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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo principal desarrollar una formulacién optimizada
para un helado enriquecido con extracto de soya. Para ello, se elaboraron cinco tratamientos
con diferentes porcentajes de extracto de soya (0%, 25%, 50%, 75%, 100%). Para evaluar la
calidad, se realizaron analisis fisicoquimicos, sensoriales y bromatoldgicos, los resultados se
analizaron en disefio completo al azar (DCA) con cinco tratamientos y tres repeticiones cada
uno. Para comparar las medias, se utiliz6 la prueba de Tukey al 0.05%. Se determiné que los
extractos de soya influyen significativamente en la calidad del helado. Se observo que a medida
que aumentaba la proporcion de extracto de soya, hubo una leve tendencia ascendente en el
pH, reflejo de su naturaleza ligeramente alcalina. Los solidos totales disminuyeron
progresivamente, lo que posiciona el producto fuera de la categoria "helado de crema de leche™
segun la normativa INEN NTE 706 en este aspecto. Sensorialmente, se destacd una fuerte
preferencia por un color claro, un pronunciado aroma a pifia-coco y un perfil de sabor "Alto en
dulce". Esta ultima preferencia, si bien atractiva, plantea la necesidad de balancear el dulzor
con las recomendaciones de salud. Los analisis bromatoldgicos, revelaron que la incorporacion
de extracto de soya mejord notablemente el contenido de proteina y fibra, superando los
minimos requeridos segun la normativa INEN NTE 706. Ademas, todos los tratamientos
cumplieron holgadamente con los requisitos de grasa para la clasificacion como helado de
crema de leche.

Palabras clave: Formulacion, andlisis, tendencia, calidad, proteina.

Abstract

The main objective of this research is to develop an optimized formulation for ice cream
enriched with soy extract. Five treatments were prepared with different percentages of soy
extract (0%, 25%, 50%, 75%, 100%). To evaluate quality, physicochemical, sensory, and
bromatological analyses were carried out, and the results were analyzed using a completely
randomized design (CRD) with five treatments and three replications each. Tukey’s test at
0.05% was applied to compare the means. It was determined that soy extracts significantly
influence ice cream quality. As the proportion of soy extract increased, a slight upward trend
in pH was observed, reflecting its slightly alkaline nature. Total solids progressively decreased,
placing the product outside the “milk cream ice cream” category according to INEN NTE 706
standards in this aspect. Sensory analysis highlighted a strong preference for a light color, a
pronounced pineapple-coconut aroma, and a flavor profile described as “High in sweetness.”
While attractive, this last preference points to the need to balance sweetness with health
recommendations. Bromatological analyses revealed that the incorporation of soy extract
notably improved protein and fiber content, exceeding the minimum requirements established
by INEN NTE 706. Furthermore, all treatments fully met the fat requirements for classification
as milk cream ice cream.

Keywords: Formulation, analysis, trend, quality, protein.

Resumo

O principal objetivo desta pesquisa € desenvolver uma formulacdo otimizada para sorvete
enriquecido com extrato de soja. Foram elaborados cinco tratamentos com diferentes
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percentuais de extrato de soja (0%, 25%, 50%, 75%, 100%). Para avaliar a qualidade, foram
realizadas andlises fisico-quimicas, sensoriais e bromatologicas, e os resultados foram
analisados em um delineamento inteiramente casualizado (DIC) com cinco tratamentos e trés
repeticOes cada. O teste de Tukey a 0,05% foi utilizado para comparar as médias. Determinou-
se que os extratos de soja influenciam significativamente a qualidade do sorvete. Observou-se
que, a medida que aumentava a proporcao de extrato de soja, havia uma ligeira tendéncia de
elevacdo do pH, reflexo de sua natureza levemente alcalina. Os solidos totais diminuiram
progressivamente, posicionando o produto fora da categoria de “sorvete de creme de leite”
segundo a norma INEN NTE 706 nesse aspecto. A analise sensorial destacou uma forte
preferéncia por uma cor clara, um aroma pronunciado de abacaxi-coco e um perfil de sabor
descrito como “Alto em dogura”. Embora atrativa, essa ultima preferéncia aponta para a
necessidade de equilibrar a dogura com as recomendacdes de saude. As analises
bromatoldgicas revelaram que a incorporagdo do extrato de soja melhorou notavelmente o teor
de proteina e fibra, superando os minimos exigidos segundo a norma INEN NTE 706. Além
disso, todos os tratamentos atenderam amplamente aos requisitos de gordura para classificacao
como sorvete de creme de leite.

