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Resumen

La presente investigacion tiene como finalidad la elaboracion de helados
artesanales empleando tubérculos andinos para la ciudad de Saquisili, provincia
de Cotopaxi, ayudando a restaurar el valor gastronémico y cultural de los
tubérculos oca y mashua , los cuales se han dejado de consumir en la actualidad,
debido al desconocimiento nutricional y formas de uso por las actuales
generaciones, ya que estan mas apegados a sabores artificiales, los cuales
contienen conservantes, saborizantes y colorantes quimicos los cuales a largo
plazo perjudica la salud, el aparecimiento de enfermedades como diabetes,
obesidad, hipertension, e hiperactividad en nifios, por lo cual se observo la
importancia de buscar una opcién sana vy diferente, la cual se obtendra mediante el
uso de los tubérculos oca y mashua como base de helados artesanales los cuales
en la presente investigacion se empleara dos fases, la primera mediante el
paradigma positivista el cual ayudara a verificar la valides del proyecto mediante
dato numéricos y estadisticos, representados en tablas y graficos, mientras que la
segunda fase estd apoyada por paradigma pos-positivista el cual ayudara con
instrumentos para recolectar e interpretar las opiniones de expertos, y servira para
verificar la aceptacion del producto.

En la fase de experimentacion en el proceso de elaboracion se siguié un orden
especifico con la ayuda de un mapa de flujo el cual permito realizar 3 recetas de
helados artesanales, en las cuales el porcentaje de tubérculos en cada receta es la
variable que dio caracteristicas diferentes a cada una, mediante el apoyo del
analisis sensorial de las 3 recetas de helado por parte de 10 participantes fue la
receta 003 la que contiene caracteristicas o aspectos positivos percibidos por los
participantes de la degustacion.

Para verificar el realce nutricional del helado se tom6 una muestra de la receta
aceptaday se envio al laboratorio de alimentos con el motivo de conocer los valores
nutricionales que poseera al implementar los tubérculos andinos en la receta de

helados artesanales.

Palabras clave: helados artesanales, tubérculos andinos, valor gastronémico,

desconocimiento nutricional, valor cultural.
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CAPITULO |

INTRODUCCION
El presente capitulo expresa el problema a ser investigado, el cual va a tratar sobre
la elaboracion de helados artesanales utilizando productos Andinos no
Tradicionales de la serrania ecuatoriana. Retomando su valor cultural y
gastronémico, para dar un nuevo uso y preparacion alos productos ocay mashua,
los cuales en los Ultimos afios se han dejado de consumir debido al
desconocimiento de como ser utilizados adecuadamente, por la falta de informacién

acerca de los nutrientes y beneficios que estos poseen.
1.1 Planteamiento del problema

En funcién de contextualizar la problemética de investigacion a nivel internacional,
se puede argumentar sobre la experiencia de la elaboracion de helados en lItalia.
Las heladerias en lItalia, tienen el mercado con mayor proyeccion internacional, los
gelatieri o gelataio italianos son profesionales respetados que con frecuencia se
denominan maestros artesanos.

La fama que poseen los helados italianos es gracias a la colaboracion de
asociaciones, colectivos que trabaja para dar a conocer el helado italiano mediante,
acciones promocionales, festivales que llevan el helado a las calles de las
principales ciudades como Turin. La heladeria italiana no se ha ganado su prestigio
por dar una presentacion a su producto sino por las caracteristicas que poseen los
helados gracias a la biodiversidad de productos y el compromiso con la
sostenibilidad. (Pérez, 2017).

Como referencia nacional se expone la experiencia de Guarderas, (2017) en su
investigaciéon titulada: Propuesta de un plan de negocio de la heladeria
especializada en helados artesanales, ubicada en la parroquia de Conocoto,
Canton Quito, Provincia de Pichincha. Afirmando que la parroquia de Conocoto es
un sector muy concurrido, debido a sus productos que en este caso son los helados,
los cuales mantienen un proceso artesanal que revaloriza sus productos
autoctonos, por lo cual sus habitantes visitan con frecuencia sus heladerias. En
Conocoto existen varias heladerias autoctonas artesanales que se han conservado
por muchos afos, siendo negocios familiares muy antiguos que ofrecen helados

tipicos y originales.



