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RESUMEN 
 

Se realizó la presente investigación con el objetivo de evaluar el efecto de la 

sustitución parcial de leche por extracto de soya (Glycine max) en la calidad fisicoquímica y 

sensorial de un helado cremoso de marañón (Anacardium occidentale), donde se evaluaron 

los parámetros microbiológicos, fisicoquímicos y organolépticos. Se empleó un diseño 

experimental completamente al azar (DCA), con un arreglo factorial, donde el factor A 

representa   el extracto de soya, el cual consta de tres formulaciones; T1 (20% soya + 10% 

pulpa de marañón), T2 (40% soya + 10% pulpa de marañón) y T3 (60% soya + 10%  pulpa 

de marañón), cada formulación contó con 3 réplicas por tratamiento con un total de 9 

unidades experimentales, en el cual se utilizó un  test de escala hedónica de 7 puntos, para 

identificar al mejor tratamiento en estudio. Se realizó un panel sensorial a 30 jueces  no 

entrenados, donde evaluaron los atributos del helado cremoso de marañón, obteniendo 

mayor aceptación T1. De acuerdo a los resultados del análisis de varianza  Kruskal Wallis 

para el atributo olor, color, sabor y apariencia general del T1, con promedio de calificación 

considerables, olor (6,10), color (6,47), sabor (5,87), y apariencia general (6,23). De acuerdo 

a los análisis microbiológicos establecidos dentro de la norma INEN 706: 2013, realizados 

a los 3 tratamientos, dieron como resultado que si cumplen con los parámetros.  Mientras los 

análisis fisicoquímicos realizados al mejor tratamiento T1, demostraron que proteína dio un  

valor superior a lo permitido por la norma  INEN 706: 2013, a excepción de los sólidos 

solubles, peso/volumen, grasa, grasa láctea y fosfatasa alcalina.  

 

 

Palabras claves: Soya, marañón, helado, calidad.   
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SUMMARY 
 

The present investigation was carried out with the objective of evaluating the effect 

of the partial replacement of milk by soybean extracts (Glycine max) on the physicochemical 

and sensory quality of a creamy cashew ice cream (Anacardium occidentale), where the 

microbiological, physicochemical and organoleptic parameters were evaluated. A 

completely randomized experimental design (DCA) was used, with a factorial arrangement, 

where factor A represents soybean extracts, which consists of three formulations; T1 (20% 

soy + 10% cashew pulp), T2 (40% soy + 10% cashew pulp) and T3 (60% soy + 10% cashew 

pulp), each formulation had 3 replicates per treatment with a total of 9 experimental units, 

in which a 7-point hedonic scale test was used to identify the best treatment under study.  A 

sensory panel was carried out with 30 untrained judges, where they evaluated the attributes 

of creamy cashew ice cream, obtaining greater acceptance T1. According to the results of 

the Kruskal Wallis analysis of variance for the odor, color, flavor and general appearance 

attribute of T1, with considerable rating averages, odor (6.10), color (6.47), flavor (5.87), 

and general appearance (6.23). According to the microbiological analyzes established within 

the INEN 706: 2013 standard, carried out at 3 treatments, they resulted in compliance with 

the parameters. While the physicochemical analyzes carried out at the best treatment T1, 

showed that protein gave a value higher than that allowed by the INEN 706: 2013 standard, 

except for soluble solids, weight/volume, fat, milk fat and alkaline phosphatase. 

 

 

Keywords: Soy, cashew, ice cream, quality. 

 

 

 

 



1. INTRODUCCIÓN / PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA  
 

El marañón (Anacardium occidentale) es un árbol cuyo fruto son nueces 

acompañadas de su pseudo fruto, es nativa de América tropical; tiene una gran demanda a 

nivel mundial por sus propiedades nutricionales, además se utiliza en repostería y es muy 

recomendada en la dieta alimentaria, sus semillas tostadas son altamente nutritivas y, al decir 

de muchos, tienen propiedades afrodisíacas. El mayor productor mundial ha sido Brasil, su 

lugar de origen, aunque en la actualidad la India parece haberlo superado en cuanto al 

volumen de exportaciones. Cuando están maduros, el fruto y el blando pseudofruto caen 

unidos, en las plantaciones comerciales es más práctico separar el fruto y dejar la otra parte 

en el suelo para su posterior consumo por el ganado o los cerdos. Sin embargo, cuando los 

costos laborales son muy bajos, los pseudofrutos son recogidos y llevados hasta los mercados 

o centros de transformación. En Ecuador crece en lugares inesperados, se conoce que su 

época de cosecha es de 2 veces al año produciendo frutos abundantes (Vaca, 2020). 

 

La soya (Glycine max) es una semilla de la planta del mismo nombre, según las cifras 

publicadas por la Organización de las naciones unidas para la alimentación y la agricultura 

(FAO, 2015), en términos de superficie cosechada y volumen producido, los principales 

productores de soja en grano a nivel mundial en el año 2014 fueron Estados Unidos, Brasil, 

Argentina, China e India (en ese orden). Sin embargo, los países con mayor productividad 

en el cultivo en ese mismo año fueron: Tailandia, Turquía, Italia, Serbia y España con 

rendimientos entre 3.4 y 6.3 toneladas por hectárea.  

 

Las exportaciones por toneladas de soya según el Banco Central del Ecuador pasaron 

del año 2017 con 8 toneladas al año 2018 con 3 toneladas es decir hubo una disminución del 

63%. La soya y sus derivados, como la leche, el aceite, la harina de soya y como sustituto 

de carne, es una fuente importante de proteínas y aceites.  En cuanto a la composición, 

contiene un promedio de 36,5% de proteína de alta calidad en comparación con otros 

productos vegetales (Sänchez, 2019). 

 

El Ecuador se encuentra en la última posición de consumo de helados dentro de 

Latino América consumiendo únicamente 1.5 litros de helado por año. El comercio de 

helados en Ecuador se ha modificado creando nuevas opciones para los consumidores. 

Actualmente, Pingüino Ecuador produce el 90% de sus productos en la planta ubicada en 
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Guayaquil, tiene cerca de 100 productos en el mercado y es líder en el segmento de postres 

fríos, con un 60% de participación (Chicaisa, 2015). 

 

Por lo antes expuesto se formula la siguiente pregunta de investigación ¿Cuál es el 

efecto de la sustitución parcial de leche por extracto de soya (Glycine max) en la calidad 

fisicoquímica y sensorial de un helado cremoso de marañón (Anacardium occidentale)?  

 

El fin de la investigación será la evaluación las características fisicoquímica y 

sensorial de un helado cremoso de marañón elaborado con varios niveles de extracto de soya.  

 

2. JUSTIFICACIÓN  
 

El mercado de los helados artesanales tiene un gran auge en la actualidad, por este 

motivo surge la investigación de combinar estas dos materias primas no convencional, con 

la finalidad de incorporarla a la alimentación en forma de helados y generar una oportunidad 

de innovación. Este producto posee un gran valor biológico en cuanto a propiedades 

nutricionales, aportan nutrientes, energía y están asociados, desde la infancia, a momentos 

de bienestar, placer y tranquilidad, nutricionalmente forman un grupo muy heterogéneo de 

productos con diferentes características.    

 

Esta investigación es conveniente, porque se puede resaltar el valor y el 

reconocimiento a las frutas exóticas del país como es el marañón. Este tipo de fruta se 

caracteriza por ser completamente natural, de sabor concentrado y altamente nutritivo, 

brindando beneficios nutricionales a los posibles consumidores como: vitaminas E, C, B1 y 

B2, minerales, hierro y magnesio, los cuales favorecen los huesos; pero el principal beneficio 

son las grasas monoinsaturadas que ayuda a la regeneración celular. En virtud del carácter 

de alimento nutritivo y saludable que posee, se pretende dar un valor agregado a este fruto.  

 

El producto es cien por ciento ecuatoriano, elaborado a base de marañón y extracto 

de la semilla de la soya, dando un toque auténtico para el consumidor. Además, su sabor será 

exquisito y lo más importante que no contienen químicos que perjudiquen la salud, para que 

sea consumido con total confianza especialmente por niños y adultos mayores.  Aprovechar 

la oportunidad que tiene Ecuador para generar mayor producción de soya, creando un 

producto derivado del grano, siendo tan rica la amplia gama desde los básicos en la nutrición 
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extracto de soya, hasta complementos nutricionales. Del mismo modo, el aporte de calcio de 

la leche de soja es inferior al de la leche de vaca, por lo que puede aportar todas las 

propiedades de este mineral y, al mismo tiempo, resulta especialmente adecuada para 

aquellas personas que no toleran bien la leche o que no pueden tomarla porque tienen 

intolerancia a la lactosa, un componente que este producto no posee.  

 

3. OBJETIVOS  
 

3.1. OBJETIVO GENERAL   

 

Evaluar el efecto de la sustitución parcial de leche por extracto de soya (Glycine max) en la 

calidad fisicoquímica y sensorial de un helado cremoso de marañón (Anacardium 

occidentale).  

