0 12,0

0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
TOTAL 1000 100,00 21,0 0.0 0.0 26,7 41,7
TS Temperatura de senvicio -18
Overrun (30-20%) 26,68
Cantidad Final 1266,8

Nota. Elaboracion propia.

La formulacion permitio obtener un sorbete de textura liviana y sensacion refrescante, ideal para
climas calidos o como postre después de comidas pesadas. La pera aporta un dulzor suave y perfil
aromatico natural, mientras que el alcohol ayuda a mantener la suavidad del sorbete al reducir la
formacién de cristales de hielo. EI overrun del 26,68 % increment6 el volumen del producto final a

1266,8 ml, logrando una estructura aireada sin comprometer la intensidad del sabor.
5.1.5 Gelato de durazno

El durazno es una fruta jugosa y aromaética que combina dulzura, acidez suave y una pulpa
vibrante, ideal para preparaciones frias como helados tipo gelato. En esta formulacién, se incorporé una
base lactea que aporta cuerpo y cremosidad, equilibrando el perfil sensorial del durazno sin opacar su
sabor natural. La combinacion de dextrosa, sacarosa y neutro estabilizante permite una textura suave y

homogénea.

Tabla 22.

Formulacion del gelato de durazno.
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POD Grasa SLNG 5T PAC

INGREDIENTE GRAMOS PORCENTAJE

Leche entera 1BR 18,80 1,0 0,6 1,5 23 0,6
MNata 35% 142 14,20 0,3 5,0 0,9 58 0,4
Leche en polvo 1% 40 400 0,8 0,0 4.0 40 20
Dextrosa 145 14,50 10,2 0,0 0,0 14,5 27,6
Azicar (sacarosa) 60 6,00 6,0 0,0 0,0 6,0 6,0
MNeutro cremas chh 30 3,00 0,0 0,0 0,0 3,0 0,0
Curazno 395 39,50 47 0,0 0,0 47 47
TOTAL 1000 100,00 22,9 5.6 6.4 40,2 41,2
TS Temperatura de senvicic -18

Overrun (30-40%) 40,24

Cantidad Final 14024

Nota. Elaboracién propia.

La formulacion permitié obtener un gelato cremoso, con textura suave y sabor balanceado entre
la cremosidad lactea y la frescura del durazno. La fruta aportd dulzor y acidez ligera, mientras que los
solidos lacteos y la grasa contribuyeron a una sensacion rica en boca. El overrun del 40,24 % incremento
el volumen final hasta los 1402,4 ml, favoreciendo una estructura aireada, sin sacrificar la intensidad

del sabor frutal.
5.1.6 Gelato de tomate de arbol con satsuma

El tomate de arbol y la satsuma forman una combinacion frutal Unica, con notas acidas y citricas
gue aportan complejidad al perfil sensorial del gelato. EI tomate de arbol proporciona un sabor intenso
y tropical, mientras que la satsuma suaviza su acidez con su dulzor caracteristico. Esta formulacion
integra una base lactea que equilibra la acidez de las frutas, resultando en un producto cremoso y

refrescante. A continuacion, se presenta la formulacién desarrollada:

Tabla 23.

Formulacion del gelato de tomate de arbol con satsuma.

POD Grasa SLNG 5T PAC

INGREDIENTE GRAMOS PORCENTAJE

Leche entera 250 25,00 1,3 0.8 20 3.0 0,8
Mata 35% 140 14,00 0,3 49 0,8 57 04
Leche en polvo 1% 50 5,00 1,0 0,1 5,0 5.0 2,5
Dextrosa 147 14,70 10,3 0,0 0,0 147 279
Azdcar [sacarosa) 60 6,00 6,0 0,0 0,0 6,0 6,0
Meutro cremas chh 35 3,50 0,0 0,0 0,0 3,5 0,0
Tomate de Arbol 120 12,00 1,2 0,0 0,0 1,2 1,2
Satsuma 188 18,80 2,3 0,0 0,0 2,3 2,3
TOTAL 1000 100,00 22,4 58 7.8 41,5 41,1
TS Temperatura de servicio -18

Overrun (30-20%) 41,48

Cantidad Final 14148



Nota. Elaboracion propia.
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La formulacion logro un gelato de cuerpo cremoso y sabor distintivo, donde el equilibrio entre

la acidez del tomate de arbol y el dulzor citrico de la satsuma resulté clave para ofrecer una experiencia

sensorial armoniosa. La base lactea suavizé las notas frutales intensas, y el overrun del 41,48 %

incrementd el volumen final a 1414,8 ml, generando una textura aireada y agradable al paladar.

5.2 Bitacoras

Las presentes bitdcoras documentan el desarrollo del proceso de elaboracion de los gelatos y

sorbetes. A lo largo de las diferentes pruebas, se registraron observaciones, ajustes y resultados

obtenidos durante cada proceso de preparacion hasta la obtencion del producto final. Estas bitacoras

tuvieron como objetivo dar seguimiento y facilitar la mejora continua del producto.

5.2.1 Bitacoras del gelato de aguacate

Tabla 24.

Primera bitacora del gelato de aguacate.

INSTITUTO DIE TECNOL OGIAS

www. sudamericano.edu.ec

= 2 SUDAMERICAND

Nombre del realizador Nombre de la elaboracion

Josselyn Pelaez, Geovanna

Fotografia de la elaboracion

Hermnandez Helado de aguacate
Prucha # 1
Moo de Temporatura de Thempio e Metoda de
Caracteristicas | Cocelén/Elabora coccian) CocclénfElabora | Métodode | Temperaturade | Tiempode  |regeneracién del | Temperatura de
Ingred lemtes Paso Organodéptica clom Elaboracion clom conservaddn conservacdn conservacddn producto servido Observaciones
Leche entera 200 gr Cotor: verde
Mata 35% 100 gr palid Se recomendo
aumentar la
Leche en paha B cantidad de
w = neutno utilzada,
Olor: Aromatics,
Detrosa Le0gr frutal, A que S
azdicar Crzcterkticn do Temperatura de derretia cn muy
g N - mantecackon: poco iempo.
(e el guacate M wc Ademas o
antecacion y 3
. n 45 MM Congel 18°C 2 mes HiA 11°C
Heutro cremas pastcuriacion | Temperatura de . engelacan meses i recomenda
Leche 50 Tar pasteurzackon: reducir i
Sabor sne &
AGUACATE 2500 JRErmente &0°C cantidad de
- leche en palva
dules
utlizada ya gue
este opacaba el
sabar natural de
Testura: Suwe, aguacate.
semiliguida

Nota. Elaboracidn propia.
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Tabla 25.

Segunda bitacora del gelato de aguacate.

r i INSTITUTO DE TECMNOLOGLAS
7 SUDAMERICAN
r v, . wiww. sudamericanoc.edu.ec
Mombre del realizador Mombre de la elaboracidn Fotografia de la elaboracion
Josselyn Pelzez, Geovanna
Hernandez Helado de aguacate
Prueha # 2
Mdtodo de Temporatur de Tiempo die Métoda de
Caracteristicas | Cocclén/Elabara cocchon Cocclén fElabora Método de Temperatura de Thempo die regeneracion del | Tempemtum de
Ingredientes Peso Organoké ptica clam Elaboracion clém conservacldn conservaddn conservaddn producto servicha Observachones
Leche emtera 1EDgr Codar: verde
Mata 35% &0 gr palida
Lesehe &0 pahva
% 0ar 5S¢ recamendo
Olor: Aromatios, disminuir ia
Dexfross 130@r frutal, Temparatura de mantidad de
Aaiar caracteristica del A newtra utiizads,
{sacarasa) S0gr aguacate S A quie L3 tekturs
Mantecacian ¥ e 45 MM Congelacon 187 3 meses N/ 117C abiendda no fue
Heutro cremas pastourtacion | Temperatura de B h el e
Leche 500 40 gr
[ sak n::tn:l_:[:uun. hekade
AGUACATE 430r Ligeramente = resukante fue
dulce ROMOEa,
elastico.
Taxtura: Dura,
clastica, gomiosa

Nota. Elaboracion propia.

Tabla 26.

Tercera bitacora del gelato de aguacate.