El consumo de 1,5 litros de helado por persona al afio en Ecuador implica un verdadero reto
para la multinacional Unilever, duefia de la marca Pingiino, que lidera el mercado local con
el 90% de Top of Mind (de cada 100 ecuatorianos, 90 la escogen).Si lo comparamos con
paises como Estados Unidos, donde el consumo per capita es de 22,5 litros al afio, y Chile,

con 6,2 litros, el Ecuador ocupa una baja posicion (El Universo, 2007).

Los datos anteriores reflejan que la marca Unilever es la mas comercializada en
Ecuador la cual ofrece productos industrializados, los mismos que estan
compuestos por saborizantes artificiales,

La serrania ecuatoriana posee una gran variedad de productos con un alto grado
de valor nutricional, sin embargo, el desconocimiento de cémo usar
adecuadamente estos productos ha hecho que su consumo vaya disminuyendo,
inclusive en las zonas urbanas su consumoé es casi nulo. De ahi que la presente
investigacion tiene el interés de dar a conocer la creacion de un novedoso helado
utilizando productos andinos ecuatorianos como la oca y mashua mediante el uso
de técnicas gastrondmicas. Esto que aportaria un perfil vanguardista e innovador
de la elaboracion de helados, que sea del agrado de los consumidores, por ser un

postre delicioso y adicionalmente aporte un beneficio a la salud.

Se ha evidenciado mediante observacion de campo que en la ciudad de Saquisili
hay heladerias donde ofrecen una pequefia gama de helados con sabores
diferentes, pero no con los ingredientes propuestos en el presente trabajo.
Normalmente los helados que existen en el mercado en su mayoria son a base de
frutas conocidas y saborizantes artificiales. En consecuencia, la propuesta sobre la
elaboracion de helados utilizando tubérculos como oca y mashua es una
oportunidad para abrir un campo de venta favorable ya que se propone una idea

diferente e innovadora.

Las lineas de investigacion de nivel institucional abordan temas o problemas de
cierta complejidad los cuales requieren amplitud conceptual y metodoldgica para su
tratamiento. En este caso es una innovacion la cual trata de impulsar el sector
gastronémico utilizando productos endoégenos de la region andina fomentando una
cultura gastronémica y dando a conocer productos ancestrales de la serrania del

Ecuador.

De acuerdo con lo antes mencionado se expone la formulacion del problema con el

gue se va a desarrollar el proyecto de investigacion:



e ;Como influye el uso de tubérculos andinos como oca y mashua en la
elaboracion de helados artesanales?
e ¢ Cudl seria el proceso 6ptimo para una correcta elaboracion de helados

artesanales con tubérculos (oca, mashua)?

La presente investigacion se enfoca en la elaboracion de helados utilizando
tubérculos andinos oca y mashua como factor diferenciador, para dar a conocer
un nuevo uso y forma de consumo de estos productos, los cuales se han dejado
de consumir por las generaciones actuales debido al conocimientos, de los
valores nutricionales que poseen, mediante la implementacion de procesos
controlados se elaboraran helados del agrado de las personas en la ciudad de

Saquisili para el afio 2019.
1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general
Elaborar helados artesanales empleando tubérculos andinos no tradicionales

como oca y mashua, para fortificar el valor nutricional.
1.2.2 Objetivos especificos

1. Formular la combinacién de ingredientes para la elaboracion de helados
artesanales empleando tubérculos andinos no tradicionales como oca y
mashua.

2. Determinar el proceso para la elaboracion de helados artesanales empleando
tubérculos andinos no tradicionales como oca y mashua.

3. Establecer el valor nutricional de la formulacion de helados elaborados con
tubérculos andinos de oca y mashua

4. Establecer la aceptabilidad de helados utilizando tubérculos de la serrania

ecuatoriana en la cuidad de Saquisili, Provincia de Cotopaxi.
1.3 Justificacion de la investigacion

El Ecuador es un pais con una gran diversidad de productos de alto valor

nutricional, esto hace que el pais sea ideal para el surgimiento de nuevas



propuestas gastrondmicas, que logren satisfacer las necesidades de una sociedad

gue busca alimentarse sanamente.

El interés investigativo, de indagar y proponer una alternativa diferente del consumo
de productos andinos, se da porque la poblacion ha dejado de consumir ciertos
productos de la gastronomia ancestral del Ecuador, debido a la ingesta de comida
rapida o comida chatarra y al desconocimiento de valores nutricionales que estos
productos poseen. En este sentido el presente trabajo estd enfocado en utilizar
tubérculos andinos como oca y mashua, mediante la elaboracién de helados
artesanales los cuales pueden ser rentables para la sociedad por el bajo costo de

la materia prima para su produccion.