 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS   

 

 Efectuar análisis microbiológicos a los tratamientos en estudio de un helado de 

marañón elaborado con varios niveles de extracto de soya bajo la norma INEN 

706:2013.  

 Identificar mediante análisis sensorial la aceptación de un helado cremoso a base de 

marañón con varios niveles de extracto de soya.  

 Determinar las características fisicoquímicas al mejor tratamiento del helado 

cremoso de marañón elaborado con varios niveles de extracto de soya aplicando la 

norma INEN 706:2013.  

 

4. HIPÓTESIS   
 

La sustitución de leche por varios niveles de extracto de soya (Glycine max) contribuyen de 

manera significativa en las características fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de 

un helado cremoso de marañón (Anacardium occidentale). 
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5. MARCO REFERENCIAL  

 

5.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN  

En la actualidad es muy común sustituir el azúcar por edulcorantes artificiales o 

naturales en la elaboración de helado. Bahareh et al., (2014) elaboraron helados a base de 

bebida de soya y diferentes proporciones (30:70, 40:60 y 50:50) de stevia e isomaltosa, 

respectivamente. Estos autores evaluaron parámetros físicos, químicos y sensoriales de los 

helados obtenidos y reportaron que el mejor helado se obtuvo con la proporción de (50:50) 

de stevia e isomaltosa. Finalmente, este estudio mostró que fue posible elaborar un helado a 

base de bebida de soya con propiedades sensoriales deseables, un alto valor nutricional y 

adecuado para aquellas personas con intolerancia a la lactosa o con problemas de 

hipertensión, obesidad o diabetes.  

 

Paredes (2012), elaboró helado de mora con propiedades nutracéuticas 

proporcionada por fitoesteroles y omega ácidos con el propósito de ayudar en la prevención 

de enfermedades cardiacas y reducir los niveles de colesterol en la sangre. Se estableció tres 

formulaciones con diferentes concentraciones, para aplicar encuestas de degustación a los 

estudiantes de Bioquímica y Farmacia calificando los atributos de calidad y la escala 

hedónica para establecer la de mayor aceptabilidad y proceder a realizar los análisis físicos, 

químicos y microbiológicos establecidos por la norma NTE INEN706:2013 por lo que se 

utilizó HPLC, material de vidrio (vasos pipetas, probetas, erlenmeyers, etc.), ácidos, bases y 

sales. Como consecuencia se determinó que la formulación de mayor aceptabilidad fue F1 

(50/50) y los resultados de los análisis fisicoquímicos y microbiológicos fueron: grasa 10.30 

%, 3.20% de proteína, 39% de sólidos totales, 0,46 % de acidez, 31,5 mg de colesterol, 16.89 

mg de fitoesteroles, 0.27 g de Omega 3, 5.29 g de Omega 6 y 1.33 g de Omega 9; tiene una 

buena relación entre su peso y el volumen demostrando buena consistencia, el tratamiento 

térmico en la elaboración del helado fue eficiente ya que la prueba de fosfatasa dio negativa. 

Los valores de aerobios mesófilos, coliformes, encontrados fueron: 7 UFC/g.  

 

Ceron y Cevallos (2007), en la investigación “Evaluación de los derivados de la soya 

y estabilizante en la elaboración de helado tipo paleta”, se realizó con el propósito de obtener 

un producto nuevo de características y propiedades únicas que cumpla con las necesidades 

nutritivas y exigencias de los consumidores. Se probaron 12 tratamientos con 3 repeticiones 

para cada uno. Para llevar a cabo con el análisis estadístico se utilizó un Diseño 
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Completamente al azar con arreglo factorial AxBxC, donde el factor A está representado por 

el porcentaje de adición de aceite de soya, factor B porcentaje de adición de leche de soya 

en polvo y el factor C porcentaje de estabilizante. Las variables analizadas fueron sólidos 

solubles, porcentaje de overrun, pH, análisis organoléptico, bromatológico y microbiológico. 

La determinación de la diferencia estadística significativa se realizó con la prueba de Tukey 

para tratamientos y factor A, DMS para el factor B y Fridman para las pruebas no 

paramétricas. En la variable sólidos solubles (ºBrix), se registraron los siguientes valores 

para los tres mejores tratamientos: T11 42 ºBrix, T12 40.8 ºBrix y T7 36.6 ºBrix. Para la 

variable porcentaje de overrum los tres mejores tratamientos son: T10 14.93 %, T11 15.33% 

y T12 16.6%. Mientras que para la variable pH no se registró ninguna variación durante todo 

el proceso. Para evaluar las variables no paramétricas como apariencia, cuerpo, textura, 

color, sabor, olor y preferencia del producto se utilizó la prueba estadística de Fridman, la 

misma que determinó que los 3 mejores tratamientos son: T2 (10% de aceite de soya, 10% 

de leche de soya en polvo, 0.4% de estabilizante), T4 (10% de aceite de soya, 15% de leche 

de soya en polvo, 0.4% de estabilizante) y T5 (20% de aceite de soya, 10% de leche de soya 

en polvo, 0.3% de estabilizante).  

Para estos tres mejores tratamientos se realizó los análisis microbiológicos y 

bromatológicos, los mismos que dieron como resultado que son aptos para el consumo 

humano y tienen un alto contenido de proteína. Finalmente se determinó que los porcentajes 

adecuados para la elaboración de un helado de soya tipo paleta son: 20% de aceite de soya, 

10% de leche de soya en polvo, 0.3% de estabilizante y 53% de leche de soya líquida, 

porcentajes que corresponden al T5 (Ceron y Cevallos, 2007). 

 

5.2. BASES TEÓRICAS  

 

5.2.1. Marañón (Anacardium occidentale)  

 

El marañón (Anacardium occidentale) Consta de una nuez que es el verdadero fruto, 

el cual dispone de un mesocarpio con espacio para almacenar masas de aceites o gomas 

(Correa, 2013), y una parte carnosa denominada pseudofruto, la cual es astringente y rica en 

vitamina C. Este fruto climatérico, en su punto óptimo de madurez alcanza una 

concentración de sólidos solubles totales entre 12 a 15 °Brix (Portillo y Javier 2012). Para 

trabajar con el falso fruto se debe tener en cuenta la alta concentración de taninos (35%), lo 

que le produce astringencia y acidez, resultando en baja aceptación por los consumidores 
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(Chávez, 2009). Uno de los productos elaborados a partir del pseudofruto del marañón es su 

vino artesanal, elaborado en el municipio de Chinú (Córdoba).  

Los productores de marañón de la región Centroamericana enfocan todo su esfuerzo 

en el procesamiento del verdadero fruto del marañón, hasta comercializarlo como nuez de 

marañón a granel o saborizada. El falso fruto en su mayoría se desperdicia y esto puede ser 

una oportunidad de crecimiento económico para los países productores y procesadores de la 

región Centroamericana. Una de las alternativas de aprovechamiento es en forma de pulpa, 

la cual en su mayoría sirve como materia prima para la elaboración de helados, refrescos, 

etc. Por estas razones se debe de buscar la industrialización del falso fruto como una 

alternativa para generar mejores condiciones de vida para los productores de Centroamérica 

(Murillo, 2003). 

 

5.2.1.1. Generalidades (Anacardium occidentale L)  

 

El Marañón (Anacardium occidentale L), es una planta de hoja perenne perteneciente 

a la familia Anacardiaceae. Es originario de América del Sur; propiamente de Brasil y ha 

sido expandido por Europa, Asia y África, convirtiéndose en un fruto de gran importancia 

comercial. EL árbol es de tamaño mediano, de acuerdo a las condiciones climáticas y suelos, 

puede crecer entre 5 y 12 metros inclusive superar los 15 metros de altura. Es conocido 

popularmente como; Anacardo, pequi, cajeiro, cajú, merey, y Marañón (Dendena y Corsi, 

2014).    

 

5.2.1.2. Pseudofruto y su uso   

 

El fruto consta de una almendra o nuez reniforme, la cual en su etapa de maduración 

desarrolla una pulpa jugosa, carnosa, astringente y cerosa con forma romboide, denominada 

pseudofruto, falso fruto o manzana de anacardo. Esta es muy perecedera, luego de 

desprenderse del árbol tarda menos de 24 horas en descomponerse, por lo tanto, para mayor 

perduración el pseudofruto debe almacenarse a bajas temperaturas. Se puede encontrar en 

color rojo, amarilla y naranja las propiedades de estos varían en cuanto a astringencia, 

características fisicoquímicas y contenido de metabolitos secundarios (Rico y Salvadó, 

2016).  
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La manzana se caracteriza por su alta presencia de carotenoides como el β-caroteno 

y β-criptoxantina, los cuales se encuentra en la piel  en concentraciones de 2815-5278 μg / 

100 g,  en la pulpa en concentraciones de 693-2228 μg/100 g y en el concentrado de 

carotenoide de 54 mg/kg, dando origen a los siguientes compuestos: mutatoxantina, 

zeaxantina, auroxantina y luteína. La 7-Ometilcianidina 3-O-β-Dgalactopiranósido los 

cuales son los responsables de la coloración roja de la cascara. En tanto que el sabor 

característicos de los frutos está dado por la presencia de compuestos volátiles como ésteres 

de 3- metilbutanoato de metilo, 3-metilbutanoato de etilo, trans-2-butenoato de etilo, 

butanoato de etilo, 3-metil pentanoato y butanoato de metilo, los cuales son abundantes 

productores de ácido fólico y vitamina C (Salehi, et al., 2019).  