Palavras-chave: Formulacdo, analise, tendéncia, qualidade, proteina.

Introduccion

El helado es un postre lacteo congelado que goza de alta aceptacion a nivel global,
valorado tanto por su sabor dulce como por su capacidad de brindar una experiencia sensorial
placentera y refrescante. Sin embargo, en la actualidad, este producto experimenta una
constante diversificacion en sus ingredientes y formulaciones, impulsada por las demandas del
consumidor y por la basqueda de propuestas mas saludables y funcionales (Bartolo, 2005).

En la produccion industrial de helado, la homogeneizacion de los procesos favorece la
estandarizacion, pero al mismo tiempo conduce a la disminucién de componentes naturalmente
beneficiosos para la salud, como antioxidantes, vitamina C y polifenoles. Esta simplificacion
composicional plantea un desafio para la industria alimentaria, que responde explorando
nuevas alternativas que permitan desarrollar productos que no solo resulten agradables al
paladar, sino que también aporten beneficios adicionales a la salud. En este sentido, los avances
en la tecnologia alimentaria abren un amplio abanico de posibilidades para concebir helados
con funcionalidades innovadoras y caracteristicas diferenciadas. Dentro de este contexto, los

productos lacteos funcionales enriquecidos con extractos vegetales emergen como una
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estrategia prometedora, aunque su desarrollo enfrenta retos tecnoldgicos, principalmente en la

optimizacion de la cadena de valor, la estabilidad de los compuestos bioactivos y el
mantenimiento de las propiedades sensoriales y la vida til del producto (Grenato et al., 2018).

Una de las alternativas que responde a esta tendencia es el uso de la soya, reconocida
por su alto contenido proteico, su aporte de compuestos bioactivos y su potencial como
ingrediente funcional. La combinacion de leche de vaca con extracto de soya permite la
creacion de un helado hibrido que aprovecha los beneficios nutricionales de la soya sin
comprometer de manera significativa las caracteristicas sensoriales deseadas por los
consumidores.

En este marco, la presente investigacion se plantea como objetivo principal evaluar el
efecto de diferentes porcentajes de sustitucion de leche de vaca por extracto de soya en la
formulacion de helados, con el fin de identificar una proporcion optima que maximice el valor
nutricional y mantenga la aceptacion sensorial del producto.

Metodologia
Ubicacién y duracion

La presente investigacion se llevé a cabo en la ciudad de Santo Domingo de los
Tséachilas, en la Planta de Procesos de Alimentos del Instituto Superior Tecnoldgico Tsachila,
ubicado en la Av. Galo Luzuriaga y Calle Franklin Pallo desde el 31 de marzo hasta el dia 15
julio de 2025.

Enfoque

La modalidad de la presente investigacion adopté un enfoque metodoldgico mixto,
integrando las fortalezas de los paradigmas cuantitativo y cualitativo para ofrecer una
comprension integral del helado desarrollado. La dimension cuantitativa se aplicé mediante un
disefio experimental para medir y analizar estadisticamente las propiedades fisicoquimicas y la

composicion nutricional, resultantes de las diferentes proporciones de leche de vaca y extracto
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de soya. En paralelo, la dimension cualitativa se empled para explorar las experiencias

sensoriales de los consumidores y sus percepciones sobre el helado a través de pruebas
hedonicas. La combinacion de estos paradigmas nos permitié establecer relaciones
significativas entre las propiedades medibles del helado y las evaluaciones subjetivas de
cremosidad, sabor y aceptabilidad.