La elaboracion de helados artesanales empleando tubérculos andinos dirigido a la
ciudad de Sagquisili, provincia de Cotopaxi, contribuird al mejoramiento de la
productividad de las pequefias micro-empresas que ofrecen el helado como
producto de venta. Mediante la introduccion de una nueva linea de postres
saludables, ya que en los dltimos afios las personas estan en busca alimentos
sanos, debido a la inmensa saturacion de comida procesada que contienen
saborizantes, estabilizantes, aditivos artificiales que a largo plazo son perjudiciales

para la salud.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

En la experiencia de Cardenas se puede exhibir los enfoques cualitativo y

cuantitativo, observando cada uno su comportamiento en la recopilacion de datos.

Céardenas (2016) en su investigacion titulada: Plan de negocios para la creacion de
un bar-heladeria ambientada en la ciudad de quito, analiza un caso de busqueda
de implementar un lugar en donde jovenes adultos puedan disfrutar de un ambiente
caribefio sin necesidad de viajar, asi como también probar los méas deliciosos
cocteles de una manera diferente, es decir, hechos helado. La investigacion tuvo
como principal objetivo crear un bar-heladeria para ofrecer un espacio diferente de
diversion para los clientes con la intencion de que disfruten de un momento de
entretenimiento relajado, examinando la viabilidad del proyecto. Dentro de la
conclusion el investigador demostrd que la investigacion cualitativa nos muestra el
comportamiento de compra de las personas mientras que la investigacion
cuantitativa por medio de las encuestas, proyectan resultados mas concretos que

puede ser generalizado para definir el mercado objetivo.

La investigacién realizada por Cardenas, es de suma importancia para la presente
investigacién ya que da una vision de cédmo poder lograr atraer publico hacia el
establecimiento donde se va a expender el producto y que la gente tenga una

acogida positiva.

Landeta (2015) en su investigacion titulada: Proyecto de factibilidad para la
comercializacidon de helados de paila en la ciudad de quito (sector san Carlos). El
presente proyecto es una oportunidad de inversion ya que en el sector no existe un
competidor que comercialice el mismo producto. Para la verificacion de la
factibilidad del proyecto se inicié con la recoleccién de datos .La investigacion tuvo
como principal objetivo elaborar un proyecto de factibilidad para la comercializacion
de helados de paila, presentacion en cono, en el barrio San Carlos, parroquia La

Concepcidn, ciudad de Quito, dentro de la conclusion el investigador demostré que



la parroquia La Concepcion es un lugar estratégico para la creacién de la
Comercializadora de Helados de Paila ya que es un area muy comercial que

permite el desarrollo de micro empresas.

La investigacion realizada por Landeta, ayuda a conocer el estudio del mercado en
el cual se puede establecer un negocio, los diferentes tipos de normativas de
inversién, financiamiento, técnico y de mercado, con el cual se logra obtener
informacion valiosa para acoplarse a un mercado que guste de un producto de

calidad y atractivo.

Orbe (2015) Realizo una investigacion titulada: Plan de negocio para la elaboracion
y comercializacion de postres artesanales, envasados en vidrio. Pasteurizacion y
destinados al consumo semi inmediato. El presente proyecto da a conocer el
desarrollo de un plan de negocio para la elaboracion de postres artesanales
envasados en vidrio, destinado al consumo semi inmediato. Este plan de negocio
busca satisfacer las necesidades del consumo en postres, adaptandose a las
nuevas tendencias que hoy en dia son bastante ciclicas, parte de la investigacion
desarrollo gustos y preferencias de los consumidores, lo cual refleja los posibles

productos potenciales, por sus sabores, combinaciones, etc.

La investigacién tuvo como principal objetivo el desarrollar un plan de negocio para
la creacion de una empresa productora de postres en frascos de vidrio, en los
cuales destaquen sus presentaciones y sus cualidades como materia prima, ya que
este material genera mejor conservacion de alimentos, ademas de su excelente
presentacion a un bajo costo. Dentro de la conclusion el investigador demostré que,
dada la investigacion del producto y el mercado, se pudo analizar que el plan de

negocio es factible para poderlo ejecutar y generar ganancias.

La investigacion realizada por Orbe, proporciona conocimiento de como realizar de
manera efectiva el proceso estandar de la distribucion del producto de manera
mecanica, teniendo con esto una variable para poder utilizar maquinaria industrial

en la elaboracién de este tipo de producto, como es el helado.