 

El pseudofruto se consume habitualmente en forma de jugo, este es utilizado contra 

la anemia y la diabetes. También se comercializa como vinagre, dulces, mermelada, 

manzana enlatada, encurtidos. Del jugo de igual forma se puede obtener vino por un proceso 

fermentativo (Adou, et al., 2014). Los residuos restantes después de la extracción del jugo 

son nutritivos gracias a que contienen proteína, grasa, fibra y pectina. Se usa para fabricar 

harinas, galletas y alimento para animales (Betancourt, et al., 2017). También se han 

implementado procesos biotecnológicos para la producción de bioetanol a partir del bagazo 

considerado como un desecho en el proceso de elaboración de jugos (Zanqui, et al. 2019).  

 

5.2.1.3. Fitoquímica de (Anacardium occidentale L)  

 

El marañón contiene diversidad de metabolitos secundarios que tienen diversas 

propiedades medicinales, nutracéuticos y biológicos. Las hojas se caracterizan 

principalmente por la presencia de fenoles, antocianina, carotenoides y ácido ascórbico, en 

tanto que el fruto se caracteriza por la presencia de terpenos, estéres y ácidos carboxílicos. 

La cáscara comúnmente es utilizada en residuos agrícolas y contienen de 30-35 % de aceite 

o líquido de anacardo. El líquido se compone de cuatro compuestos como: ácido anacárdico, 

cardanol, cardol (ácido anacárdico desacarboxilado) y 2-metil cardol, mientras que en la 

almendra se concentran ácidos orgánicos como: ácido oleico 55-64% y linóleico de 7-20% 

utilizado en las industrias para poder llevar a cabo la elaboración  pinturas, insecticidas, etc 

(Ramón, et al. 2017).  
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5.2.1.4. Clasificación taxonómica del marañón  

La clasificación sistemática del marañón, según (Chirino, 2009) es la siguiente:  

Tabla 1: Clasificación taxonómica del marañón 

Descripción Taxonomía 

Reino Plantae 

División Espermatophyta 

Clase Dicotyledoneae 

Subclase Archichlamideae 

Orden Sapindales 

Familia Anacardiaceas 

Género Anacardium 

Especie Occidentale 

Nombre científico Anacardium occidentale L. 

Nombre vernáculo Marañón 

                                                             Fuente: (Chirino, 2009) 

 

5.2.1.5. Valor nutricional  

 El pseudofruto de marañón tiene excelentes propiedades medicinales y 

nutricionales, para la salud. Posee un alto contenido de proteínas, vitaminas, especialmente 

la vitamina C; carbohidratos, minerales, fibras y entre otros (Tabla 2). 

 

Tabla 2. Composición nutricional del marañón 

Componente Unidad Valor  

Energía kcal 45 

Energía kj 188 

Agua g 87.9 

Proteínas g 36.5 

Grasa total g 0.5 

Tiamina (Vit. B1) mg 0.05 

Riboflavina (Vit. B2) mg 0.05 

Niacina (Vit. B3) mg 0.96% 

Vitamina C mg 108 

Carbohidratos totales g 10.5 

Fibra cruda g 1.3 

Calcio  mg 8 

Carbohidratos disponibles g 7.8 

Fibra dietaria g 2.7 

 Cenizas g 0.3 

 Fósforo mg 30 

 Hierro mg 3 

 Retinol µg 26 

 Vitamina A µg 15 

                                                                         Fuente: (Reyes et al., 2009) 

https://www.ecured.cu/Calcio
https://www.ecured.cu/Calcio
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5.2.2. Soya (Glycine max)  

  

La soya es una legumbre de la familia de fabaceae o familia de las leguminosas, de 

genero Glycine, originaria de china. Pertenece a las plantas conocidas como la judía o el 

guisante. La soja (Glycine max) es una planta anual que puede crecer desde 20cm  hasta 1 m 

de altura. Tallos erectos cubiertos de una espesa pilosidad de color marronáceo. Hojas 

alternas, trifoliadas con foliolos ovales y pedúnculos cortos; las basales, simples. Flores 

blanquecinas o blanco y violeta de 5-6 cm de longitud agrupadas en racimos. Los frutos son 

legumbres de hasta 7 cm de longitud con una o cuatro semillas en su interior. Estas presentan 

diferentes colores según de la variedad que se trate (principalmente amarillas, negras o 

verdes). Procede de la especie (Glycine Ussuriensis) que crece silvestre en China y Japón 

(Garcés, et al., 2014).  

 

La soya (Glycine max) es una oleaginosa de gran importancia compuesta 

principalmente por proteína (36.5% de su peso, aproximadamente) y aceite (20% de su 

peso). El resto de su composición son hidratos de carbono y ceniza. Su riqueza proteica la 

convierte en una buena sustituta de productos cárnicos, por ser ésta de muy buena calidad y 

por aportar aminoácidos esenciales. Sin embargo, también destaca porque en su composición 

se encuentran elementos tan interesantes para la salud como las isoflavonas, la lecitina, 

ácidos grasos esenciales o fibra también contribuye a prevenir la descalcificación ósea dado 

que disminuye la perdida de calcio de los propios huesos y su expulsión al exterior a través 

de la orina. Comer este alimento habitualmente es una buena manera de conservar los huesos 

en buen estado y prevenir fracturas (Chito et al., 2017).  

 

Vega (2015), menciona el extracto de soya o (leche de soya), nutricionalmente es de 

mediana digestión, carece de altos niveles de colesterol y tiene la mitad de grasas y calorías, 

la misma cantidad de vitamina B y más hierro que la leche de vaca. La calidad y cantidad de 

sus proteínas es superior a la de la carne y el huevo. Debido a las propiedades que ofrece la 

leche de soya es una fuente muy buena de aminoácidos esenciales, por lo que se digiere con 

facilidad y previene enfermedades ayudando a una mejor calidad de vida, tanto para el 

desarrollo como para el crecimiento, siendo ideal para ancianos como para niños, jóvenes, 

diabéticos, y es perfecta para personas que sean intolerantes a la lactosa. Puede ser utilizada 

para realizar cremas, salsas, batidos e incluso helados.  
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5.2.2.1. Composición de los aminoácidos esenciales  

 

El poroto de soya proporciona proteínas de alto valor biológico y aminoácidos 

esenciales: fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, treonina, triptopfano y valina. 

También posee una buena proporción de otros cuatros aminoácidos denominados esenciales, 

tales como, ácido glutámico, ácido aspártico, arginina, prolina, serina entre otros (IESN, 

2001).  

 

5.2.2.2. Tipo de aprovechamiento  

 

La soya es la principal fuente de la que se obtiene la lecitina, una sustancia con 

multitud de usos en la industria: panadería, polvos para bebidas, manteca para pastelería, 

grasa de freír y diversos fármacos. A partir de su proteína se obtienen aditivos alimentarios, 

carnes sintéticas, bebidas, lana vegetal, pinturas emulsiónales en agua y una inmensa gama 

de productos. Puede ser preparada tanto como poroto, germinada y en una variedad increíble 

de subproductos: leche de soya, tofu, salsa de soya, lecitina de soya y confitería (IESN, 

2001).  

 

5.2.2.3. Extracto de soya  

 

El extracto de soya es una emulsión acuosa de color blanquecino resultante de la 

hidratación de los granos de soya entero (Glycine max), los cuales previamente han sido 

sometidos a procesos de selección y limpieza. El extracto de soya es fluida y sometida a un 

proceso de pasteurización, que se aplica al producto a una temperatura no menor de 65°C 

por un determinado tiempo el mismo que es sometido a un proceso de enfriado rápido con 

la finalidad de  disminuir la presencia de microorganismos patógenos y consigo reducir la 

microbiota del producto con la mínima alteración de las propiedades organolépticas y 

nutricionales (Chavarria, 2010). 

 

El procesamiento del grano juega un papel importante en la mejora o modificación 

de las propiedades funcionales de su proteína, por lo tanto, puede ayudar a ampliar su 

aplicación prácticamente en todos los sistemas alimentarios, donde la recuperación de 

contenido proteico es aproximadamente del 70% al 80%, sin embargo estos valores pueden 

verse alterados por el tipo de proceso aplicado para la extracción  (De Luna, 2006). 
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Tabla 3. Composición nutricional de la soya 

Descripción Porcentajes 

Proteína 36.5 

Lípidos 20 

Hidratos 30 

Fibra alimentaria 9 

Agua 8.5 

Cenizas 5 

                                             Fuente: (Cárdenas, 2019). 