Modalidad de la investigacion

En la presente investigacion, la modalidad de investigacion fue documental y
experimental.

Investigacion Documental: Se efectu6 una revision exhaustiva de fuentes
bibliograficas para fundamentar y profundizar el marco teérico, la metodologia, los resultados
y la discusién de la presente investigacion.

Investigacion Experimental: Se implemento este disefio experimental debido a que
involucro la manipulacion de diversas proporciones de extracto de soya en la formulacion de
helados.

Nivel o tipo de investigacion

El tipo de investigacion fue:

Exploratoria: El enfoque exploratorio adoptado en este estudio resulté fundamental
para precisar las variables mas importantes que requeririan una investigacion mas profunda en
el futuro. Este proceso no solo facilitd la formulacion de hipotesis claras relacionadas con la
optimizacion de la formulacion y la aceptacion del consumidor, sino que también proveyo el
cimiento necesario para el desarrollo de productos alimenticios innovadores que integrarian los
beneficios de la soya de una forma atractiva y original.

Descriptiva: Se empled este tipo de investigacion debido a que se planteo el analisis
de las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y bromatoldgicas a todas las unidades

experimentales.
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Explicativa: Este enfoque permitio aclarar todos los resultados obtenidos y verificar

esta informacion con otros contenidos de distintos autores.

Poblacion y muestra

En la elaboracion de la base para nuestra formulacion, se empled extracto de soya, el
cual se obtuvo a partir de granos de la marca Fraile adquiridos en Hipermercados Coral,
ubicado en Santo Domingo de los Tsachilas, este extracto constituyé uno de los ingredientes
principales en la elaboracién del helado, y sus propiedades influyeron directamente en la
textura, el sabor y el perfil nutricional del producto final. La poblacion para el analisis sensorial
se conforma por un panel de 25 estudiantes de la carrera de Agroindustria del Instituto Superior
Tecnoldgico Tsachila, la eleccidn de este grupo se baso en su familiaridad con los procesos de
la industria alimentaria y su capacidad para realizar evaluaciones sensoriales, esto garantizé la
obtencion de percepciones pertinentes.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de la informacion

Técnicas de laboratorio: Se realizaron analisis fisicoquimicos (pH, acidez titulable,
solidos totales) y bromatoldgicos (humedad, proteina, fibra, grasa) a los tratamientos de helado.

Fichas de cata: Se desarrollaron fichas de cata heddnica estructuradas para evaluar las
caracteristicas sensoriales de las muestras, expresando su grado de agrado o desagrado en una
escala de 1 a 5, lo que permitié cuantificar la preferencia global del producto.

Incluira apartados de disefio, tipo, nivel y modalidad de investigacion, métodos,
procedimientos y técnicas de investigacion. Se define la poblacién o grupo de estudio, asi
como los criterios de inclusion, exclusion y eliminacion. Especificar aspectos éticos de la
investigacion, como autorizacion de instituciones, consejos cientificos, comité de ética,

consentimiento informado.
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Disefio experimental

Se aplico un disefio completamente al azar (DCA), con 5 tratamientos y 3 repeticiones,
dandonos un total de 15 unidades experimentales, para comparar las medias de los diferentes
tratamientos en los andlisis fisicoquimicos y determinar qué pares presentaban diferencias
significativas, se empled el programa estadistico InfoStat (version libre 2020) mediante la
prueba HSD de Tukey.

Resultados
Andlisis Fisicogquimicos

En latabla 1 que se presenta a continuacion se detallan los resultados correspondientes
a las propiedades fisicoquimicas (pH, acidez y °Brix) de los diferentes tratamientos (T1 a T5)
de helado enriquecido con diferentes porcentajes de extracto de soya. Estas variables fueron
evaluadas y expresadas como la media * la desviacion estandar. Adicionalmente, se incluyen
letras superindice para indicar las diferencias estadisticamente significativas (p > 0,05) entre

los tratamientos, determinadas mediante pruebas de comparacion multiple.