INSTITLTO O TECNDL OEGIAS

= 2 SUDA

www. sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador Mombre de la elaboracion Fotografia de |z elaboracion
N
Iosselyn Pelaez, Geovanna
Hernandez Helado de aguacats
Prueha # 3
Método de Temperatura de Tiempo de Métado de
Caracteristicas | CocclénfElabora cocching CocclénfElabora |  Métodods | Tempermturade | Tiempode | regensraciéa del| Temperatur de
Ingredientss Peso Organodéprca clom Elaboracion clom conservadlon conservacdn conservacon producto servichs Obzervacionss
Leche entera 255gr Codor: verde
Mata 33% 100gr pastal
Leche n paha
1% EXT
Dextrosa 180 gr Ulnt.'.ﬁ.r\:mahr.o,
o rutal. Temperatura de ¢ obtuvo o
(sacanasal Tsar umncﬂm:: ael mantscackn: producta
L L] - aguacal i -
Mantecacion y 1°C deseado con las
45 MIN Congel 18°C 3 maes: NiA 117
HELTTD Eremas pastcurizadon | Temperatura de Fngelacian s 4 caracteristicas
Leche 50 5
cche 5 gr Sak pastourizacion: urnanotonnca:
AGUACKTE 350 gr LREramEnite &0°C descadas.
dulce
Tewtura: Suave,
cremaso, blando
pero consktente

Nota. Elaboracion propia.
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5.2.2 Bitacoras del sorbete de babaco y cedron

Tabla 27.

Primera bitacora del sorbete de babaco y cedron.

O LA

= 7 SUDAMERICANO.

wewew . sudamerncano.edu.ec

Nombre del realizador Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracidn
Iosselyn Pelaez, Geovanna
Hernandez Sorbete de babaco y cedron
Prueha # 1
Mitoda de Temaeratura de Tiempo de Matoda de
Caracteristicas | Coccldn/Elabara eoccling CocclénElabara Métada de Temperatura de Tiempio de regeneracion del | Temperatura de
Ingrediertes Paso Organoképrica i Elaboracion cldni conzervacsn conzervacdn conzervaddn produsto servicio Observathones
Agua 340
Dextross ledgr Calor: tilanca
Azucar
{sacarasa) 120gr
Meutra pars
sorbetes Fruta Temaeratura de Ee sugericron
=0 W0gr Olor: Aromatice, mantecackn: cambios en
caracteristics del -
Mantecaciony 1°c . . fonchura.
BABACD 3s0gr cedran pasteurizacion | Temperatura de 43 MIN Congelacon 18°C 3 meses HiA 1uc Aumentas b
Cedron Tar Sabor n::tl’:!ll-ﬂmn. cantdad de
Ligcramerite &0°C newire utiizada.
dules
Taxtur: Suave,
cremoso, blando
BErD ConSEtENt:

Nota. Elaboracion propia.

Tabla 28.

Segunda bitacora del sorbete de babaco y cedrén.

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

7 SUDAMERICANGD.

Wiww. sudamerncanc.edu.ec

Nombre del realizador Nombre de |z elaboracién Fotografia de la elaboracion
Josselyn Pelaez, Geovanna
Hernandez sorbete de babaco y cedron
Prueba # 2
Mitodo de Temperatura de Tiempo de Meatoda de
Caracteristicas | CocclénElabara coccony Cocclén fElabora Método de Temperatura de Thempo de regeneracion del | Temperatura de
Ingrediertes Peso Organoléptics cltn Elaboracion clon conzervacdn canzervadan conservadan produsto servicia Obzervaciones
Agua 340
Deatrosa 1e0gr Coler: blanca
Azucar
(sacarasa) 120
Newtra pam
sorbotes Fruta Temperatura de Eo abtuwe ol
=0 E T Olos: Arcmatics, mantecackan: products
caracieristica del - a
Mantecacion ¥ w0°C . . descadn con las
EABALCD 3z0@r oedran pasteurizacion | Temperatura de 43 M Congelackon 18°C 3 meses /A 11"¢ R
Cedron Tar Sahor Distn{.l_:iuun. organclcpticas
Ugeramente &0°C deseadas.
dulee
Textura: suave,
cremeosc, blando
pero cansistents

Nota. Elaboracion propia.
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5.2.3 Bitacoras del gelato de chirimoya y hierba luisa

Tabla 29.

Primera bitacora del gelato de chirimoya y hierba luisa.

INSTITUTO DE TECNOLOGEGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

Nombre del realizador Mombre de la elaboracion

www. sudamerncano.edu.ec

Fotografia de Iz elaboracion

Josselyn Pelaez, Geovannz
Hernandez

Helzdo de chirimoye y hierba luisa

Be
Prucha # 1
Método de Temperatura de Thempo de Método de
Caracteristicas | Coczlén/Elabora coccian) Cocclén/Elabora | Métodode | Temperaturade | Thempode  |regeneraciin del | Temperatura de
Inggrediamtes Paso Qrgancktprica clan Elaboracion clan conservacan CONSErvacidn CONErvacan pro-ducto arvich Observachones
Leche entera 2T5gr
Mot 3% 100 gr Color: olanca
Azdcar
{sacarosa) 0 gr
N Dlr: Aramarico,
EuAr CrEmas aracieristioo de Temperatura de El helada
Leche 500 30gr a chifimewa y Fantecackan: BrESEnta un
Chiri - 3z0 Mani { c fuerte sab
irimey Ll Pleroa hisa ankecacion 'y a5 MIN Congelacion 18°C 3 meses NiA 11 abera
Hierba luksa Tar pastcurkzacon | Temperatura de Ficrba luisa, sz
Sabor. pasteurizackan: recomendo bajar
Deatrosa 130gr Ligeramentes &0°C |a camtidad.
dules
Textura: Suave,
cremass, blando
BErD CONSEEN:

Nota. Elaboracion propia.

Tabla 30.

Segunda bitacora del gelato de chirimoya y hierba luisa.

INSTITUTO DE TEGCNQOLOGIAS

= > SUDAMERICANO

whww. sudamericano. edu.ec

Mombre del realizador Mombre de |z elaboracidn Fotografia de |2 elaboracion
Iosselyn Pelasz, Geovanna .
Hermandez Helado de chirimoya y hierba luisa o
ity o}
Prueba # 2
Método de Temperatura de Tiempo de Método de
Caracteristicas | Coceldn,Elabara coccling Coceldn/Elabara Miétods de Temperatura de Tiempio de regeneracion del | Temperatura de
Ingredientes Peso Organoléptica clom Elaboracion clom canservacdn canservacdn canservacdn producto servico Observaciones
Leche entera IT5gr
Mot 35% 100gr Color: lanca
Azdcar
(sacarasa) Edgr
N Dlor: Aromanco,
m:"nh':r::"“ = caracteristioo de Temperatura de Ze abtuvo ol
e L |a chinmoya y mantecackan: producta
Chirimaya 350gr Mantecacion wc desezdn con las
e £ Hlerha iz i a5 MIN Congelacian i Imeses [N e
Hierba luisa ™ pastcurizacion | Tempemtura de caracteristias
Sabor. pasteurzacion: organcicptcas
Deatroza Langr Lgeraments &0°C deseadas.
dulee
Textura. Suave,
cremoso, blando
pero consstente

Nota. Elaboracion propia.
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5.2.4 Bitacoras del sorbete de pera y amaretto

Tabla 31.

Primera bitacora del Sorbete de pera con amaretto.

INS TITUTO DE TECNOLOGIAS

mS”” ”lcﬂ”a www.sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador Nombre de |a elaboracién Fotografia de la elaboracién
Josselyn Pelaez, Geovanna
Y Sorbete de Pera con Amaretto
Hernandez
Prueba # 1
e Método de Temperatura de Tiempo de . Método de
Caracteristi Método d Te atura d Ti d Te atura d
Ingredientes Peso 3 Er. nﬁ ‘Coccién/Elaborac coccién/ Coccién/Elaborac © .,E emper ur.a‘ € temnpo .? regeneracién del emper .I.‘m € Dbservaciones
Organoléptica . y v conservacién conservacién conservacién servicio
isn Elaboracion i6n producto
Aguz 315¢gr
Color: beige
Dextrosa 80egr
Azicar
100
{sacarosa) &
Neutro para ‘Olor: Predomina Temperatura
sorbetes Fruta 25gr el Amaretto de
S0 mantecacion: se de'_'d'te "“IUV
. o, rapido, el
P 450 Mant -10°C
bk & antecacion v 45 MIN Congelacion -18°c 3 meses 7 117 amaretio
Amaretin 20er pasteurizacion Temperatura predemina
Sabor: de
. sobre Ia pera
Ligeramerte pasteurizacion:
dulce y terroso 60°C
Textura: Suave,
liquido-falta
consistencia

Nota. Elaboracion propia.

Tabla 32.