 

5.2.2.4. Factores antinutricionales   

 

Lepkovsky, (1966), como se citó en Hunter, (2001), la tripsina es una enzima especial 

necesaria para digerir las proteínas. Además, la tripsina permite la asimilación de la vitamina 

B-12. Por lo tanto, al bloquear la actividad de la tripsina, la soja, como agente anti-tripsina, 

aumenta los requerimientos de vitamina B-12 y de hecho crea una deficiencia de dicha 

vitamina  

 

Bacha (2015), La soya contiene número elevado de factores anti nutritivos como los 

factores inhibidores de la tripsina, los factores antigénicos de las proteínas, la conglicinina y 

los compuestos fenólicos. A pesar de esto, existen varios tipos de procesamientos 

industriales que disminuyen o suprimen estos efectos negativos.  

 

5.2.3. Helados   

 

No existe certeza acerca del lugar de origen de los helados, ya que hay quienes 

sostienen que los mismos provienen de China, otros ubican su nacimiento en Grecia y 

algunos en Egipto. No obstante, ello existe cierto consenso acerca de que su aparición data 

de aproximadamente tres mil años. La difusión en la antigüedad de este producto, es 

atribuida a Marco Polo, quien lo introdujo en el imperio Romano luego de conocerlo en el 

Lejano Oriente (Morales et al., 2015).  

 

Los helados son lácteos solidificado que son originados por el congelamiento de la 

mezcla pasteurizada y sometida al proceso de incorporación de aire aplicada con el fin de 

garantizar una correcta homogeneidad en la consistencia. La mezcla está compuesta de la 

unión de leche, azúcar, dextrosa, jarabe de maíz en forma seca o líquida, agua y huevos, 

saborizantes inofensivos, y estabilizadores o emulsificantes todos de materiales comestibles 
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saludables.  De acuerdo a la norma INEN 706-2013, que requiere propiedades fisicoquímicas 

y nutritivas para la elaboración de helados, junto con el auge que se ha presentado de los 

helados artesanales, el país le ha abierto las puertas al consumo de extracto de origen vegetal, 

que representan multiples beneficios en la salud y son precisamente ideales para la población 

que presentan problemas con digestión lenta, colon irritable o que no toleren la lactosa. Lo 

que hace peculiar a este tipo de helados es que presenten menos porcentaje de grasas, azúcar 

y aire (Arce, 2017). 

 

El helado es una dispersión coloidal que consta de una fase dispersa, que se encuentra 

inmersa en una fase continua de alta viscosidad. La fase dispersa está compuesta por tres 

componentes primordiales que le brindan a su estructura: burbujas de aire, cristales de hielo 

y glóbulos de grasa emulsionados y dispersados. La fase líquida está compuesta a su vez por 

azúcares, proteínas de leche e hidrocoloides disueltos en agua no congelada. Las propiedades 

fisicoquímicas que generalmente en este caso se evalúan en el helado son pH, color y el 

punto de congelación. Para las propiedades reológicas los parámetros que se utilizaron son 

la viscosidad y la textura. Otros parámetros de calidad importantes son el porcentaje de 

derretimiento y el tiempo de caída de primera gota (Pintor et al., 2013).  

 

5.2.3.1. Clasificación de los helados   

 

De acuerdo a la norma INEN 706 del (2013): el helado se clasifica según su 

composición e ingredientes básicos:   

Helado de crema de leche: Producto preparado a base de leche y grasa 

procedente de la leche (grasa butírica) y cuya única fuente de grasa y proteína es la 

láctea. INEN 706: 2013. 

Helado de leche: Producto preparado a base de leche y cuya única fuente de 

grasa y proteína es la láctea. INEN 706: 2013. 

Helado de leche con grasa vegetal: Producto cuyas proteínas provienen en 

forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen 

de vegetal. INEN 706: 2013. 

Helado de yogur: Producto, en donde todo o parte de los ingredientes lácteos 

son inoculados y fermentados con un cultivo característico de microrganismos 

productores de ácido láctico (Lactobasillus Bulgaricus y Streptococcus 
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thermophilus) y prebióticos, los cuales deben ser abundantes y viables en el producto 

final. INEN 706: 2013. 

Helado de yogur con grasa vegetal: Producto cuyas proteínas provienen en 

forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen 

de vegetal. INEN 706: 2013. 

Helado de grasa vegetal: Producto cuya única fuente de proteínas es la láctea 

y la fuente de grasa es grasa vegetal o aceites comestibles vegetales. INEN 706: 2013. 

Helado no lácteo: Producto cuya proteína y grasa no provienen de la leche o 

sus derivados. INEN 706: 2013. 

Helado de sorbete o Servet: Producto preparado con agua potable, con o sin 

leche o productos lácteos, frutas, productos a base de frutas u otras materias primas 

alimenticias; tiene un bajo contenido de grasa y proteínas las cuales pueden ser total 

o parcialmente de origen no lácteo. INEN 706: 2013.  

Helado de frutas: Producto fabricado con agua potable o leche, adicionado 

con frutas o producto a base de fruta, en una cantidad mínima del 10% m/m de fruta 

natural, a excepción del limón cuya cantidad mínima es de 5% m/m. El helado de 

fruta puede se puede reforzar con colorantes y saborizantes permitidos. INEN 706: 

2013.     

Helado de agua o nieve: Producto preparado con agua potable, azúcar y 

aditivos permitidos. No contienen grasa, ni proteínas, excepto las provenientes de los 

ingredientes adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas. INEN 

706: 2013.    

Helado de bajo contenido calórico: Producto, que presenta una reducción 

en el contenido calórico, con respecto al producto normal correspondiente. INEN 

706: 2013.   

Tabla 4. Formulación de un helado de lujo más fruta. 

Mezcla de lujo más fruta 

Insumo de la base (%) Cantidad (g) 

Leche entera 63.7 5 litros 

Leche en polvo 7 100.03 

Crema de leche 16 228.64 

Azúcar 13 185.77 

CMC 0.3 4.287 

Fruta 40 571 

Fruta 50 670 

Fruta 60 750 

                                                                            Fuente: (Eras, 2013). 
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5.2.3.2. Requisitos fisicoquímicos  

 

Los helados y mezclas para helados deben cumplir los requisitos fisicoquímicos 

indicados en la tabla 5. 

 

Tabla 5. Requisitos fisicoquímicos para helados y mezclas para helados 

Clase de 

helados / 

Requisito 

De 

Crema 

de 

leche 
 

De 

leche 

De 

leche 

con 

grasa 

vegetal 

De 

yogur 
 

De 

Yogur 

con 

grasa 

vegetal 

No 

lácteo 

Sorbete o 

"Sherbet" 

De 

fruta 

De 

agua 

o 

nieve 

Grasa total, 

% m/m, 

mín 

8 1,8 6 1,5 4,5 4 0,5 ̶ ̶ 

Grasa 

láctea, % 

m/m, mín 

8 1,8 1,5 1,5 1,5 0 ̶ ̶ ̶ 

Grasa 

vegetal, % 

m/m, mín 

̶ ̶ ͓ 0 3 4 ̶ ̶ ̶ 

Sólidos 

totales, % 

m/m, mín 

32 27 30 25 25 26 20 20 15 

Proteína 

láctea, % 

m/m, min 

(N x 6,38) 

2,5 1,8 1,5 1,8 1,5 0 ̶ ̶ 0 

Ensayo de 

fosfatasa 

alcalina 

Negat. Negat. Negat. Negat. Negat. ̶ Negat. ̶ ̶ 

Peso/volu 

men, g/l 

mín 

475 475 475 475 475 475 475 475 ̶ 

Acidez 

como ácido 

láctico, % 

m/m mín 

̶ ̶ ̶ 0,25 0,25 ̶ ̶ ̶ ̶ 

Colesterol 

** Min 
0,10 0,10 ̶ ̶ ̶ ̶ ̶ ̶ ̶ 

Colorantes 

*** 
         

                                                                                             Fuente: INEN 706 (2013) 
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5.2.3.3. Requisitos Microbiológicos de los helados   

 

Los helados y mezclas para helados concentradas y líquidas deben cumplir con los 

requisitos microbiológicos indicados en la tabla 6.  