Tabla 1
Andlisis de varianza en los tratamientos.
Tratamientos (pH) Acidez °Brix

T1 6,54+ 0,012 1,56+ 0.05° 20,23+ 0.30¢
T2 6,54+ 0,022 1,59+ 0.05° 19,13+ 0,25 ¢
T3 6,55+ 0,03 @ 1,50+ 0,05 @ 18,33+ 0,20
T4 6,56+ 0,04 @ 1,38+ 0,05 2 18,46+ 0,15 "
T5 6,63+ 0,03" 1,51+ 0,05 @ 17,32+ 0,05 2

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

pH

Los valores de pH de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de

soya se detallan en la Figura 1.
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Figura 1
Resultados de pH de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomala, S. (2025)

Los resultados obtenidos demuestran que los valores de pH de los helados se
mantuvieron en un rango relativamente estrecho, lo cual es crucial para la estabilidad y las
caracteristicas sensoriales de productos lacteos. Se identificd una sutil tendencia ascendente en
el pH desde T1 (6.54) hasta T5 (6.63), esta leve variacion podria estar asociada a las
proporciones de leche de vaca y extracto de soya en cada formulacion; considerando que la
leche de vaca posee un pH ligeramente acido (aprox. 6.7) y el extracto de soya tiende a ser
neutro o ligeramente alcalino, la elevacion del pH en los tratamientos con mayor adicion de
soya (como T5) podria indicar una contribucion alcalina de este Gltimo ingrediente.

Reyna et al. (2020) sefiala que la mezcla base de helado generalmente exhibe un pH en
el intervalo de 5.4 a 7.0; este rango de acidez es fundamental para mantener la integridad de
los componentes lacteos y garantizar la calidad sensorial del producto final, lo que subraya la
importancia de controlar este parametro durante el procesamiento, pues un pH
inadecuadamente controlado crea un ambiente propicio para el crecimiento proliferativo de
microorganismos patégenos, tanto bacterianos como fungicos, no solo representa un grave

riesgo para la salud del consumidor, sino que también afecta de la vida Gtil del producto.
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Acidez Titulable

En la Figura 2 se presentan los resultados de la Acidez Titulable los diferentes
tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya (expresada generalmente como
porcentaje de acido lactico).

Figura 2.
Resultados de Acides Titulable de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con
extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomal4, S. (2025)

Los valores de acidez titulable mostraron una variacion notoria entre los tratamientos,
fluctuando desde un minimo de 1.38% (T4) hasta un maximo de 1.59% (T2), interesantemente,
los tratamientos T1 (1.56%) y T2 (1.59%) presentaron los valores de acidez mas altos, mientras
que T4 (1.38%) y T5 (1.50%) mostraron acidez mas baja, esta variabilidad podria explicarse
por las interacciones complejas entre la leche de vaca y el extracto de soya, asi como por el
efecto amortiguador de las proteinas y otros solidos presentes en las diferentes formulaciones.

Es importante sefialar que la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN NTE 706, 2013) para
Helados de Crema de Leche no establece un requisito minimo de acidez titulable. Sin embargo,
la determinacion de este parametro sigue siendo fundamental para el control de calidad, ya que
niveles adecuados no solo garantizan un sabor equilibrado, evitando perfiles agrios por exceso

o planos por deficiencia, sino que también inhiben el crecimiento microbiano.
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Sélidos Totales

Complementando los resultados de los analisis fisicoquimicos, la Figura 3 muestra los
valores de sélidos totales (Brix), obtenidos los diferentes tratamientos de helado enriquecido
con extracto de soya.