2.2 Bases teodricas

2.2.1 Técnicas culinarias en la elaboracion de helados

Dentro de la gastronomia la aplicacién de técnicas culinarias son uno de los puntos criticos
en un establecimiento de alimentos y bebidas, y no se basa solamente en la parte de la
manipulacion propiamente dicha al momento de su elaboracion, sino que radica en algo mas

complejo y es que el personal es el elemento principal en este proceso.

Cada técnica lleva consigo un claro proceso que ayudara a que los productos que se van a
elaborar tengan un gran aporte, sea este nutricional, saludable y en otros casos vistoso para
las personas que van a consumir estos alimentos que son elaborados con técnicas de cocina

profesional y con altos parametros internacionales en control de calidad (Martinez, 2010).

Mediante seguimiento y control de procesos se puede, manipular las materias
primas y utensilios con el objetivo de elaborar un producto apto para el consumo

humano.

2.3 Ingredientes basicos del helado

Los ingredientes basicos para la heladeria segun Picas (2011) son los siguientes:

Azucares: Aporta dulzor y poder edulcorante, control de la temperatura de

congelacion, mejorando la textura y realzando los aromas.

Materia grasa: Los principales elementos son crema de leche, nata, leche, yemas,
gue basicamente aportan al helado cremosidad, cuerpo, textura untuosa, sabor

caracteristico y ayudan a la incorporacion del aire.

Magros de la leche: Su principal funcién es la de retener el agua presente en la
mezcla y ayudar al equilibrio de la misma, por lo que da cuerpo y estructura al

helado.

Neutros: Los emulsionantes y estabilizantes son un elemento imprescindible en la

estructura del helado.

a) Estabilizantes: son productos que regulan la consistencia de los alimentos, se
hidratan con el agua formando una red a través de todo el liquido, reduciendo la

movilidad del agua que se vuelve viscosa.



b) Emulsionantes: son agentes capases de facilitar la emulsion y estabilizar el agua
y las grasas que existen en la mezcla. En la elaboracion del helado de ocay mashua
se usardn huevos ya que en la yema se encuentra lecitina la cual es un

emulsionante natural que ayudara a emulsionar la mezcla de helado.

Agua: Todos los sélidos que forman parte de helado capturan el agua libre, ya que
es necesario para que no se formen cristales de hielo que darian una textura poco

agradable.

Aire: Este elemento se incorpora mediante agitacién durante el enfriamiento de la
mezcla, esto hara que el helado sea mas ligero y con menor sensacion de frio al

paladar.

Para la elaboracién de los helados artesanales a base de oca y mashua, se
requieren ciertas pautas para llevar un correcto proceso de transformacion de
ingredientes, los elementos anteriormente mencionados juegan un papel
indispensable para obtener un producto con caracteristicas organolépticas estables

gue seran del agrado de los clientes.

2.3.1 Poder anticongelante

Si la Unica funcidon de los azucares fuera la de aportar dulzor al helado podriamos
perfectamente sustituirlos por edulcorantes atrtificiales. Pero como hemos apuntado, resulta
gue los azlcares son capaces de regular, controlar y retardar el punto de congelacion del
agua dentro de la mezcla. Asi pues, entendemos por poder anticongelante de un azlcar su
capacidad para retardar la congelacion del agua cuando de los que se trata es de elaborar
un helado de calidad méxima en sabor, dulzor, textura, control de la temperatura de servicio

y degustacioén (Corvitto, 2004).

En consideracion con lo expuesto, se puede afirmar la importancia de la armonia
gue deben tener los ingredientes, lo cual afecta la calidad en el producto final es
decir si se quiere obtener un helado con caracteristicas cremosas se afiadira
materia grasa como espesante, asi mismo los estabilizantes son de gran
importancia ya que estos hacen que la emulsion de grasa y agua sea estable y el

helado tenga caracteristicas homogéneas.



2.4 Fabricacion artesanal (enfriado)

En el principio, esta operacion consiste en enfriar una base de helado en un recipiente
empotrado en hielo hasta su espesamiento, removiendo con la ayuda de una espatula de
madera. Este método empirico ha sido abandonado en nuestros dias en beneficio de las
maquinas mantecadoras que enfrian y agitan simultdneamente las bases en todas las

paredes del recipiente. (Escoffier, 1993).