Segunda bitacora del Sorbete de pera con amaretto.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

&= 7 SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador Nombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracidn
losselyn Pelaez, Geovanna
¥ Sorbete de Pera con Amaretto
Hernandez
Pruecha # 2
. Método de Temperatura de Tiempo de . Método de
Ingredientes Peso Caracteristicas | o o elaborac | cocdonf | CoccignfEleborac|  MEtodede | Temperaturade | Tiempode | oy e | TEmPErAUadE | o o ones
Organoléptica L N i conservacion conservacion conservacion servicio
i6n Elaboracion i6n producto
Agua 310 gr
Color: beige
Dextrosa F2ar
Azicar
100
{sacarosa) £
Neutro para Olor: Predomina Temperatura
sorbetes Fruta 35gr el Amaretto de El amaretto
50 mantecacion: predomina
. o bre la pers,
P 460 Mant -10°C = .
e S zntecacion ¥ 45 MIN Congelacion -18°C 3 meses N/A B cambiar de licor,
pasteurizacion Temperatura
Amaretto 20¢gr . ya que el que se
Sabor: de N
N uso tiene mucha
Ligeramente pasteurizacion: esencia.
dulce y terroso 60°C
Textura: Suave,
consistente y
cremoso

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 33.

Tercera bitacora del Sorbete de pera con amaretto.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAME]

www. sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador Nombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracién
Josselyn Pelaez, Geovanna
V! Sorbete de Pera con Amaretto
Hernandez
Prueha # 3
- Método de Temperatura de Tiempo de B Método de
Ingredientes Peso Coracteriticas | coccion/Elaborac|  coccion/ | Coccidn/Elaborac | MEtdode | Temperaturede | - Tiempode | oo ge | TemPersturade | o gones
Organoléptica L ! 2 conservacién conservacién conservacién servicio
ion Elaboracion ion producto
Agua 313 gr
Color: beige
Dextrosa 72gr
P
Gcar 100
(sacarosa) Olor:
Neutro para Ligeramente a Temperatura
sorbetes Fruta 35gr peta con notas de
50 de amarettn mantecacion:
i -10°C
Pera 460 er METEEE_“D_" ¥ 45 MIN Congelacion 18 3 meses. N/A EEC Sal;w ¥ ';m'"a
Amaretto 20gr pasteurizacion Temperatura leseados
Sabor: de
Ligeramente pasteurizacion:
dulce y terroso 60°C
Textura: Suave,
consistente y
cremoso

Nota. Elaboracion propia.

5.2.5 Bitacoras del gelato de durazno

Tabla 34.

Primera bitacora del gelato de durazno.

A INSTITUTO DE NOLOGIAS
— v SUDAM.
A 4 www._sudamericano_edu.ec
Nombre del realizador Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracién
Josselyn Pelaez, Geovanna |
v ! Helado de Durazno
Hernandez
Prueba # 1
Métada de Temperatura de Tiempao de . Método de
Ingredientes Peso Cocdion/Eborac|  wecion/ | Cocrion/Elbore|  ME000de | Temperaturade | Tempade | oo o | Temperaturade Observaciones
L . Lo ‘onservadcn onsenadon conservadén servicio
ion Elaboracion ion producto
Leche entera 210gr Color:
Anaranjado
Nata 35% 80 gr pastel
Durante |a prusba, se
Lecheen polvo 60er Olor: Predomina incorpor & & téctel
1% e aroma a caramelizado dentrodela
Dextrosa 140 gr azicar tostada, mezcla base. Sin EMDETE?, este]
peticar opacando & del ingrediente domind
60 gr durazno. completamentz el perfil
(sacarosa) N .
sensarial, haciendo que el
Sabor: Ligera Temperatura sabor a durazno se perciba de|
Neutro cremas. 35 dulzura general; de forn'_|a muy DE!’\UE.S-E
Leche50 & el sabor 3 mantecacion: recomienda no incluir
durazno se - tctel dentro de la mezcla, ya
Mantecacion -10°C ]
percibe muy aﬂa.iriiaciur‘; T it 45 MIN Congelacion -18°C 3 meses. MNA -11°C quesu azicar sederr ite
bajo. Resalta el | © Emperatura durantela mantecacion,
Durazno 400 gr sabor profundo df" . generando un sabor mas
del toctel pasteurizacion: profundo a caramelo que
caramelizado, 60°C modifica el equilibriofinal del
Tocte con notas helado. En su lugar, se sugiere
Caramelizado 120er intensas de utilizar & toctel como topping
amicar cocida. al momento del servicio, para
mantene la integridad del
Textura: Suave, sabor del durazno y aportar
medianamentz un contraste deteduray
cremaso, dulzura en superficie.
blanda, faita un
poco mas de
consisencia

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 35.

Segunda bitacora del gelato de durazno.

S
ANy »
A &

Nombre del realizador

Josse lyn Pelaez, Geovanna
Hemandez

Nombredela elaboracién

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMEI

Helado de Durazno

www sudamericano.edu.ec

88

Fotografia de la elaboracién
—

Prueba #

Ingredientes Peso

Caracteristicas Método de

Organoléptica

Coatidn/Elaborac

Temperaturs de
won

Elaboracion

Tiempo de .

Coetidn//Elaborac °e

Métado de

5n del|

producto

Leche entera 210gr

Nata 35% 0z

Calor:
Anarsnizsde
pastel

Leche en polvo

&0
1% il

Dextrosa 140gr

Azlicar

&0
|sacarosa) &

Olor: Mas
perceptiblzd
aroma natural
del durazno.

MNeutro cremas
Leche 50

Durazno

Sabar:
Predomina el
sabor del
durzazna, con
notas frutales
més marcadas
Sin embargs, se
percibeuna
ligera falta de
grasay
cremosidad en
boca.

Mantecacian y
pasteurizacion

Textura: Suzve,
pero con menar
untuosidad. Adn
sebusca una
mejor sensacidn
cremosa al
paladar.

Temperatura
de
mantecacion:
-10°C
Temperatura
de
pasteurizacion:
60°C

45 MIN Congelacion

-18°C

3 meses

NfA

-11°C

En esta sesunda prusba se
elimind el thetel caramaizada
dela mezcla bass, lo que
permitié destacar més
claramente & sabor del
durazna. Sin embarzn, s=
evidencié una falta de
cremosidad y cusrpo en la
texturs final, se recomienda
reformular

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 36.

Tercera bitacora del gelato de durazno.

Nombrededl realizador

lossehyn Pelzez, Geovanna
Hernandez

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
— 7 SUDAME

Nombre dela elaboracién

Helado de Durazno

www sudamericano.edu.ec

89

Fotografia de la elaboracién

—

Prueba #
) Caracteristicas | MEtodode | Temperaturade | Tiempo de Métodode | Temperaturade |  Tiempode Métoda de d N
Ingredientes Peso s | coénfBaborac|  cocddn/ | Coccidn/Baborac oe = % | regeneracién del ot Obser
rganoléptica o Eotomdion b conservacién | con: conservacién produto servido
Lache entera 188 gr Color:
Anaranjado
Nata 35% 182 pastel
Lache en polvo
15 g Olar Mas
Dedvosz 145gr percaptible &
aroma natural
‘s:z;f:a] 60z del durazno. Esta formulacién carresponds|
2l resultado deseado, luago de
Temperatura 2justes progresivos en
Meutro cremas de proporcionss denatz v
Leche 50 N Sabor: mantecacion: sélidos lacteos. Bl producto
Predomina el - B final presenta busnas
durazno,con | METECECON ¥ 10°C 45 MIN Congslacion a8 Imeses  |NJA arc caracteristicas organolépricas,
%07 | pasteurizacion | Temperatura i
buen equilibria P con sabor definido 2 durazne,
Durazna 95gr e duizory e 2decuada cremosidady
grass; se parciba| pasteurizacion: TErtura armoniosa. Se
una cremosidad 60°C considers |2 versiGn dptima
agradable. para suvalidaciény
estandarizacion.
Textura:
Untucsa,
cramosa, suavey,
homagénea en
boca.

Nota. Elaboracion propia.

5.2.6 Bitacoras del gelato de tomate de arbol

Tabla 37.

Primera bitacora del gelato de tomate de arbol con satsuma.

Nombre del realizador

Josselyn Pelaez, Geovanna
Hernandez

e 4
Ay »

Nombre de la

elaboracién

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Helado de Tomate de arbol con satsuma

www sudamericano edu ec

Fotografia de la elaboracidn

7

Prueba # 1
. Métodode | Temperaturade | Tiempo de i Método de
imgredientes Peso | e | comon/elaborac|  comidn/ | cocion/Elaborac| | MEtodoue | Temperauade | Hemode | opencracion del| 1SR o
= i6n Elaboracion i6n producto
Leche entera 280gr Color:
Anaranjado
355 w08 ligeramente ms
intenso.
Leche en polvo oo Olor: Fresco, con En esta primera prueba, el
1% £ otas Seidas sabor dominante es el del
Dextrosa 145 gr caracteristicas Temperatura tomate de drbol, mientras que
- del tomate de 4 la satsuma pasa
Aelear sogr arbol - desapercibida en el perfil
(sacarosa) : mantecacion: sensorial. Se recomienda
Mant: -10°C ef lar | et
Neutro cremas sser antecacion v 45 MIN Congelacion 18 Imeses  |N/A 11°c reformufar fa receta
Leche 50 sabor: Intenso o | Pesteurizacion | Temperatura sumentando la cantidad de
tomate de &rbol- de satsuma o ajustando su forma
Durazno 240 gr no se percibe la pasteurizacion: de incorporacion, para
atsuma 50°C equilibrar los sabores y
B lograr una combinacién mas
Sstsuma 1008 representativa de ambos
Text frutes.
ura:
Cremosa, suave
¥ con buena
estructura.