Figura 3

Resultados de sélidos totales (Brix°) de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con
extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomal3, S. (2025)

Los resultados de Solidos Totales (Brix°) revelan una clara tendencia general a la
disminucion en su contenido a medida que se avanza del tratamiento T1 al T5, especificamente,
el tratamiento T1 exhibio el valor mas elevado, alcanzando 20.23 °Brix, mientras que el
tratamiento TS5 presentd la concentracion mas baja, con 17.23 °Brix, los tratamientos
intermedios siguieron esta secuencia decreciente, con T2 registrando 19.13 °Brix, T3 con 18.47
°Brix, y T4 con 18.33 °Brix; esta tendencia decreciente en los sdlidos totales es particularmente
relevante dado que las formulaciones de los tratamientos implicaron una sustitucion progresiva
de leche de vaca por extracto de soya el cual posee intrinsecamente un menor contenido de
solidos solubles totales (especialmente azlcares) en comparacion con la leche de vaca o los

solidos lacteos, esta disminucion en los grados Brix no solo es un resultado directamente
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esperado, sino también coherente con la composicién gradual de los ingredientes en cada

formulacion.

En contraste con el requisito minimo del 32% de sélidos solubles establecido por la
Norma Técnica Ecuatoriana (INEN NTE 706) para helados de crema de leche, los resultados
de nuestro estudio muestran que todos los helados presentan grados Brix muy por debajo del
umbral normativo. Esta discrepancia se debe directamente a la formulacion, donde la variacion
en los porcentajes de ingredientes impacta la concentracion de sélidos, generando un producto
con una concentracion diferente a la exigida por la normativa para esta categoria de helado.
Analisis Sensoriales
Color

En la Figura 4 se presentan los resultados de aceptabilidad de color de los diferentes
tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.

Figura 4
Resultados de color de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomal4, S. (2025)
Nota: Para una referencia visual, la Figura 23, encontrada en el Anexo C, muestra la escala de colores utilizada y
su respectiva identificacion.

En los resultados de aceptabilidad del color para los tratamientos de helado enriquecido
con extracto de soya, se observa una marcada tendencia hacia un perfil cromético especifico,
de manera consistente, el color identificado como #Napolitano emergié como el méas aceptado.
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Este color obtuvo las puntuaciones mas altas en todos los tratamientos: 4.5 en T1 (la puntuacion

mas alta entre todos los tratamientos para este color), 3.8 en T2,3.5en T3,3.9en T4y 4.2 en
T5. Esta preferencia por un tono més claro podria relacionarse con las connotaciones positivas
que se les atribuyen a los colores amarillos, como la alegria, la juventud y la estimulacion
mental (Casa y Color, 2024).

El color es el primer atributo sensorial que el consumidor percibe de un producto,
siendo crucial para la impresion inicial de frescura y calidad, este parametro visual no solo
puede indicar la presencia de impurezas, defectos tecnoldgicos o el crecimiento microbiano,
sino que, segun diversas investigaciones, también influye directamente en la percepcién del
sabor del alimento (Jaimez et al., 2024).

Aroma

En la Figura 5 se presentan los resultados de aceptabilidad de aroma de los diferentes

tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.

Figura 5
Resultados de aroma de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomal4, S. (2025)

Revelando una clara preferencia consistente entre los evaluadores, se observa en todos

los tratamientos una marcada inclinacion por el 'Olor Fuerte a pifia-coco' en todas las
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formulaciones de helado con extracto de soya. Este perfil aroméatico obtuvo sisteméaticamente

las calificaciones mas altas: 4.1 (T1), 4.3 (T2), 4.0 (T3), 4.0 (T4) y 3.5 (T5). Notablemente, el
tratamiento T2 registré el puntaje mas alto (4.3) para este aroma preferido, lo que sugiere que
su formulacion particular optimizo la percepcion de este perfil. Esta constante preferencia del
'Olor Fuerte a pifia-coco' subraya que los consumidores asocian positivamente esta intensidad
aromatica especifica con la calidad y deseabilidad del helado.