Lo anterior mencionado hace referencia a un proceso tradicional de elaboracion de

helados el cual se va a utilizar en la presente investigacion.
2.4.1 Degustacion

Para ser perfecta, tenemos que insistir en el hecho de que un helado tiene que
consumirse a punto: no demasiado derretido ni demasiado frio, los helados tienen
gue llevarse progresivamente a una temperatura de degustacion entre -8 y -6°C en

este punto estan cremosos y se pueden apreciar todas sus cualidades.

Es preciso insistir en las condiciones ideales de degustacién pues demasiado a menudo se
descuidan, lo que impide apreciar realmente las cualidades de los postres helados o frios,

los cuales se degustan en todas las estaciones. (Escoffier, 1993).

Lo mencionado por los autores hace referencia a la importancia de los ingredientes
basicos, asi como la manipulacion y conservacion de alimentos al momento de usar
la materia prima, asi como los diferentes utensilios empleados en la elaboracion de
los helados ya que estos factores influyen en la calidad del producto final, el cual
para ser degustado de una manera correcta su temperatura debe ser la idonea con

el fin de superar las expectativas del cliente.
2.5 Importancia de los cultivos andinos
2.5.1 Los cultivos andinos

Tienen una gran importancia econémica, social, ecolégica, nutricional y funcional (real y
potencial) en nuestro paisy en el resto de paises atravesados por la cordillera de los Andes.
Si bien los cultivos andinos han sido tradicionalmente consumidos en las areas rurales,
también pueden formar parte de los habitos alimenticios de los pobladores urbanos. Entre

otras cosas, porque, ademas de su amplia gama de posibilidades culinarias, ofertan proteina

relativamente barata si se la compara con la de origen animal (TerraEcuador, 2006).



Otro elemento que hace que estos alimentos sean importantes para las sociedades
andinas es su gran potencial de comercializacion en el mercado nacional e
internacional. La poblacién ecuatoriana, colombiana y peruana que vive en el
exterior afiora los granos, raices, tubérculos y frutas nativas (productos nostalgia).
Por otro lado, los consumidores de los paises desarrollados, que estan siempre
buscando productos exoéticos, nuevos, nutritivos y con un contenido cultural e

historico, se muestran cada vez mas interesados en las variedades andinas.
2.6 Materias primas en la elaboracién de helados artesanales

2.6.1 Mashua nombre cientifico: Tropaeolum tuberosum, también se le conoce
como mashua, isafio, cubio o papa amarga.

Esta es una planta cultivada en los Andes de paises como Perd y Bolivia, y en menor
medida en Ecuador y Colombia.

En el territorio ecuatoriano se produce en pocas cantidades, encuentran
concentrados en las provincias de Cotopaxi y Latacunga, ya que en estos lugares
es mas comun el consumo de este producto por parte de los sectores rurales, ya

gue es una parte importante en la dieta de los pobladores.

Imagen 1. Tubérculo mashua / Tropaeolum tuberosum
Fuente: E. Chipugsi. 2019

Beneficios:

e Tiene un alto valor nutritivo: en proteinas, carbohidratos, fibra y calorias. No debe
exagerar su consumo, primero consulte a su doctor o nutricionista.

e Se utiliza como ingrediente para algunos antibiéticos y segin los especialistas
reducen los niveles de la testosterona, por lo que suele recomendarse para prevenir

y curar afecciones a la prostata.
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e Se le atribuye propiedades curativas para el higado y rifiones.

El tubérculo es utilizado en la cocina debido a su sabor y aroma picante que puede ser
utilizado en mdltiples platillos.

Formas de consumir

La mayoria de la gente la consume cocida, sancochada, frito, con verduras y en guisos

(Beneficios de la mashua, 2018).
En consideracion con lo antes expuesto, es oportuno mencionar que la ingesta de
mashua tiende a ser beneficioso para la salud debido a sus grandes aportes
nutricionales, asi como sus cualidades medicinales que hoy en dia se ha dejado de
consumir ya sea por el desconocimiento de los productos o por no saber cémo
manipularlos.

Aporte nutritivo: Este tubérculo posee un alto contenido en carbohidratos y calorias, y

relativamente alto en proteinas y fibras. Ademas, es rico en vitaminas Ay C. La mashua se
la consume como complemento nutricional con otros tubérculos como las ocas, mellocos y
papas, ademas posee varios aminoacidos esenciales para el cuerpo humano (Barrera V,
2004).