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 38.

Segunda bitacora del gelato de tomate de &rbol con satsuma.

Nombre del realizador

Josse lyn Pelaez, Geovanna
Hemandez

= 7 SUDAMER

Nombre dela elaboracién

Helado de Tomate de arbol con satsuma

www_ sudamericano. edu_ec

Fotografia de la elaboracién

90

Prueba # 2
_ Caracteristicas | Vetodode | Temperaturade | = Tiempo de Métodode | Temperaturade |  Tiempode Métodode | o o atura de )
Ingredientes Peso o dptica ’Baborac coccin/ Cuml{Elatnrac conse s conse o conse: o regeneracicn del servicio Dbservacdiones
EAnolé) ién Elaboracion ién Tvaaan rvaaan mvadan producto
Color:
Leche entera 250gr snaranjado
palide, mas
Mata 35% 140gr suavequeen la
prusba anterior.
Leche en polve
mw e Olor: Leve, can
Dexross We | ridedda Esta formulacién corrasponds
Azicar 0 tomate d= &rbol 3 |a prueba definitiva. Se
|sacarosa) Ll ajustaron las proporciones de
fruta, reduciendo la cantidad
Sabor: B szbor de pulpa de tomate de drbol &
del tomate de Temperatura incrementando 12 satsuma.
mgh;;m‘ EEFE drbol sigue pde Aunque el sabor del tomatz de
snen_dn mantecacion: arbol contindz predominanda,
predominares, | v 10°C la intensidad fue atenuada
aungue con - 45 MIN Congelacion -18°C 3Imeses WA -11°C respecto 2 |2 prueba anterior.
menor pasteurizacion | Temperatura 2 satsuma no aporta una
intansidad. 52 de presencia sensorial
Durazna 120gr percibe una pasteurizacion: destacada, debido 2 sus
ligera acidez 60°C limitadas caracteristicas
caracteristica de organclépticas naturales, paro
esta frum. La contribuye al equilibrio del
satsuma aparta sabor. Seconsiders uns receta
equilibrio, pero aceptabley lista para
Satsurma 158 gr su presencia validacién sensorial.
sigue siendo
tenue.
Textura:
Cramosa, suave
y con buena
estructura.

Nota. Elaboracion propia.



5.3 Base de datos

Tabla 39.

Base de datos de las elaboraciones.

91

GRUPD | INGREDIENTE FINAL

PESOBRUTO

PRECID KILO

FACTOR DE

COSTOKILD

(DBSERVACIONES

(rema de leche

Funds Tetrapack

Leche entera Funds Tetrapack o 1 L 08 1 0 0 100 0%
CORAL

Leche en polva Funda i 1 1B 1] 1 ] 0 100 10 83
CORAL

Aparate Granel B 1 [ 1 o E] 0 m 13 L3
Chirimoye Granel Bun 1 [ 15 03 04 00 32 12 a8
Eaheco Granel B 1 [ 0% 08 0 00 i 15 LOE
Tomate de arbol Granel Bun 1 [ 14 0 05 00 B0 1% 19
Fore Granel Buldn 1 [ 18 05 01 a0 00 11 11
Durazno Granel Buldn 1 [ 1 05 01 00 5500 118 147
Sstauma Granel Bulin 1 1 15 08 03 00 5500 13 bR

Deitros Funda Alguimiz 1 1 3 1 0 0 10 1 30
Hierta liza Funda Ferialitre 1 1 1 1 0 0 10 1 L0
Efiquetas Funda Disefia impresion 1 Und 0 1 0 0 m 1 00
Azlcar Funda wanmt:lmns 1 ] 112 1 0 0 m 1 L2
E’;;;E Ll Pl 1 und 038 1 0 1 1w 1 0B
Arido ascorbic Funda Alquimiz 1 L] 5 1 0 0 100 1 500
Aridoditrica Funda Alquimiz 1 ] 500 1 0 0 100 10 500
Cedron Funda FERIA LIERE 1 1 100 1 0 0 10 100 L0
Neutro leche 50 Funda Gelarte 1 16 1500 1 0 0 10 100 035
\ueunofrun El Funda Gelarte 1 16 1500 1 0 0 10 100 1600
|amareta Boladeiidio | sbodeain 1 i 1% 1 0 1 1w 10 13

Nota. Elaboracion propia.



5.4 Hojas de ruta y fichas de costos

5.4.1 Gelato de chirimoya y hierba luisa

Tabla 40.

Hoja de ruta de la obtencién de la pulpa de chirimoya con hierba luisa.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS T
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANG A

Tipo de Plato: Aperitivo

Cant. Nombre

0,35 L Chirimoya

0001 | KG Acido ascorbico

0001 | KG Acido citrico

0004 | KG Hierba luisa
MISE EN PLACE:

Chirimoya MYA Acido ascorbico M
Acido citrico MiA, Hierba luisa MNrA

Chirimioya/ escaldar, 3 min, 90°C
Pulpa de chirimoya con hierba |uisa/ pasteurizar, 5 min, 60°C

Cacerolas medianas, cuchareta, tabla, cuchillo, bowls, licuadora

PREPARACION:

1. Ezcaldar I3 pulpa de chirimoya por 3 min y leego licuar con el acide ascorbico y con el acido dtrico por 3 minutos
hasta Que s& inCorponen.

2. Pasteurizer la pulpa de chirimoya con |z hierba luisa por 5 minutos. Dejar enfriar y resenar

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 41.

Ficha de costos de la pulpa de chirimoya y hierba luisa.

A ——

Costos:

Pulpa de chirimoya con hierba luisa

Geovanna Hernandaz, Josselyn Pelaez.
Aperitivo
1,67 1

Nota. Elaboracion propia.

1 0.25 L Chirimaoya 4,51 1.68 Granel 0,872 1,92
2 ] 0.0 | KG Acide ascorbico 5.00 0.01 Funda 0,001 1,00
3 0,001 § KG Acido citrico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
4 0,004 § KG Hierba luisa 1,00 0,004 Funda 0,004 1,00
250
477




Tabla 42.

Hoja de ruta final de la elaboracion del gelato de chirimoya con hierba luisa.

MNombre
0,275 L Leche entera
0,100 L Nata 35%
0,035 kK& Lechie en polvo 1%
0,130 k& Dextross
0,080 K An)car (sacarosa)
0,030 ¥& Weutro cremas chh
0,250 ¥& | Pulpa de chirimoya con hierba luiza
1 |Und Tarrinz para helado
1 |und Etiqueta

MISE FN Pl ACE

Lacha anfera Fulpa de chirlmoya con | K
hieroa lulea

Hata 35% i, Tarrina para haladoe LI

Lacha an polvo 1% Pl Etiqueta P,

Daxtrosa PiA,

ATICAr [8acarosa) MiA

Hautro cremas chih B,

Sane die hidade) pasleorican, 30 min, 6I°C

Hizbads di i ¥ hmirba | imantincacion, 45 mn, -10°C

Cacarolas madianas, cuchareta, batidor da mano, bowls, migar
1. Muerclar ¢ misgar la kche, crama di ke, @l neutne, la dexinesa, b scanses v b leche e pokes pacs seeiar g, s pasleunca par
A0 manulirs.

2. Durjar erfiiar la meada v mimear ba pulss de cBinmoga v hsrba luria coe b rsecls Bae para incorporanla.
3. Durpar’ madurar larrse sz la doranbs & & 13 hivis g g Berwar a la maebicadees por 45 manulin, una wee Inba el hidads v v rimman an

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 43.
Ficha de costos final del gelato de chirimoya con hierba luisa.