Segun Apablaza (2022) la Mejora del Gusto Inducida por el Olor (OITE) demuestra
como la exposicion a los aromas alimentarios no solo intensifica el apetito, sino que también
reconfigura la percepcién del sabor. Un olor, al unirse con un gusto incluso de forma puntual,
puede adquirir sus cualidades, como la dulzura, e influir en futuras experiencias gustativas.
Sabor

En la Figura 6 se presentan los resultados de aceptabilidad de sabor de los diferentes
tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.

Figura 6
Resultados de sabor de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomal4, S. (2025)

T3 T4 T5

Alto en dulce Bajo en dulce sin sabor

Al observar la figura presentada se demuestra una preferencia clara y consistente por el

perfil "Alto en dulce" entre los evaluadores. Este atributo no solo obtuvo las puntuaciones méas
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elevadas en todos los tratamientos (4.3 en T1,45en T2,3.7en T3,3.5en T4y 3.7 en T5),

sino que el tratamiento T2 en particular registré la maxima puntuacion de 4.5 para este perfil
de sabor, confirmando que el extracto de soya es compatible con la obtencién de un producto
con un perfil de dulzor altamente aceptable y deseable para el mercado.

Para Villacis (2024), la predileccion la preferencia por un alto dulzor se debe a las
sensaciones de placer y satisfaccion que la dopamina media, y cualquier reduccién de azicar
en un producto impacta directamente su aceptacion comercial. No obstante, esta situacion
presenta un desafio considerable, ya que, tal como sefialan Gonzalez y Reyes (2023) el
consumo de azucares se ha relacionado significativamente con el desarrollo de enfermedades
no transmisibles como obesidad, diabetes, caries y enfermedades cardiovasculares, lo que
impulsa las recomendaciones actuales hacia una disminucion de su ingesta.

Analisis Bromatologicos
Humedad

En la Figura 7 se presentan los resultados obtenidos de humedad de los diferentes

tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.

Figura 7
Resultados de color de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomal4, S. (2025)
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Los resultados muestran una tendencia general a la mayor humedad a medida que se

incrementa la proporcion de extracto de soya en los tratamientos, los valores oscilaron desde
un minimo de 62.55% (T1) hasta un maximo de 66.01% (T5). Los tratamientos intermedios
mostraron un patrén de aumento: T2 con 63.47%, T3 con 64.05%, y T4 con 63.05%. Aunque
T4 presenta un ligero descenso respecto a T3, la tendencia general hacia T5 es clara.

El andlisis de humedad es crucial en la industria alimentaria, especialmente para los
helados artesanales, aunque los niveles en nuestro estudio se mantuvieron dentro del rango
6ptimo del 60-90% sugerido por Lopez Auqui (2020), es fundamental controlar estos valores,
pues un exceso de humedad puede propiciar el desarrollo de microorganismos, deteriorar la
textura y, en Ultima instancia, comprometer la calidad nutricional del producto.

Proteina (%)

En la figura 8 se presentan los resultados obtenidos del indice de proteina de los
diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya, diferenciando entre la base
himeda y la base seca.

Figura 8

Resultados de proteina de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de
soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomala, S. (2025)
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Los resultados obtenidos muestra una clara mejora nutricional en los helados, atribuible

a la incorporacion de soya, los porcentajes de proteina en la base himeda de los tratamientos
variaron desde un minimo de 3.12% (T1) hasta un méximo de 7.42% (T5), en la base seca, esta
concentracion de proteina se amplificd, oscilando entre 8.32% (T1) y 21.82% (T5), lo que
sugiere que las combinaciones de leche de vaca y extracto de soya en los tratamientos T3, T4
y especialmente T5, fueron particularmente eficientes en la incorporacion de proteinas. Al
comparar estos resultados con el requisito minimo del 2.5% de proteina establecido por la
Norma Técnica Ecuatoriana (INEN NTE 706) para helados, se observa que todos los
tratamientos superan consistentemente esta especificacién, demostrando una alta calidad
nutricional y un mayor aporte proteico del helado desarrollado.
Fibra