 

Tabla 6. Requisitos microbiológicos para helados y mezclas para helados concentrada o 

líquida 

Requisitos  n  m  M  c  

Recuento de microorganismos mesófilos, ufc/g  5  10 000  100 000  2  

Recuento de Coliformes, ufc/g  5  100  200  2  

Recuento de E. Coli, NMP/g  5  <3  <10  0  

Recuento de Staphylococcus coagulasa 

positiva, ufc/g 

5  <10 <10 2  

Detección de Salmonella/25g  5  Ausencia  Ausencia  0  

Detección de Listeria monocytogenes/25g 5  Ausencia Ausencia 0  

Fuente: INEN 706: 2013 

Donde: 

ufc = unidades Formadoras de Colonia  

NMP = número más probable                                                      

n= número de muestras por examinar  

m = nivel de aceptación 

M = nivel de rechazo  

c = número de muestras defectuosas que se acepta  

 

5.2.3.4. Evaluación sensorial  

 

La evaluación sensorial se puede definir como un método científico utilizado para 

evocar, medir, analizar e interpretar aquellas respuestas generadas al ver, oler, tocar, saborear 

y escuchar un determinado alimento; este campo de la ciencia ha sido muy importante para 

generar información indispensable en el desarrollo de nuevos alimentos, ya que la evaluación 

sensorial presta atención a la precisión, exactitud y reproducibilidad de sus metodologías, 

pero también considera y analiza la relación entre un estímulo físico dado, esto quiere decir 

que el nivel de evaluación sensorial tiene una amplia gama de pruebas que se utilizan en 

función de los resultados que se desea obtener; dentro de estas pueden mencionarse, por 

ejemplo, las pruebas de diferencia, las de agrado o aceptación y los análisis descriptivos 

(Severiano, 2019). 
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Hernández (2015), define al análisis sensorial como una de las técnicas que permite 

efectuar una caracterización de un determinado producto en el que se define la aceptación o 

rechazo por parte de los catadores o posibles consumidores, de acuerdo con las diferentes 

sensaciones que se pueden experimentar en el momento que desarrolla  dicha actividad. No 

obstante, es necesario considerar que esas percepciones dependen del individuo, del espacio 

y del tiempo.  

La palabra sensorial se deriva del latín sensus, que significa sentido, la misma que a 

su vez se sostiene por la aplicación de otras disciplinas como como la química, las 

matemáticas, la psicología y la fisiología, entre otras (Hernández, 2015).  

 

Vaclavik, (2002), como se citó en Ampuero, (2016) indica que hay dos categorías 

principales de pruebas sensoriales para consumidores: pruebas de diferencia y pruebas de 13 

aceptación/preferencia. Para esto, se deben usar las pruebas apropiadas, bajo condiciones 

adecuadas, para que los resultados se interpreten correctamente. Todas las evaluaciones se 

deben llevar a cabo bajo condiciones controladas, preferiblemente en cabinas individuales, 

con luz, sin ruido y temperaturas controladas para minimizar las distracciones y otros 

factores psicológicos adversos.  

 

5.2.3.5. Los sentidos  

 

Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta el mundo 

que lo rodea, como lo es la vista, el olfato, el guato, el tacto y el oído. Todos los seres 

humanos saben cuándo comer, ¿pero realmente saben lo que comen?, ¿saben de donde 

provienen los alimentos?, ¿qué materias primas se emplearon en su elaboración?, ¿Si son 

frescos o no? ¿Cómo y dónde se guardan?, ¿Cuál es su vida útil? Para responder a estos 

interrogantes y otros, en primer lugar, se debe poner en funcionamiento los cinco sentidos, 

ya que son los elementos verificadores y evaluadores de los productos alimenticios 

(Hernández, 2015). 

 

Tabla 7. Clasificación de los sentidos 

Químicos Físicos 

Olfato Vista 

Gusto Tacto 

 Oído 

              Fuente: Hernández, (2015). 
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5.2.3.6. Escala hedónica  

 

La escala hedónica de 7 puntos es la más utilizada por la facilidad de uso, pero 

presenta algún problema como la limitación de las respuestas, que no tiene la escala lineal. 

Además, puede suceder que, aunque se asignen números correlativos las distancias no se 

perciban iguales por los consumidores, también se observó que en la práctica los 

consumidores tienden a evitar los extremos y que a veces se perciben problemas de 

comprensión de las frases. La escala gráfica lineal es más complicada de entender por 

algunos consumidores, por lo cual esta consiste en una lista ordenada de posibles respuestas 

correspondientes a distintos grados de satisfacción equilibradas alrededor de un punto 

neutro, el consumidor marca la respuesta que mejor refleja su opinión sobre el producto 

(González et al.,2014).  

 

Tabla 8. Escala hedónica de 7 puntos 

Puntaje Calificación 

1 Me disgusta 

extremadamente 

2 Me disgusta mucho 

3 Me disgusta ligeramente 

4 Ni me gusta ni me disgusta 

5 Me gusta un poco 

6 Me gusta mucho 

7 Me gusta extremadamente 

                                               Fuente: Morales et al., (2008).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 

6. MATERIALES Y MÉTODOS 
 

6.1. MÉTODOS 

 

6.1.1. Ubicación de la investigación 

 

Los helados a base de marañón con varios niveles de extracto de soya se elaboraron 

en el laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extensión 

Chone de la Universidad Técnica de Manabí, el cual está equipado de maquinarias y 

equipamiento requeridos para el proceso; el batido se realizó en la Heladería artesanal 

“Mora”, Los análisis fisicoquímicos tales como Sólidos totales y Peso/volumen se 

efectuaron en el laboratorio de la carrea de Ingeniería ambiental ubicados en la Escuela 

Superior Politécnica Agropecuaria de Manabí Manuel Félix López (ESPAM MFL) mientras 

que los análisis de fosfatasa alcalina, grasa total, grasa láctea y proteína se llevaron a cabo 

en el laboratorio LASA ubicados en la ciudad de Quito Av. Juan Ignacio Pareja N32E Oe5-

97. 

Los análisis microbiológicos como microorganismos mesófilos, detección de 

Salmonella, recuento de Coliformes, recuento de moho y levaduras, recuento de E. Coli  y 

bacillus cereus se efectuaron en los laboratorios de la carrera de Medicina veterinaria 

ubicados en la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabí Manuel Félix López 

(ESPAM MFL). 

 

6.2. MATERIALES Y EQUIPOS 

Para el desarrollo de la investigación se utilizaron los siguientes materiales y equipos: 

 

Tabla 9. Materiales 

MATERIALES CANTIDAD 

Mesa de acero inoxidable 1 

Cuchillo de acero inoxidable 2 

Tamiz 2 

Vaso de precipitación 6 

Cuchara de acero inoxidable 3 

Jarra 2 

Ollas de acero inoxidable 3 

Envases 60 
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Tabla 10. Equipos 

EQUIPOS CANTIDAD 

Cocina industrial 1 

Licuadora industrial 1 

Balanza 1 

Gramera 1 

Termómetro 1 

Refractómetro 1 

Potenciómetro 1 

Mantecadora 1 

Congelador 1 

 

6.3. Diseño experimental  

 

Se aplicó la investigación experimental, determinando la interacción de varios 

niveles de extracto de soya y pulpa de marañón, para el ensayo se utilizó un Diseño 

Completamente al Azar factorial con 3 tratamientos y 3 réplicas con un total de 9 unidades 

experimentales. 

 

6.4. Variables 

6.4.1. Variables independientes 

 Porcentaje de extracto de soya 

6.4.2. Variables dependientes 

 Análisis microbiológicos 

 Análisis fisicoquímicos 

 Análisis sensorial 

 

6.4.3. Factor  y niveles en estudio  

Para el factor A se utilizaron las siguientes concentraciones de extracto de soya 

 

Tabla 11. Factores y niveles en estudio. 

Factores Niveles 

 

A: Extracto de soya  

A1: 20% 

A2: 40% 

A3: 60% 
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6.4.4. Tratamientos 

 

En la tabla 12  se muestran las combinaciones de los diferentes niveles con cada 

factor de estudio. En la fase experimental, del 63.7% de leche entera utilizada para la 

elaboración de helado (Tabla 4) se reemplazó el 20, 40 y 60% por extracto de soya; mientras 

que la  pulpa de marañón se estandarizó al 10%  con respecto a la mezcla total. 

Tabla 12. Tratamientos en estudio 

Tratamientos Nomenclatura Descripción 

1 T1 20% extracto de soya 

2 T2 40% extracto de soya 

3 T3 60% extracto de soya 

 

6.4.5. Formulación  

En la tabla 13, se muestra la formulación de los tratamientos de un helado cremoso 

de marañón (Anacardium occidentale) con varios niveles de extracto de soya (Glycine max) 

 

Tabla 13. Formulación de tratamientos 

 

 

 

 

 

 

Descripción de la 

materia prima 

T1 T2 T3 

% Cantidad % Cantidad % Cantidad 

Extracto de soya 20,00 306,00 g 40,00 612,00 g 60,00 918,000 g 

Crema de leche 16,00 244,80 g 16,00 244,80 g 16,00 244,800 g 

Leche entera 43,70 2,19 l  23,70 1,19 l  3,70 1,5 l 

Leche en polvo 7,00 107,10 g 7,00 107,10 g  7,00 107,100 g 

Azúcar 13,00 198,90 g 13,00 198,90 g 13,00 198,900 g 

Goma guar 0,30 4,59 g 0,30 4,59 g 0,30 4,59 g 

TOTAL 100,00 1530 g 100,00 1530 g 100,00 1530 g 

Pulpa de Marañón 10 153 g 10 153 g 10 153 g 
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6.5. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL  

6.5.1. Diagramas de flujo de elaboración de mermelada de marañón (Anacardium 

occidentale L).  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
       SIMBOLOGÍA  
                  OPERACIÓN  

  

  

 CONTROLADA  

 
  ALMACENAMIENTO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboración de mermelada de marañón.  
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6.5.2. Descripción del proceso de mermelada de marañón (Anacardium 

occidentale). 