2 ST i

0705106=| Gelato de chirimoya y hierba luisa |
Geovanna Hernandez, Josselyn Pelagz.
1.00
2 0,10 Mata 35% 5,00 0,50 Funda tetrapack 0,100
3 0.04 | KG] Leche en polvo 1% 5.80 0.21 Funda 0,035 1,00
4 0,13 § HG Dextrosa 3,50 0,48 Funda 0,130 1,00
5 0,08 | KE Azlcar (sacarosa) 1,12 0,09 Funda 0,080 1,00
L] 0,03 | KG] Neutro cremas chh 18,00 0,48 Funda 0,030 1,00
T 0,35 | HG] Pulpa de chimoya 4,77 1,67 p de chirimoya con hierbd 0,350 1,00
k] 1,00 | Un] Tarrina para helado 0,28 0,28 Tarrina para helado 1,000 1,00
g 1,00 | Un Etigueta 0,05 0,05 Etiqueta 1,000 1,00
00/ 4,10
wove] [ 1 o

Nota. Elaboracion propia.



5.4.2 Gelato de aguacate

Tabla 44.

Hoja de ruta de la obtencién de la pulpa de aguacate.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e — ﬂ
SUDAMERICANO == + SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Aperitivo

Cant. . Mombre

035 | KG Aguacate

0.0 | Ks Acido ascorbico

0.0 | Ks Acido citrico
MISE EN PLACE:

Aguacate MiA Acido ascorbico MrA
Acido citrico M

Pulpa de aguacste/ pasteurizar, 3 min, S0°C

Cacerolas medianas, cuchareta, tabla, cuchillo, bowls, licuadora
PREPARACION:

1. Extrzer la pulpa de aguacate y licuar con el acido ascorbics y con el acido dtrico por 3 minutos hasta que se
imCorporen.

2. Pasteurizar |z pulpe de aguacate por 5 minutos. Dejar enfriar y ressrver.

Nota. Elaboracidon propia.



Tabla 45.

Ficha de costos de la pulpa de aguacate.

e

Costos:

Pulpa de aguacate

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelaez.

0.35

Nota. Elaboracion propia.

1 025 | KG Aguacste 1,20 0.48 Granel 0,455 1,30
2 0,001 | KG Acido ascorbico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
3 | 0001 ) KG Acido citrico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
4
| Peso Total receta
0,69
1,32




Tabla 46.

Hoja de ruta final de la elaboracion del gelato de aguacate.

INSTITUTD DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND = "E@E!mﬂﬂ

L Nombre
0,255) L Leche entera
0100] L Mats 35%
0,035 kG Leche en polvo 1%
0,180 & Dexirosa
0,075 k& Azlcar (sacarosa)
0,025 ¥G Neutro cremas chh
0,250 ¥a Pulpa de aguacate
1 |und. Tarrinz pare helado
1 |und. Etiqueta
MISF FN P1 ACF-
Lacha antera 7 Pulpa de agua o)
Hafa 35% A, Tarring para halado M,
Lache an paiva 1% P, Etiqueta T
Daxtrosa R,
ATucar {sacarosd) MiA,
Hautro cremas chh P&,

S thie hidadef paslow ican, 30 min, B0°C

Helade di aguacale/mantincacions, 453 man, -10°'C

Cacarolas madianas, cuchareta, batidor ds mano, bowls, mixar
1. Wlierclar v mimear la keche, crama di ek, ol neotne, la desieesa, baosecanese vl leche oe poke parsesar gromaon, loegs paslaunizan por
Al minuios.

A, Dazjar erifriar la miada y mimzan ke pulpa du aguacals coe b neecls Bave paras meonparanlae.
3. Duzjar madurar larseazla durante & @ 13 horas g horge Biewar a la maebncaders por 45 manules, una viee Inbo el hidads sevaar y remenar en

Nota. Elaboracidon propia.
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Tabla 47.
Ficha de costos final del gelato de aguacate.

= SUipBERIEAND

m| Gelato de aguacate

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelaez.

1,00,
1 0,26 Leche entera 0,85 0.24 Funda tetrapack 0,255
2 0,10 L Mata 35% 5,00 0,50 Funda tefrapack 0,100 1,00
3 0,04 | KZ] Leche en polvo 1% 5,80 0,21 Funda 0,035 1,00
4 0,16 | KG Dextrosa 3,50 0,56 Funda 0,180 1,00
5 0,08 | KG Azlcar (sacarosa) 1,12 0,08 Funda 0,075 1,00
B8 0,03 | KG Meutro cremas chh 18,00 0,40 Funda 0,025 1,00
7 0,35 | KE Fulpza de aguacate 1,22 0,45 FPulpa de aguacate 2,350 1,00
8 1,00 | Un] Tarrina para helado 0,28 0.28 Tarrina para helado 1.000 1,00
a 1,00 | Un Etiqueta 0,05 0,05 Etiqueta 1,000 1,00
10
2,89
sore] [ veomevieiee ]

180

Nota. Elaboracion propia.
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5.4.3 Sorbete de babaco y cedron

Tabla 48.

Hoja de ruta de la obtencién de la pulpa de babaco y cedrén.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS Jpp—— ﬂ
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Aperitivo

Cant. Mombre

035 | K& Babaco

0,001 | KG Acido ascorbico

0,001 | KG Acido citrico

0,004 | ke Cedron
MISE EN PLACE:

Babaco Acido ascorbico WA
Acido citrico Cedron TN

Babaooy esceldar, 3 min, 00°C
Pulpa de babaco y cedrony pasteurizar, 5 min, S0°C

Cacerolas medianas, cuchareta, tabla, cuchillo, bowls, licuadora
PREPARACION:

1. Esceldar la pulpa de babaco y luege licuar con &l addo ascorbioo y con &l addo citrico por 3 minutos hasta gue se
imcorporen.
2. Pastewrizar |z pulpa de babaco con el cednon por 5 minutes. Dejar enfrisr y reservar.

Nota. Elaboracidon propia.
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Tabla 49.
Ficha de costos de la pulpa de babaco y cedron.

2 AT i

Costos: Pulpa de babaco y cedron

Geovanna Hermandez, Josselyn Pelasz.

0.35

1 0,25 | KG Babaco 1,08 0,37 Granel 0,438 1,25

2 0,001 | KG Acido ascorbico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00

3 | 0,001 | KG Acido citrico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00

4 | 0,004 | KG Cedran 1,00 0.004 Funda 0,004 1,00
| Peso Total receta

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 50.

Hoja de ruta final de la elaboracidon del sorbete de babaco y cedron.

INSTITUTO DE TECHNOLOGIAS SUDAMERICAND

L Mombre
o340] L azuz
0,160 K& Dextrosa
0,120 ®a Azicar (sacarosa)
0,030 kK& Meutra para sorbete
0,350 ¥a Fulpa de babaco con cedran
1 |und. Tarring parz helado
1 |uUnd. Etiqueta

Agua Pulpa de babaca con

cedron
Daxtrosa MiA Tarrina para halado MiA
ETCar [aacarosa) iR Efigueta iR
Nautro para sorbeate MI&

S die sk by paleunzar, 30 man, 60°C

Sl de balaso v codionfmantizacios 45 qen, -10°C

Gacerolas madianag, cucharsta, batidor da mano, bowls, mixsr
PREPARACION:

1. Mitlar  misgar il agua, ol peuine, b deslro ¢ la satacna para evitae groman, luigo paebeunze per 30 mirnsto
2. Dungar e la mizods ¢ miozar e pulps di Babacn g cedion com la rseccla Baer para insorporanlas.

3. ey e laisc b doranle & @ 17 hovac y keiie Biwar a la maebicadens por 43 menulon, une i Inbo el hidads ek y risanman @n
congalacion a -18C

Nota. Elaboracidon propia.
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Tabla 51.
Ficha de costos final del sorbete de babaco y cedron.

= SUBNERICAD

M| Sorbete de babaco y cedron |

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelaez.

Aperitivo 1.00
2 0,16 Dextrosa 3.50 0.56 Funda 0,180
3 0,12 | KG Azlear (sacarosa) 1,12 0,13 Funda 0,120 1.00
4 0,02 | KG ] Meutro para sorbete 18,00 0,48 Funda 0,030 1,00
5 0,35 | KG ] Pulpa de babaco con 1,08 0,28 Lpa de babaco con cedrd 0,350 1,00
] 1,00 | Un] Tarrina para helado 0,25 0.28 Tarrina para helado 1,000 1.00
T 1,00 | Un Efiqueia 0,05 0.05 Etiqueta 1,000 1,00
8

1,68
nooe] [ e ] 100

Nota. Elaboracion propia.
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5.4.4 Sorbete de Pera con Amaretto

Tabla 52.

Hoja de ruta de la obtencion de la pulpa de pera.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

e TTTUTD D FECAOL A S

= 7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Pulpa

Cant. Nombre

046 | kG Pera

0001 | kG Acido ascorbico

0001 | kG Acido citrico
MISE EN PLACE:

Pera Acido ascorbico
Acido citrico

Pera/ escaldar, 3 min, 30°C

Pulpa de peray amaretto/ pasteur zar, 5 min, 60°C

Cacerolas medianas, cuchareta, tabla, cuchillo, bowls, licuadora
PREPARACION:

1. Escaldar la pulpa de peray luego licuar con el acido ascorbico y con el acido citrico por 3 minutos hasta que se
incorporen.