En la Figura 9 se pueden observar los resultados de fibra obtenidos de los diferentes

tratamientos de helado con extracto de soya, diferenciando los datos en base humeda y base

seca.
Figura 9
Resultados de fibra de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomala, S. (2025)

Mediante los resultados obtenidos podemos observar que en T1, la fibra en base

himeda fue del 2.21% y en base seca del 5.9%, en T2, los valores se mantuvieron préximos en
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2.18% en base humeda y 5.96% en base seca, es en T3 donde el contenido de fibra alcanza su

punto més alto con 2.48% en base himeda y un notable 6.9% en base seca, lo que sugiere que
este nivel de extracto de soya es 6ptimo para la concentracion de fibra. T4y T5, con 2.44% y
2.3% en base hiumeda y 6.6% y 6.76% en base seca respectivamente, confirman la contribucion
significativa del extracto de soya al contenido de fibra, siendo consistentemente mayor en la
base seca a lo largo de todos los tratamientos.

Aunque la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN NTE 706) no establece limites
especificos para el contenido de fibra, la optimizacién lograda con el extracto de soya
representa una mejora nutricional significativa para el producto. Esta elevacién en el contenido
de fibra no solo enriquece el perfil del alimento, sino que también lo alinea directamente con
las tendencias actuales de consumo saludable.

Grasa

Los resultados de grasa para cada tratamiento de helado con extracto de soya, tanto en

base himeda como en base seca, se visualizan en la Figura 10.
Figura 10
Resultados % de grasa de los diferentes tratamientos de helado enriquecido con extracto de

soya.
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Elaborado por: Estrella, A. & Tomalg, S. (2025)
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Al analizar los datos, se observa una variacion entre los tratamientos, en T1 la grasa se

establecid en 14.09% (base humeda) y 37.62% (base seca). T2 mostrd valores proximos, con
15.41% (base himeda) y 42.18% (base seca). Notablemente, el tratamiento T4 alcanzé el nivel
mas elevado de grasa, con 15.89% en base himeda y 43% en base seca, asimismo, T3y T5,
con 15% y 14.61% en base humeda y 41.72% y 42.98% en base seca respectivamente,
reafirman la contribucion del extracto de soya al contenido de grasa, observandose una mayor
proporcion en base seca en todos los casos.

Es de suma importancia resaltar que todos los tratamientos evaluados cumplieron y
superaron holgadamente el requisito minimo del 8% de grasa total en base himeda, estipulado
por la Norma Técnica Ecuatoriana (INEN NTE 706, 2013) para helados de crema de leche,
este hallazgo es crucial, ya que valida la calidad y clasificacion del producto como helado de
crema de leche bajo la normativa vigente en Ecuador, y demuestra que la incorporacion del
extracto de soya en las concentraciones estudiadas es viable sin afectar negativamente los
estandares minimos de grasa.

Discusion

La incorporacion de extracto de soya influye significativamente en las propiedades del
helado. El incremento progresivo del pH concuerda con lo sefialado por Reyna et al. (2020) y
refleja el caracter ligeramente alcalino de la soya (Agudelo & Bedoya, 2005). Aunque
favorable para la estabilidad, requiere control para evitar riesgos microbiologicos.

En cuanto a la acidez titulable, las variaciones entre tratamientos se explican por la
interaccion de proteinas y solidos, en linea con Apesteguia (2024). Si bien la normativa INEN
NTE 706 (2013) no establece limites, su monitoreo es esencial para mantener la calidad

sensorial y la inocuidad (Contero et al., 2021).
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La disminucion de sélidos totales con mayor proporcién de soya, consistente con Cajas

y Concha (2011) y Brito (2021), limita su clasificacion como “helado de crema de leche” segiin
la normativa, lo que plantea un desafio tecnoldgico para ajustar la formulacion.

Sensorialmente, los consumidores prefirieron colores claros y aromas frutales intensos,
lo que concuerda con Jaimez et al. (2024) y Apablaza (2022). La inclinacion hacia un sabor
“alto en dulce”, aunque atractiva, coincide con Villacis (2024) y representa un reto frente a las
recomendaciones de salud publica.