 

Recepción de la materia prima: Se obtuvieron los marañones del sitio San Andrés 

vía a Quito.   

Selección y pesado: Se seleccionó los frutos sanos y con el grado de madurez 

adecuado, después se pesó la cantidad de fruto en kg, en una balanza de marca CAMRY 

(modelo EHA601).   

Lavado y desinfección: Se procedió a lavar el fruto manualmente con agua potable 

para eliminar suciedad como tierra o polvo que pudiera haber estado adherida al fruto. 

Después con agua a una temperatura de 40°C para la eliminación de impurezas.  

Extracción de semilla: Se retiró la semilla del fruto de  forma manual con un 

cuchillo de acero inoxidable debidamente esterilizado, en forma circulatoria, para evitar 

extraer parte del fruto.  

Pulpeado: Se realizó este proceso en una licuadora industrial de la marca WEG con 

cuchillos de aceros inoxidables a una capacidad de 15kg/H. 

Filtrado y pesado: Se filtró la pulpa en un tamiz, para separar el líquido de partículas 

grandes de cascara o fibra de marañón.  Se pesó el extracto de marañón para saber  la cantidad  

que se procesó y la cantidad de  azúcar utilizada.  

Análisis fisicoquímicos del marañón: Se realizó los  siguientes parámetros 

fisicoquímicos al marañón, como se muestra en la siguiente tabla 14.  

 

Tabla 14. Análisis fisicoquímicos del marañón. 

Análisis Unidad Marañón  

°Brix % 7,7 

Acidez % 0,36 

pH pH 4,2 

 

Cocción: La pulpa de marañón con el  azúcar se concentró al punto de llegar a la 

gelificación, donde se obtuvo  la concentración adecuada de azúcar de 67ºBrix. 

Transvase: Inmediatamente  de apagar el fuego, se transvaso la mermelada a otro 

recipiente para evitar que la mermelada siga concentrándose con el calor de la olla.  
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Envasado: Se realizó el envasado del producto a una temperatura no menor a los 

85ºC, donde permitió fluidez al  llenar los envases en cantidades que están indicado para 

cada tratamiento (Tabla 13).  

Enfriado: El proceso consistió en  enfriar el producto  a temperatura ambiente, en 

un tiempo corto de 4 horas.  

Almacenado: Se almaceno el producto final en un lugar fresco, limpio y seco. Al fin 

de garantizar la conservación del producto.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



24 

6.5.3. Proceso de elaboración helado cremoso de marañón (Anacardium occidentale) 

con extracto de soya (Glycine max). 
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Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboración de un helado cremoso de marañón 

con extracto de soya.   
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6.5.4. Descripción del proceso de helado cremoso de marañón (Anacardium 

occidentale) con extracto de soya (Glycine max). 

A continuación, se detalla el proceso de elaboración del helado: 

Recepción de la materia prima: Se trabajó con  pulpa de marañón y extracto de 

soya en óptimo estado, en cantidades que están indicado para cada tratamiento (Tabla 13). 

Se le determinó a la soya los (°Brix y pH), los resultados fueron los siguientes: 6.31°Brix y 

12.6 pH. Para determinar °Brix se utilizó un refractómetro de la marca SPER SCIENTIFIC 

300035 y para la determinación del pH se utilizó un potenciómetro de la marca Fisher 

Scientific accumet PCC-228S. 

Pesaje: Este procedimiento consistió en pesar los insumos para cada tratamiento, de 

acuerdo a la formulación, (Tabla 13). Para esta actividad se utilizó una balanza CAMRY 

(modelo EHA601). 

Mezclado: Se mezclaron los ingredientes (azúcar, leche entera, leche en polvo, 

crema de leche y goma guar) con extracto de soya en cantidades que específica (Tabla 13), 

para cada tratamiento. Para la realización de la mezcla del producto se utilizó una licuadora 

industrial de la marca WEG con cuchillos de aceros inoxidables a una capacidad de 15kg/H. 

Pasteurización: Este proceso se realizó en una olla de acero inoxidable a una 

temperatura de 70°C durante 5 minutos, después se bajó inmediatamente la temperatura 

produciendo un choque térmico, este proceso se aplicó para cada tratamiento, con el objetivo 

de destruir los microorganismos patógenos que se pueden presentar en el producto y 

prolongar el tiempo de su vida útil. 

Maduración: El proceso consistió en dejar la mezcla en un recipiente de plástico 

esterilizado, en un refrigerador a temperatura de 4ºC, durante 12 horas, con la finalidad de 

que la mezcla no se cristalizara y que se hidratara bien los ingredientes, para evitar los 

grumos en el helado. 

Adición de la mermelada: Se le añadió a la mezcla la mermelada de marañón, para 

mejorar el sabor, olor y la textura del producto final.  

Overrun: Durante este proceso cambio la textura de la mezcla líquida a sólida y 

cremosa, por medio de agitación y frío. La mezcla de helado se introdujo en una 

Mantecadora de marca FRIGOMAT PEB30, que contiene un tubo cilíndrico que produce 

frío en sus paredes (-35ºC) y unas aspas que giran internamente en el cilindro, con lo cual la 

mezcla va tomando forma de helado (se congela el agua). Este proceso duro un tiempo de 

40 minutos por cada tratamiento con un 50% de incorporación de aire. 
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Envasado: El helado se envasó en tarinas térmicas para obtener una mejor 

conservación en congelación.  

Almacenado: Se almacenaron las tarinas de helado en un congelador, a temperatura 

-24ºC, sin afectar su estructura. 

 

6.6. ANÁLISIS  

6.6.1. Análisis fisicoquímicos 

 

Se realizaron los análisis fisicoquímicos acorde a lo establecido en la norma INEN 

706: 2013 (Tabla 5). 

Para la determinación de los parámetros se utilizaron los siguientes métodos de 

ensayos: Método de sólidos totales: NTE-INEN 014, Método peso/volumen: AOAC 

33.8101, Método grasa es Gerber, Fosfatasa alcalina: NTE INEN-ISO 3356 Cualitativo- 

Colorimétrico, Grasa láctea: Cromatografía de Gases–Cálculo, Proteínas (f: 6,38): 

EE.LASA.FQ.11  AOAC 991.20, 981.10, 928.08, NTE INEN ISO 20483.  

 

6.6.2. Análisis microbiológicos 

Se realizaron los análisis microbiológicos por el método de dilución y la técnica de 

siembra por espátula de discrey.  Acorde a los requisitos que establecen las normas NTE 

INEN 706: 2013 (Tabla  6). Cumpliendo con los niveles (M) dentro de la norma para  

Mesófilos (100 000),  Coliformes (100), Echerichia coli (ausencia), Mohos y levaduras 

(1000), detección de Salmonella  (ausencia), y Bacillius cereus (1 000). En el Anexo 3 se 

muestran los resultados obtenidos efectuados a los tratamientos, respecto a la calidad 

microbiológica según las normas INEN 706: 2013, reportándose con valores aceptables, lo 

cual se lo atribuye como punto clave las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

6.6.3. Análisis sensorial  

Se realizó una escala hedónica de 7 puntos de preferencia a 30 catadores no 

entrenados para determinar el grado de aceptabilidad y el mejor tratamiento, en la evaluación 

de atributos tales como color, olor, sabor y apariencia general (Anexo 5). 
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7. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

7.1. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DEL HELADO CREMOSO DE 

MARAÑÓN CON SUSTITUCIÓN PARCIAL DE LECHE POR 

EXTRACTO DE SOYA 

En la tabla 15 se muestra los análisis microbiológicos realizados a los 3 tratamientos 

del helado de marañón, cumpliendo con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana 

INEN 706:2013.  

Tabla 15. Resultados de los análisis microbiológicos al helado cremoso de marañón con 

sustitución parcial de leche por extracto de soya 

Análisis T1 T2 T3 

Recuento de microorganismos mesófilos, UFC/g 342 18 189 

Recuento de Coliformes, UFC/g 11 3 37 

Recuento de E. Coli, NMP/g 2 0 9 

Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFC/g 5 3 7 

Detección de Salmonella/25g 0 0 0 

Detección de Listeria monocytogenes/25g 0 0 0 

UFC: Unidades Formadoras de Colonia  

NMP: Número más probable  

El tratamiento 1 tuvo un valor de microorganismos mesófilos de 342, el tratamiento 

3 tuvo presencia de Coliformes de 37, E. Coli de 9 y Staphylococcus de 7, además hubo 

ausencia de Salmonella y Listeria monocytogenes en los 3 tratamientos. 

Los resultados obtenidos fueron similares a los obtenidos por Loma (2014), en un 

helado de guayaba fortificado con machica y soya, donde no se obtuvo presencia de 

salmonella en ninguna formulación, también se observó que todos los tratamientos tienen 

niveles bajos de Coliformes totales a diferencia del T3 que presenta alteraciones según las 

normas INEN 706 2005 causada por la falta de Buenas Prácticas de Manipulación en el 

envasado. 