2. Dejar enfriar y reservar.

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 53.
Ficha de costos de la pulpa de pera.

= 7 SUDAMERICAND. e TR vk

|

Costos:

Pulpa de pera

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelaez.
Pulpa 0.46
1,00 1

1 0,46 | KG Pera 216 0,99 Granel 0,524 1,14
2 | 0,00 | KG Acido ascorbico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
3 0,00 | KG Acido citrico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
4
Peso Total receta
2,01
2,17

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 54.

Hoja de ruta final de la elaboracion del sorbete de pera y amaretto.

BT G TRCNGH DO

= ; SUDAMERICAN oo RN

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

| Nombre
: y 0,313| L Agua
Che " 0,072| KG Dextrosa
. B . 0,100| KG Azicar (sacarosa)
= 0,035| KG Neutro para sorbete
st _ 0,460| KG Pulpa de pera
ol S ' 002 L Amaretto
M e 1 |Und. Tarrina para helado

: ' : oy 1 |und. Etigueta

Agua HiA Pulpa de pera MiA
Dextrosa HiA Amaretio MiA
Aziicar (sacarosa) MIA
Neutro para sorbete MiA

Base de sorbete/ pasteurizar, 30 min, §0°C
Sorbete de pera/mante@cion, 45 min, -10°C

Cacerolas medianas, cuchareta, batidor de maneo, bowls, mixer
1. Mezdlar y mixear el agua, el neutro, |z dextrosa y |2 sa@rosa pars evitsr grumos, luego pasteurizar por 30 minuios.
2. Dejar enfriar la mezcla y mixear =2 pulpa de perz con |z mezda base pare incorporarias, sgreger el amarstio.

3. Dejar madurar la mezda durante & 3 12 horas y luegp lievar 2 la mantedora por 45 minutos, una vez listo el helado reservar en
congelacion a -18°C.

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 55.

Ficha de costos final del sorbete de pera y amaretto.

= 7 SUDAMERICAND et e
Costos: | Sorbete de pera y amaretto

Geovanna Hermnandez, Josselyn Pelaez

127

Nota. Elaboracion propia.

26,68%

1,267

1 0,31 Agua 0,00 Agua 0,313 1,00
2] 007 G Dextrosa 0,22 Funda 0,072 1,00
3 ] 0,10 | KG] Aztcar gﬂamsa) 1. 12 0,11 Fund_a 0,100 1,00
4 | 0,04 | KG] Neutro para sorbete 16,00 0,56 Funda 0,035 1,00
5] 046 | KG Pulpa de pera 217 1,00 Pulpa de pera 0,460 1,00
6 ] 002 ] L Amaretto 14,36 0,29 Amaretto 0,020 1,00
7 ] 1.00 JUn] Tarrina paTneIado 0.33 0.2-8 Tarrina :Era helado 1.0-00 1,00
8 ] 1,00 | Un ﬁqueta 0,05 0,05 Efiqueta 1,000 1,00
2,50
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5.4.5 Gelato de Durazno

Tabla 56.

Hoja de ruta de la obtencién de la pulpa de durazno.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INFTITUTO DE TECNOLOIAS

= SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Pulpa

Cant. Nombre

039 | kG Durazno

0,001 | kG Acido ascorbico

0,001 | kG Acido citrico
MISE EN PLACE:

Durazno N/A Acido ascorbico N/A
Acido citrico N/A

Pulpa de durazno/ pasteurizar, 3 min, 60°C

Cacerolas medianas, cuchareta, tabla, cuchillo, bowls, licuadora
PREPARACION:

1. Extraer la pulpa de duraznovy licuar con el acido ascorbico y con el acido citrico por 3 minutos hasta que se incorporen.

2. Pasteurizar la pulpa de durazno por 5 minutos. Dejar enfriar y reservar.

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 57.

Ficha de costos de la pulpa de durazno.

109

4 NS TITUTO DE TE

— 7 SUDAMERICANGD.

A O BLA S

AT SO B TS T e T

|

Costos:

Pulpa de durazno

Pulpa

0,98

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelaez.

0,40

Nota. Elaboracion propia.

1 040 | L Durazno 247 0,98 Funda 0,466 1,18
21 000 |KG Acido ascorbico 500 0,01 Funda 0,001 1,00
31 000 |KG Acido citrico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
4
| Peso Total receta
1,96
2,48




Tabla 58.

Hoja de ruta final de la elaboracion del gelato de durazno.

INSTITUTO DE TECNOLDGIAS SUDAM ERICAND

. AVETITUTO DE TEGMOL 0TS
]
¥

= ; SUDAMERICANO e

Tipo de Plato:

Und Mombre

0,188 L Leche entera
0,142 L Mata 35%
0,040| KG Leche en polvo 1%
0,145| KG Dextrosa
0,060( KG Azlcar (sacarosa)
0,030| Ka Meutro cremas chh
0,395 KG Pulpa de durazno

1 |und Tarrina para helado

1 |Und Efiqueta

Leche entera Pulpa de durazno MIA
Mata 35% MIA Tarrina para helado

Leche en polvo 1% MIA Etiqueta

Dextrosa MI&

Azicar (sacarosa) MiA

Meutro cremas chh MfA

Base de helado/ pasteurizar, 30 min, 60°C

Helado de durazno/mantecacion, 45 min, -10%C

Cacerolas medianas, cuchareta, batidor de mano, bowls, mixer

PREPARACION:

1. Miezclar y mixear la leche, crema de leche, &l neutro, |a dextrosa, la sacerosa y la leche en polvo para evitar grumos, luego pasteurizar por
30 minutos.

2. Dejar enfriar la mezda y mixear |a pulpa de dwame con la mezcla base para incorporarlas.

3. Dejar madurar la mezda durante & & 12 horas y luego levar a la mantecedora por 45 minutos, una vez listo el helado reservar en
adon & -1B°C.

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 59.
Ficha de costos final del gelato de durazno.

A— NS TITLTO DS TEC

= 2 SUDAMERICANG

Costos: Gelato de durazno |

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelasz.

Aperitivo 1,00

1,40
1 0,18 L Leche entera 0,95 0,18 Funda tetrapack 0,188 1,00
21014 L Nata 35% 5,00 0,71 Funda tetrapack 0,142 1,00
3 0,04 | KG| Lecheen polvo 1% 8,90 0,36 Funda 0,040 1,00
4 ] 015 | KG Dexirosa 3,00 0,44 Funda 0,145 1,00
5 0,06 | KG Azlcar (sacarosa) 1,12 0,07 Funda 0,060 1,00
G 0,03 | KG| Meutro cremas chh 16,00 0,48 Funda 0,030 1,00
T 0,40 | KG Pulpa de durazno 2,43 0,98 Pulpa de durazno 0,395 1,00
3 1,00 | Un ) Tarmrina para helado 0,28 0,28 Tarrina para helado 1,000 1,00
9 | 100 | un Etiqueta 0,05 0,05 Etiqueta 1,000 1,00
10

1 3,54
40,24% 1,402

Nota. Elaboracion propia.



5.4.6 Tomate de arbol

Tabla 60.

Hoja de ruta de la obtencién de la pulpa de tomate de arbol y satsuma.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS i o ronns
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Pulpa

Nombre
012 KG Tomate de arbol
0001 | KG Acido ascorbico
0001 | KG Acido citrico
0198 | KG Satsuma
MISE EN PLACE:

Tomate de arbol MIA Acido ascorbico NIA
Acido citrico MR Satsuma MNIA

Tomate de drbol y satsuma, escaldar, 3 min, 90°C

Pulpa de tomate de arbol y satsuma/ pasteurizar, 5 min, 80°C

Cacerolas medianas, cuchareta, tabla, cuchillo, bowls, licuadora

PREPARACION:

1. Escaldar la pulpa de tomate de arbol y satsuma por 2 min vy luego licuar con el acido ascorbico y con el acido citrico
por 3 minutos hasta que se incorporen.

2. Dejar enfriar y reservar.

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 61.
Ficha de costos de la pulpa de tomate de arbol y satsuma.

R

Pulpa de tomate de arbol y satsuma

Geovanna Hernandez, Josselyn Pelasz.
Pulpa
0,80

0.32

1 012 | HG Tomate de arbol 1,88 024 Granel 0,160 1,33
2 0,00 | KG Acido ascorbico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
3 0,00 | HG Acido citriico 5,00 0,01 Funda 0,001 1,00
4 0,20 | G Satsuma 277 0,55 Funda 0,305 154
| Peso Total receta
2,39
249

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 62.