BromatolGgicamente, la soya incrementa proteina y fibra por encima de los valores
normativos (INEN NTE 706, 2013), en concordancia con De Luna (2006) y Castillo et al.
(2024), confirmando su potencial como ingrediente funcional. Todos los tratamientos
cumplieron con el requisito de grasa, garantizando la viabilidad tecnoldgica.

En sintesis, el extracto de soya mejora el perfil nutricional del helado sin afectar la
aceptabilidad, aunque la reduccion en °Brix y la adecuacion normativa constituyen limitaciones
que deben abordarse. Se recomienda explorar fuentes naturales de sélidos solubles y estudios
de vida util, para avanzar hacia un producto funcional alineado con tendencias de consumo
saludable (IMARC, 2024; Gadema & Oglethorpe, 2011).

Conclusiones

Se concluye que el presente estudio logrd exitosamente su objetivo de desarrollar y
evaluar formulaciones de helado con variados porcentajes de extracto de soya (0%, 25%, 50%,
75%, 100%). Los resultados obtenidos en esta investigacion no solo demuestran la capacidad
del extracto de soya para integrarse en la matriz del helado, sino que también refuerza y
complementa los antecedentes proporcionados por Reyna et al. (2020), Suasnabas (2023) y
Rodriguez et al. (2010), quienes ya habian explorado la incorporacion de soya en helados.

Los analisis fisicoquimicos confirmaron la estabilidad del pH dentro de rangos seguros

y la relevancia de la acidez titulable para la calidad del producto. Sin embargo, la disminucion
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progresiva de los sélidos totales (Brix°) a medida que aumentaba la proporcion de soya (de

20.23 °Brix en T1 a 17.23 °Brix en T5), se vio por debajo del estdndar de la INEN NTE 706
para helados de crema de leche (32%).

Los resultados del andlisis sensorial fueron muy prometedores, revelaron una clara

preferencia por un perfil cromatico especifico: el tono #Napolitano. Este color emergio
consistentemente como el méas aceptado en todos los tratamientos, destacandose el Tratamiento
1 (T1) con la puntuacion mas alta en este aspecto. EI Tratamiento 2 (T2), que contenia un 25%
de soya, fue el que realmente se destaco, sobresaliendo en las categorias de aroma y sabor, en
el apartado aromatico, los panelistas se decantaron por su distintivo "Olor Fuerte a pifia-coco",
otorgandole el titulo de aroma preferido. Respecto al gusto, la preferencia por su perfil "Alto
en dulce" fue contundente. Ambas caracteristicas alcanzaron puntuaciones excelentes de 4.3y
4.5, respectivamente (siendo 4 la calificacion de "Bueno"). Estos resultados demuestran la
compatibilidad de la soya con la dulzura deseada y confirman que un aroma agradable potencia
significativamente la percepcion del sabor.

Finalmente, los analisis bromatolégicos confirmaron el enriquecimiento nutricional del
helado formulado con soya. La humedad incrementd proporcionalmente a la incorporacion de
soya, con un rango de 62.55% (T1) a 66.01% (T5), manteniéndose dentro de limites aceptables
para el producto. En relacion al contenido de proteina, se registré6 una mejora significativa
pasando de 3.12% (T1) a 7.42% (T5), es importante destacar que, si bien el tratamiento T5
(100% soya) presento el contenido proteico mas alto, no fue sensorialmente aceptado, no
obstante, todos los tratamientos superaron significativamente el minimo de 2.5% establecido
por la norma INEN NTE 706. La fibra también mostré un aumento considerable, alcanzando
su punto maximo en el tratamiento T3 con 2.48%. Respecto al contenido de grasa, los valores
variaron de 14.09% (T1) a 15.89% (T4). De manera consistente, todos los tratamientos

cumplieron y excedieron el requisito minimo del 8% de grasa estipulado en la INEN NTE 706.
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