En la investigación de Paredes (2012), de un helado enriquecido con fitoesteroles y 

omega ácidos, con relación a patógenos como Staphylococcus aureus coagulasa positiva, 

Salmonella y Listeria monocytogenes tanto el helado nutracéutico como el helado control 

presentaron ausencia.  
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Jaramillo (2012), realizó análisis microbiológicos al mejor tratamiento que fue 

considerado el T10 de un helado de crema de leche elaborado con almidón de achira (Canna 

indica) como estabilizante, el mismo que presentó valores que están permitidos dentro de la 

norma INEN 706, a diferencia de Ibarra et al., (2016), que mostró una presencia de mohos 

y levaduras (74 UFC/mL), coliformes totales (150 UFC/mL), mesófilos aerobios (1815 

UFC/mL) y ausencia de Salmonella, obteniendo valores dentro de los límites permisibles de 

las normas oficiales mexicanas. En cambio, los realizados por Estrada (2019), demostró que 

el helado fue fabricado en condiciones de inocuidad. Resultado esperado, ya que en el 

proceso de fabricación se realizó pasteurización de las mezclas a 76 °C por 15 min. 

Los resultados obtenidos por Alcívar y Vera (2016), efectuados al mejor de los 

tratamientos (T4) respecto a la calidad microbiológica según las normas INEN 706: 2005 

referente al recuento de microorganismos mesófilos, Coliformes, Echerichia coli, 

Staphylococcus, detección de Salmonela, Listeria monocytoenes, reportándose como 

ausencia en todas las pruebas, encontrándose dentro de la norma, lo cual se lo atribuye como 

punto clave las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

7.2. ANÁLISIS SENSORIAL DEL HELADO CREMOSO DE 

MARAÑÓN CON SUSTITUCIÓN PARCIAL DE LECHE POR 

EXTRACTO DE SOYA. 

De acuerdo a las pruebas de normalidad (Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Levene) 

en la tabla 16 muestra que no cumplen con los supuestos de normalidad (p<0,05), por lo cual 

se prosiguió a realizar el análisis no paramétrico de Kruskal Wallis. 

Tabla 16. Supuestos de Normalidad y Homogeneidad del análisis sensorial. 

Parámetros Shapiro-Wilks 

P-valor 

Levene 

P-valor 

Olor <0,0001 0,2841 

Color <0,0001 0,3008 

Sabor <0,0001 0,7777 

Apariencia general <0,0001 0,8922 

7.2.1. Variable Olor 

En la tabla 17 la variable olor indica que no existe diferencia significativa con un P-

valor de 0,8127 entre sus tratamientos de los helados de acuerdo a los resultados de análisis 
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de varianza de Kruskal Wallis, teniendo un promedio de 6,10 ±0,99 a 6,30 ±0,79, dando 

como resultado que los panelistas no encontraron diferencias en los tratamientos de la 

variable olor, así mismo Caferino y Díaz (2016), en la elaboración de un helado elaborado a 

partir de la palta indicaron que en los resultados no existen diferencias estadísticas entre 

ningún tratamiento haciendo suponer que todos los tratamientos son iguales; sin embargo, 

las diferencias entre medias reportaron en el primer lugar al T7 con 3.8, seguido del T8 con 

3.75 y por último T9 con 3.65; estos valores muestran la aceptación por parte de los 

panelistas con el calificativo de “BUENO”.  

Tabla 17. Resultados del análisis de varianza de la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis 

para la variable olor 

Trat. N Medias D.E. Gl H p-valor 

T1 30 6,10 0,99 2 0,36 0,8127 

T2 30 6,10 1,09    

T3 30 6,30 0,79    

7.2.2. Variable Color 

En los resultados de análisis de varianza realizados mediante la prueba de Kruskal 

Wallis del atributo color muestra un P-valor de 0,4447, indicando que no existen diferencias 

significativas entre los diferentes tratamientos del helado, con un promedio de 6,47±0,82 a 

6,40±0,81, como se muestra en la tabla 18. Pero en la investigación de Andrade y Zambrano 

(2015), los resultados obtenidos del atributo color revelaron un promedio de 0,0673 en la 

replicas, siendo esto uno de los de mayor aceptación y a su vez estadísticamente diferente a 

los demás tratamientos.  

Por lo contrario, la evaluación del color del helado de base láctea con la inclusión de 

naranjilla y mucílago de cacao desarrollado por Bustamante (2021), se pudo evidenciar en 

cuanto a  las formulaciones no mostraron efectos significativos, describiendo como 

resultados que el tratamiento 3 (30% de mucílago de cacao y 24,75% de naranjilla), obtuvo 

como resultado una media de 4,33, mientras que los tratamientos 1 (10% de mucílago) y 2 

(20% de mucílago de cacao) ambos tuvieron un promedio de 4,1. 
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Tabla 18. Resultados del análisis de varianza de la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis 

para la variable color. 

Trat. N Medias D.E. Gl H p-valor 

T1 30 6,47 0,82 2 1,27 0,4447 

T2 30 6,10 1,18    

T3 30 6,40 0,81    

7.2.3. Variable sabor 

La variable sabor muestra en la tabla 19 que no existe diferencia significativa entre 

sus tratamientos con un P-valor de 0,9433, con un promedio que va desde 5,87±1,17 a 

5,87±1,38, corroborando que los panelistas no encontraron diferencias del sabor en los tres 

tratamientos del helado, a diferencia de Caferino y Díaz (2016), en un helado elaborado a 

partir de la palta, reveló que el T7 con promedio 4.2 se diferencia estadísticamente de los 

tratamientos T9 y T8, encontrándose con un calificativo de “BUENO”, mientras que el T9 

y T8 no presentan diferencias estadísticas entre sí por presentar promedios de 3.4 y 3.3 

obteniendo menor aceptación por parte de los panelistas. 

Tabla 19. Resultados del análisis de varianza de la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis 

para la variable sabor 

Trat. N Medias D.E. Gl H p-valor 

T1 30 5,87 1,17 2 0,11 0,9433 

T2 30 5,80 1,30    

T3 30 5,87 1,38    

7.2.4. Variable Apariencia General 

Con un P-valor de 0,6991 de la variable apariencia general del helado, indica que no 

existe diferencia significativa entre los tratamientos, con un promedio de 6,23±0,86 a 

6,33±0,76 como se muestra en la tabla 20, debido a que los panelistas no hallaron diferencias 

en la apariencia. mostrando una aceptación agradable en los tratamientos, de igual manera 

para los resultados arrojados por Hernández (2015), donde el nivel de agrado en relacion a 

la apariencia de la muestra fue satisfactorio, obteniendose un putaje de 4 (me gusta) 

representado por las respuestas de 27 panelistas no entrenados. 
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Tabla 20. Resultados del análisis de varianza de la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis 

para la variable apariencia general 

Trat. N Medias D.E. Gl H p-valor 

T1 30 6,23 0,86 2 0,61 0,6991 

T2 30 6,10 0,96    

T3 30 6,33 0,76    

El la figura 3 se muestra mediante diagrama de barras el promedio de los atributos 

olor, color, sabor y apariencia general, siendo el T3 el que presentó mejor olor con un 

promedio de 6,3; en el atributo color el que presento mayor aceptación fue el T1 con un 

promedio de 6,47; el T1 y T3 del atributo sabor con un promedio de 5,87 mostraron igual 

aceptación; en el atributo apariencia general el T3 mostró una mejor aceptación con un 

promedio de 6,33. 

 

Figura 3. Resultados del análisis sensorial a los tres tratamientos del helado cremoso de 

marañón con sustitución parcial de leche por extracto de soya.  

En la investigación de Loma (2014) de un helado de guayaba fortificado con machica 

y soya, obtuvieron los siguientes resultados que son: El tratamiento con menor aceptabilidad 

es el T1 10% con una frecuencia de 5.4 a continuación el T2 15% con 6.1 el T4 5% con 6.3 

T0 0% 6.73 el T5 25% 7.62 y el tratamiento con mayor aceptabilidad de acuerdo a las 

encuestas realizadas es el T3 20% de máchica y soya con 8.32. 

Para Bustamante (2021), los resultados adquiridos de las cataciones efectuadas en el 

helado de base láctea, pudo percatarse que el tratamiento 3 (30% de mucilago de cacao y 
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24,75% de naranjilla) presentó una mayor  aceptación sensorial, el cual se elaboró con 30% 

de mucilago de cacao y 24,75% de naranjilla. En este caso los resultados muestran que a 

menor concentración de naranjilla, la ponderación de los jueces fue mayor.  

7.3. ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS DEL MEJOR TRATAMIENTO DE 

HELADO CREMOSO DE MARAÑÓN CON SUSTITUCIÓN PARCIAL 

DE LECHE POR EXTRACTO DE SOYA  

En la tabla 21 se muestras los resultados de los parámetros fisicoquímicos al mejor 

tratamiento del helado cremoso de marañón con sustitución parcial de leche por  extracto de 

soya. 