Hoja de ruta final de la elaboracion del gelato de tomate de &rbol y satsuma.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 5 cnAMERICANG

Neutro cremas chih
Pulpa de tomate de arbol y satsuma
Tarrina para helado
Etiqueta

Und. Nombre
L Leche entera
L Nata 35%
KG Leche en polvo 1%
KG Dextrosa
KG Azicar [sacarosa)
KG
KG
Und
Und

Leche entera MIA Pulpa de tomate de arbol
y satsuma
Nata 35% NiA Tamina para helado MIA
Leche en polvo 1% MIA Etiqueta
Dextrosa ey
Azucar (sacarosa) NIiA
MNeutro cremas chh MiA

EBase de helado/ pasteurizar, 20 min, 50°C

Helado de tomate de drbod y satsuma)'mantecacion, &5 min, 107

Cacerolas medianas, cuchareta, batidor de mano, bowls, mixer
PREPARACION:

1. Mezclar y misear la leche, orema de leche, e newbro, k dextrosa, @ socane v 3 leche on polio para evitar gnamos, [Lego pasteurizar por
30 minutos.

2. Dojiar enfricr la meear w mbcas 3 pulpa de tomate de drbol y setsema coe B mexds base para iIncorposarias

3. Dejar madurar i mezcla durante & a 12 horas ¥ leego Bovar 2l mantecadons por 45 minutos, Bna wez listo e helado resenar en
ngelacion a 18°C.

|

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 63.

Ficha de costos final del gelato de tomate de arbol y satsuma.

= > SUDAMERICANG

edu ec

M| Gelato de tomate de arbol y satsuma

Geovanna Hermandez, Josselyn Pelaez.

Aperitivo
1 0,25 Leche entera 0,95 024 Funda tetrapack 1,00
2 0,14 Nata 35% 500 0, 70 Funda tetrapack l] 140 1,00
3 0,05 KG Leche en polvo 1% 8,90 0,45 Funda 0,050 1,00
4 015 | KG Dextrosa 3,00 0,44 Funda 0,147 1,00
5 0,06 | KG| Azicar (sacarosa) 1,12 0,07 Funda 0,060 1,00
6 0,04 | KG| MNeutro cremas chh 16,00 0,56 Funda 0,035 1,00

Pulpa de tomate de .
7 0,32 | KG arbol y satsuma 164 052 de tomate de arbol y saf 0,350 1,10
8 1,00 | Un| Tarrina para helado 0,28 0,28 Tarrina para helado 1,000 1,00
9 1,00 | Un Etiquata 0,05 0,05 Etiqueta 1,000 1,00

41,48%

-
[=]

Nota. Elaboracion propia.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

A continuacion, se presenta el diagrama de Gantt correspondiente a la planificacion de las
actividades desarrolladas durante la ejecucion de la investigacion, en el cual se detallan las tareas y el
tiempo estimado para cada una de ellas a lo largo del proyecto.

Tabla 64.
Diagrama de Gantt.

=77 SUDAMERICAND

Diagrama de Gantt

Marzo I Abril Mayo Junio Julio Agosto
siszlsssalsaszfsafsafsafsafsafsafsa]sz]salsalsa]sz|sa]safsa[safsa]sa

Actividades | Inicio Fin
Entrega de
modalidad de | 31/3,/2025 | 31/3/2025
titulacion
Envio de
propuesta de
trabajo de
titulacitn
Aprcbacion
propuesta de 9/4/2025 | 9/4/2025
dtulacién
Inicio tutorias de
ttulacicn
Fruebas Helado
de aguacats
Prueba Sorbete
dePera
Problematica ¥
Justificacion de la | 30/4/2025 | 6/5/2028
propuesia
Maroo Referencial | 1/5/2025 | 25/5/2025
Marco thorice | 15,2025 | 9,6/2028
Metodolosia de la -

Imvestacidn 7/5/2025 | 28/5/2025
Pruebas Sorbete
de Babaco
Prugbas Sorbets
de Tuna
Determinacion de
herramientas de
investizacion a
aplicar
Informacicn
herramientas

orupadas durante
] proyecto (Base 27/5/2025 | 28/5/2015
de datos, fichas,
bitacoras)
Pruebas Helado
de Chirmaya,
Prugbas Helado
de Durammo
Pruebas Helado
deTomatede | 3/6/2025 | 14/6/2025
arbal
Aplicadaon de
Encusstas
Sodalizacion
Bulan
Analisis e
Interpretacion de | 23/6,/2025 | 29/6/2025
Resultades
Fropuesta de o
Investigacién 30/6/2025 | 5/7/2025
Condusiones | 1,7/2025 | 2,7/2028
Fredefensa 16/7/2025 | 16/7/2025
Entrega
documents fnal 28/7/2025 | 28/7/2035
Entrega solicitud
para declaratoria | 30/7,2025 | 30/7/2025
de aptitud
Sustentacion 4/8/2025 | 10/8/2025

7/4/2025 | 7/4/2025

22/4/2025 | 23/2/2025

28/4/2025 | 15/5/2025

29/4/2025 | 20/5/2025

16/5/2025 | 20/5/2025

23/5/2025 | 27/5/2025

25/5/2025 | 25/5/2025

30/5/2025 | 11/6/2025

30/5/2025 | 11/6/2025

18/6/2025 | 18/6/2025

21/6/2025 | 214672025

Nota. Elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

El desarrollo de esta investigacion permitié comprender con mayor profundidad la problemética
de la sobreoferta de frutas en la parroquia Bulan, donde durante ciertas épocas del afio se produce una
gran cantidad de frutas que no logran ser comercializadas ni aprovechadas. A través de la recopilacion
de informacion directa con agricultores y mediante la observacion, fue posible identificar las principales
frutas con sobreoferta y las causas que llevan a su desperdicio, como la falta de acceso a mercados, la
escasa valorizacion de frutas estéticamente imperfectas y la carencia de conocimiento en procesos de

transformacion artesanal.

En respuesta a esta realidad, se disefiaron y estandarizaron recetas de helados y sorbetes
artesanales a base de frutas locales como el aguacate, chirimoya, durazno, babaco, pera, tomate de arbol
y satsuma. Estas recetas fueron elaboradas aplicando técnicas de conservacion adecuadas para mantener
las propiedades organolépticas de las frutas y garantizar un producto final con buena textura, color, sabor
y presentacion. Las formulaciones fueron pensadas para ser reproducidas facilmente, considerando el

uso de ingredientes accesibles.

Para evaluar la viabilidad de la propuesta, se aplicaron encuestas de validacion sensorial a un
grupo focal conformado por expertos, quienes valoraron distintos aspectos del producto como el sabor,
la textura, el color y la aceptacion general. Los resultados reflejaron una alta aceptacion, lo que confirmé
que los helados y sorbetes elaborados a partir de frutas excedentes son una alternativa atractiva y con

potencial de comercializacién dentro de la misma comunidad.

Finalmente, los resultados del proyecto fueron socializados con productores y habitantes de la
parroguia Bulan a través de actividades de degustacion, lo cual permitioé una interaccion directa con la
comunidad, generando interés sobre el uso de sus propios recursos frutales. Esta etapa fue fundamental
para cerrar la investigacion y abrir la posibilidad de que la propuesta pueda ser replicada o adaptada por

los mismos agricultores locales.

De esta manera, la investigacién cumplié con todos los objetivos especificos planteados, y logréd
desarrollar una propuesta concreta de aprovechamiento de la sobreoferta de frutas en Bulan mediante la
elaboracion de helados y sorbetes artesanales, aportando una alternativa practica que contribuye al uso
eficiente de los recursos locales. Este trabajo no solo plantea una solucién al desperdicio alimentario,
sino que también abre posibilidades para la generacion de nuevas iniciativas productivas en la

comunidad. La propuesta queda como una herramienta replicable.
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RECOMENDACIONES

Con base en el desarrollo de esta investigacion, se plantean las siguientes recomendaciones
generales para aprovechar de mejor manera los excedentes de frutas en la parroquia Bulan. Se sugiere
brindar apoyo a los productores y habitantes de la zona para que puedan transformar las frutas que no
logran comercializar en productos como helados y sorbetes artesanales, generando nuevas
oportunidades econdmicas. Ademas, es importante fomentar espacios de formacion o talleres préacticos
que ensefien a preparar este tipo de productos de forma segura y con ingredientes accesibles. También
se recomienda buscar el respaldo de instituciones locales, educativas o municipales que puedan

acompanar este tipo de iniciativas y facilitar su crecimiento.