Tabla 21. Resultados del análisis fisicoquímico del helado cremoso de marañón con 

sustitución parcial de leche por extracto de soya 

Variable Unidad Resultado 

Sólidos Totales % 31,48 

Grasa % 7,1 

Peso/Volumen g/L 446 

Grasa Láctea % 6,9 

Fosfatasa Alcalina Negativo/Positivo Negativo 

Proteína % 4,5 

7.3.1. Sólidos Totales 

Los resultados de sólidos totales del T1 fue de 31,48%, cumplen con los parametros 

permitidos por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013. Estos resultados son 

similares a la inevstigacion de Pulla, (2014), sobre helados de leche con fruta, donde 

describen como resultado valores superiores de sólidos totales que el porcentaje mínimo de 

referencia de la norma técnica para helados que es 27 %, a diferencia de Reyna et al.  (2021), 

que obtuvo resultados de 28,5% inferiores a los permitidos en la norma. 

7.3.2. Grasa 

En los resultados de grasa reportados en el tratamiento 1 con un valor de 7,1 cumpen 

con los requisistos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013. De acuerdo a Loma 

(2014), las grasas confieren al helado su sabor peculiar como cremosidad, sabor, textura los 

T0%, T10% T15%, T20% contiene un bajo nivel de grasa según lo establecido en las normas 
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INEN 706 2005 lo que indica que no se encuentran dentro de las normas a diferencia de los 

T5% y T25% si cumplen con lo establecido.  

En la investigación de Andrade, (2012)  de los helados de leche elaborados con harina 

de quinua, tuvieron un contenido con diferencias altamente significativas por efecto de los 

tipos de sustitutos de los sólidos grasos utilizados, encontrándose que con la aplicación de 

harina de quinua al helado de leche, se registró un mayor contenido graso y que fue de 

10,07% que con el empleo de suero de leche en polvo con medias de 9,32%. 

7.3.3. Peso/Volumen  

Los resultados obtenidos de la relación peso/volumen dieron un valor de 446 g/L, 

valor permitido dentro de los requisistos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013, 

estos resultados de peso volumen son similares a los de Loor (2019), se presentaron en un 

rango de 717 a 739 g/L de helado, siendo considerablemente altos en comparación al peso 

requerido por la norma NTE INEN 706 (2005), que estipulan un mínimo de 475 g para 

helados de leche.   

De acuerdo a Paredes (2012), en cuanto a la relación peso/volumen se observó que 

los helados presentan un buen peso y que no solo presentan overrum; obteniéndose valores 

por el doble de lo que expresa la norma, por lo tanto, tienen una buena relación entre su peso 

y el volumen demostrando buena consistencia, sin exceso de aire. 

7.3.4. Grasa Láctea 

Los resultados de grasa láctea mostraron que cumplen con los requisistos de la 

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013 dando un porcentaje de 6,9; al igual que 

Romero y Reina (2015), en su investigación reportan los porcentajes de grasa obtenidos de 

las muestras de helado demostrando que el producto cumple con los parámetros 

fisicoquímicos establecidos en el decreto 1804 de 1989 del Ministerio de Salud, donde 

menciona que el porcentaje mínimo de grasa láctea que debe estar presente en un helado de 

crema es del 8%. 
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7.3.5. Fosfatasa Alcalina 

El análisis de fosfatasa alcalina realizada al tratamiento una cumple con los 

requisistos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013 siendo negativa. En la 

investigación de Paredes (2012), estableció que el tratamiento térmico en la elaboración de 

los helados nutracéutico y control fue eficiente ya que la prueba de fosfatasa dio negativa lo 

que garantiza inocuidad en los productos. 

7.3.6. Proteína 

Los resultados de proteina obtenidos en el tratamiento 1, tiene valores superiores de 

4,5% a los permitidos dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013. El contenido 

de proteínas en función de la adición de harina de cañihua y fibra cítrica en polvo en helado 

tipo crema de vainilla de Gutiérrez (2019), se observó un ligero aumento de la variable a 

medida que incrementó la adición de la harina de cañihua en comparación entre los 

tratamientos con fibra cítrica en polvo. Los valores de las proteínas oscilaron entre 3.34 y 

6.95%, mostrando mayor valor para el tratamiento de 4% harina de cañihua y 3% fibra cítrica 

en polvo.  

 Andrade (2012), En los resultados de los helados de leche elaborados con harina de 

quinua reportó los más altos de la investigación con medias de 5,83%, encontrándose 

diferencias altamente significativas con los helados del tratamiento que se sustituyó los 

sólidos no grasos por suero de leche en polvo con medias de 5,22%. Al comparar los 

resultados obtenidos en la presente investigación con las exigencias de la norma NTE INEN 

706:2005, que indica que el helado debe poseer como mínimo 3.0% de proteína, se puede 

afirmar que los valores obtenidos son superiores. 

En cuanto al contenido de proteína, el helado elaborado a base de bebida de soya 

obtuvo un porcentaje de 4,67 y el helado elaborado a base de leche de vaca un porcentaje de 

3,14, evidenciándose que la bebida de soya aporta más contenido de proteína al helado. 

Además, al ser estos helados comparados con la NTE INEN 706: 2005 la cual determina que 

el porcentaje de proteína en helados elaborados a base de leche de vaca debe ser de 1,8 %, 

se demostró que los helados analizados presentaron un porcentaje superior de proteína. Así, 

tanto la bebida de soya como la leche de vaca de buena calidad tuvieron un efecto 

significativo en el contenido de proteína de los helados (Ortiz, 2016). 
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

8.1. CONCLUSIONES 

 Los análisis microbiológicos de  Mesófilos, Coliformes, E-coli, Staphylococcus, 

Salmonella y Listeria monocytogenes, realizados a los tres trtamientos del helado 

cremoso de marañón con sustitución parcial de leche por extracto de soya, cumplen 

con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2013. 

 Mediante análisis sensorial se pudo determinar que los tres tratamientos, tuvieron 

una aceptación considerable, siendo el T3 el que presentó mejor olor con un 

promedio de 6,30; en el atributo color el que presentó mayor aceptacion fue el T1 

con un promedio de 6,47; el T1 y T3 del atributo sabor con un promedio de 5,87 

mostraron igual aceptación; en el atributo apariencia general el T3 mostró una mejor 

aprobación presentando un promedio de 6,33. 

 Los análisis fisicoquímicos realizados al mejor tratamiento demostraron que la 

proteína está por encima de los valores permitidos por la norma, a excepción de 

solidos soluble, peso/volumen, grasa, grasa láctea y fosfatasa alcalina que si cumplen 

con los valores permitidos en los requisistos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 

706:2013. 

8.2. RECOMENDACIONES  

 Continuar con las mismas prácticas de higiene en la elaboración de helados, que les 

permita obtener resultados que estén dentro de las normas de los análisis 

microbiológicos. 

 En la elaboración de helados de marañón, realizar más concentraciones del extracto 

de soya, incluso añadirle frutas o aprovechar la nuez del marañón ya que es de mayor 

rentabilidad que la manzana, para que los catadores tengan una mejor apreciación  

del olor, color, sabor y apariencia general del helado.  

 Efectuar nuevas formulaciones para la elaboración del helado, demostrando que si 

cumplen en todos los parámetros de los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana 

INEN 706:2013. 
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10. ANEXOS 

 

ANEXO 1.  PROCESO DE ELABORACIÓN DE MERMELADA DE MARAÑÓN 

(Anacardium occidentale)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recepción de materia prima Lavado y pelado de la materia prima 

Licuado Pesaje y cocción 
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ANEXO 2.  PROCESO DE ELABORACIÓN DE HELADO CREMOSO DE 

MARAÑÓN (Anacardium occidentale) CON DIFERENTES NIVELES DE 

EXTRACTO DE SOYA (Glycine max) 
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Producto final  Mezcla y batido  

Pasteurización 
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ANEXO 3. REPORTE DE PARÁMETROS MICROBIOLÓGICOS DE UN HELADO 

CREMOSO DE MARAÑÓN CON DIFERENTES NIVELES DE EXTRACTO DE 

SOYA  
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ANEXO 4. TEST DE ANÁLISIS SENSORIAL DE UN HELADO CREMOSO DE 

MARAÑÓN CON DIFERENTES NIVELES DE EXTRACTO DE SOYA  
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ANEXO 5. ANÁLISIS SENSORIAL DE UN HELADO CREMOSO DE MARAÑÓN 

CON DIFERENTES NIVELES DE EXTRACTO DE SOYA 
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ANEXO 6. RESULTADOS DEL ANÁLISIS SENSORIAL DE UN HELADO 

CREMOSO DE MARAÑÓN CON DIFERENTES NIVELES DE EXTRACTO DE 

SOYA 
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ANEXO 7. REPORTE DE PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS DE UN HELADO 

CREMOSO DE MARAÑÓN CON DIFERENTES NIVELES DE EXTRACTO DE 

SOYA  
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ANEXO 8. NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 706:2013 
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