Asimismo, promover el consumo de productos elaborados con frutas locales puede contribuir a
mejorar el reconocimiento del trabajo de los productores y abrir nuevas formas de comercializacion.
Finalmente, se sugiere continuar desarrollando ideas similares que permitan aprovechar otras frutas o

alimentos disponibles en la zona, fortaleciendo asi la actividad productiva y gastronémica local.
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ANEXOS

A. Propuesta del tema

Figura 15.

Formato para presentar tematica del proyecto de titulacion.

INTEGRAMTES:

Gegwanna Elizabath Hermamde: Gusrmern
Josselyn Nayick Pelesr Garcia

CHENCA - ECDADD

Formato pare presentar temdtien para APROBACHEN de Proyecios de Tinelacién
CARRERA DE GAS TRONOMIAL

L= DNimgmdistico
L.L- Determinar un “Campo de Accidn™:
& Nombre del establecimiento: Bulan
&  Ubscacion: Paute
& Afios de funcionamienta:
1.1 Trabujo de campo:
Apticar fal menas dos) sdewicas de levantaveionie de fermacidn de conips como:
&  Observaciin onsca [ x |
& Encuesta =]
& [Entrevista 11

1.3 Problemiiticn emcontrad:

En Paute, kb sobreoferta de frulas genera pérdides. sipmificativas para los productones, ya
gue gran parie de la cosecha no s vende v termom desperdiciandose. Esto reduce bos
mngresas de los agriculbores y imita su crecimiento econdmico. Ademids, la faba de
allermativas para transformar estos producios en henes die mayor valor agregadi immde
la meowvacion en el seclor. A esto se suma b presencia de productos importados, gue
dificultan aim mds b comercializacion de la producciin local.

1.« Posibles propuestas:

» Enlismer (minimo ires) ls posibles propusstss que den solucidn o los problemas
enconimdes. Dependiends del plosesmiems de su popusse, esa peede solucionsr wmo o

wirios problemas a la ver

Produccitn de belados an le= con fruss locales
Estandarizaciin de procesos
Diwersificacién de productos (helados, paletas v sorbeies)

.- Limen de Investigaciin:

F
O oo
.
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Nota. Elaboracion propia.
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CHENCA - ECDADOR
& Seleceonar la Linea de Investigacidn a b cual respondi su problema v
propuesta:
o Patnmonio culimano kcal

4.~ Definicidn del tema:

»  Cow base on lo averior plastear un fewnd o desavrallar o come Propecrs de Finnlocidn.

Aprovechamienio de la sobreaferta de frufexs de Poute para la claboracion y
extandmrizaciin de helrdos artievamales, poletay ¥ rorbetes



127

B. Aprobacion del Tema

Figura 16.

Aprobacion del tema y designacion del tutor.

Prasc<
T
e

Titulacién Marz - Agost 2025 @

79706582, +59...

ESTUDIANTE/S: Geovanna Hernandez y Josselyn Pelaéz 3/4/2025
PROPUESTA: Estandarizacion y diversificacion de productos artesanales con trutas locales. -
APROBADO CON CAMBIOS.

TUTOR ASIGNADO: Ana Orguera

Debe acercarse al tutor y solicitar informacion para iniciar tu trabajo de titulacién.

1212 p. m
Nota. Elaboracion propia.
C. Autorizacion uso de Insumos
Figura 17.
Solicitud de autorizacidn para uso de insumos del Instituto.
AUTORIZACION PARA USO DE INSUMOS D Recibidos s @
Ana Cristina O_ <acorquera@sudamericano.edu.ec> mig, 7 may, 1208 % & :

Nota.

para DIANA, mi, JOSSELYN w

% Traducir al espaiiol X

Estimada Dianita:
Por medio de la presente, solicito su autorizacidn para que las estudiantes Geovanna Herndndez y Josselyn Peldez puedan utilizar los aditivos necesarios para la elaboracion de
helados (Fruta 50 y Leche 50). Debido a las diversas pruebas a realizar y la dosificacion requerida, es necesario contar con el contenido completo de las bolsas (aproximadamente

450 g cada una)

Como es de su conocimiento, las estudiantes estan colaborando en el proyecto de investigacion del equipo Chakra Lab y, segun lo conversado con Paola Castro, en este memento
no se contempla la compra de nuevos insumos.

Agradezco de antemano su gentil acogida a esta solicitud.

Saludos cordiales,

Elaboracién propia.



Figura 18.

D. Encuesta aplicada al grupo focal

Modelo de encuesta al grupo focal.

Encuesta de evaluacion sensorial

ESta encugsta forma parte o UNa INvestigaciin académica cuyn objetive &5 evaluar 1
apeptacitn y percepcion de los consumidones sobre helados y sorbetes arfesanales
elaboraces 3 base de frotas lecales. Su panidpacion as fundamental para recopllar
informacitn que permita mejorar las formulaciones y validar la viablidad del producio
COMD Bna Emativa iInnevadora. Le agrace-amas e antemana por su Semipa ¥
colaboracidn. Las respuesias sardm confidenciales y utilizadas onicamente con fines

académicos.

* Indioa gue la pregunta & obligators

Mombire y apelides completas: *

Tu respussta

Edad:

Tu respuasta

Ganeros ¥

() Femening

() Masculen

Mivel die mstouccicn: =

Educacion primaria

Educaciin secundaria

Educacian seperior (écnica/tecnolagico)
Educacitn universitana

Pasgrado

otrn:

0O0000O0

Especialidad *

TU raspUEstE

Afios de experiences profesonal: *

TU raspUEstE

Comeo slectrinico: *

TU raspUEstE

Eanrar farmularic
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INSTRUCCIONES GEMERALES - HELADO DE DURAZHO

I

Lo pedimos qua cailfique cada fem sensoral usandn L siquiente escaia Hpo Likert

= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacusrdn

3 = Mautral

4= De acuanda

5 = Totalmente de acuerdo

Marmua Iz casila que refisje majar su parcapcian profeskonal

4Bl color del helata wx homagénea y regresenta bisn sy sshor declarado?*

(") Tossimente en desacuends
() Endesacuesde

() Meutal

(") Da acuerdn

() Tosiments de acserdo

4Bl srama es agradable y conespande a los ingredientes naturales utilizades?*

(") Tossimente en desacuends
() Endesacuesde

() Meual

{ : ) De acuerdo

() Tossiments do acserdo

4 Haty un buen balance entre dulzer, acider y sabor carcteristica? *

() Torsimente en desacuerdo
() Endesacuerdo

() Meual

() D acusrda

() Totsiments do acserdo

LBl retragusta es sgradable y permanece de forma placentera? *

() Totaimente en desacuenda
() Endesacuerdo
() Meual

() D acusrdn
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¢ L textura del helado es sgradable y unifoeme {no presenta cristales de hisle)? =

Totalmiente &n desscuando
En desacuerde

Heutal

Do acusrdo

Totaimenie de acwerdo

(BT heslado = funde de forma adecuada en la baca? *

Totadmenie en desacuando
Endesacuerdo

Heutral

Do acuerdo

Totadmenie de soserdo

i Consideraria este helado como un products comercializable? ™

Totalmemhe &n desacuanda
En desacuerdo

Hautral

D acuerdo

Totimenta de ooeerdo

¢« Considera que el helado representa una transformacian creativa de los recursos utilicados? ™

Totaimemta &n desacuanda
En desacuerdo

Haumal

D acusrdn

Totimenta de aceerdo

(Consuminia regularrments e helads si estuvdena dispondle en & mercado? *

Totdmenie en desacuardo
En desacuerde

Heutral

D acuerdo

Totaimenie de acwerdo

s Recomendaria &l helado a otiras personas debide a sus caractensticas y propuesta
innovadors?

Totaimenia en desacuando
En dasacuerdo

Nautral

D acugrdn

Totaimenie de aceerdo

Nota. Elaboracion propia.
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E. Evidencia de las encuestas aplicadas al grupo focal

Figura 19.
Encuesta aplicada al grupo focal.

Nota. Elaboracion propia.
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F. Socializacion en Bulan

Figura 20.
Socializacién de los helados en Bulan.

Nota. Elaboracion propia.



G. Elaboracidn de los helados y sorbetes

Figura 21.

Helado de aguacate.

Nota. Elaboracion propia.
Figura 22.

Helado de chirimoya con hierba luisa.

Nota. Elaboracion propia.

Figura 23.
Sorbete de babaco con cedron.
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Nota. Elaboracion propia.
Figura 24.
Helado de durazno.

Nota. Elaboracion propia.

Figura 25.
Helado de tomate de arbol y satsuma.
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Nota. Elaboracion propia.
Figura 26.
Sorbete de pera con amaretto.

Nota. Elaboracion propia.
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