Tabla 1. Aporte nutricional mashua / Tropaeolum tuberosum
Fuente: Adaptado de G. Rivera.2010

COMPOSICION OLLUCO% OCA% MASHUA%
Proteina 1.0 1.0 1.6
Grasa 0.0 0.6 0.6
Cenizas 0.6 0.8 0.8
Humedad 85.9 83.8 86.0
Fibra 0.6 0.8 0.8
Carbohidratos 125 13.8 11.0

Por las razones antes mencionadas se decidi6 emplear la mashua como
ingrediente base en la elaboracion de helados propuestos en la presente

investigacion.

2.7 La Oca

Nombre cientifico:(Oxalis tuberosa), la oca es una planta que se cultiva en la puna de los
Andes centrales y meridionales entre los 3.000 y los 3.900 msnm en y pertenece al grupo
de los tubérculos comestibles, siendo rico en almidon. (Inkanat, 2015)
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Imagen 2. Tubérculo oca/ Oxalis tuberosa),
Fuente: E. Chipugsi.2019

Maneras de consumir: Horneado, sancochado, frito, en ensalada, mezcladas en vinagre o

CcOomo postre.

En los Andes, los tubérculos son puestos al sol luego de ser cosechados, de esa manera

adquieren un sabor més dulce, pues desarrolla un mayor contenido de sacarina

Uso tradicional

Sus hojas ya sean frescas o0 secas, son hervidas en agua y se aplican sobre los flemones,
tumores y abscesos para su maduracion. También se usa en bafios como desinfectantes y
para aliviar las molestias que producen la picadura de insectos.

La infusién de sus hojas y tallos se puede consumir como bebida, siendo de gran ayuda
para combatir la cistitis y la inflamacion de la Uretra.

Se recomienda beber en ayunas una cucharada del zumo de los tallos y tubérculos de la

planta para aliviar las molestias causadas por la Gastritis
Aporte nutricional
Energia: Su aporte oscila entre 20 y 60 kilocalorias por 100 gramos

Carbohidratos: Contiene almidones y azucares, en un total de 12 a 16 gramos por 100
gramos, pero aun no sabemos qué proporcién de cada tipo. Tiene poca cantidad de

proteinas y grasas.

Es muy rica en agua y fibra alimentaria, Contiene vitamina C y hierro.
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Tabla 2. Valor nutricional Oca/Oxalis tuberosa
Fuente: Adaptado de E. Ledn .2011

Componente (g/100g) Oca
Humedad 86.79
Proteina 0.77
Fibra cruda 0.78
Carbohidratos 10.41
Cenizas 0.78
Fosforo 28.20
Hierro 12.53
Calcio 17.18
Vitamina c 39.68

En consideracion con lo expuesto nace una reflexion acerca de los beneficios que
posee el producto mencionado, ya que aparte de ser delicioso aporta de manera
positiva a un buen desarrollo del organismo.

2.8. Operacionalizacion de variables

Es un proceso metodoldgico que consiste en descomponer deductivamente las variables
que componen el problema de investigacion, partiendo desde lo mas general a lo méas
especifico; es decir que estas variables se dividen (si son complejas) en dimensiones, areas,

aspectos, indicadores, indices, subindices, items pero si son concretas solamente en

indicadores, indices e items (Carrasco, 2009).
Mediante la operacionalizacion de variables se puede verificar el alcance de cada
objetivo, mediante indicadores, los cuales facilitan la comprension del problema de

estudio.
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2.8.1 Cuadro de operacionalizacion de variables

Cuadro 1: Operacionalizacién de variable N1

Fuente: Edgar Chipugsi, 2019

mejora el valor nutricional de los postres en la ciudad de Saquisili provincia de Cotopaxi.

OBJETIVO GENERAL: Elaborar helados artesanales empleando tubérculos andinos no tradicionales como oca y mashua para

OBJETIVO ESPECIFICO

VARIABLE

DEFINICION

DIMENSION

INDICADORES

1. Formular la  mejor
combinacion de
ingredientes para la

elaboracion de helados
artesanales empleando
tubérculos andinos no
tradicionales como (oca,

mashua).

Combinacioén de

Conjunto de ingredientes

e Pre-elaboracion

e Experimentacion

ingredientes aplicados a una e Ficha de andlisis
preparacion. sensorial
Tubérculos Un tubérculo es un tallo e Ficha de analisis
andinos subterraneo, modificado y | ¢ Seleccion de sensorial
engrosado donde se materia prima

acumulan los nutrientes de
reserva para la planta.
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Cuadro 2: Operacionalizacién de variable N2
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019

OBJETIVO GENERAL: Elaborar helados artesanales empleando tubérculos andinos no tradicionales como oca y mashua para

mejora el valor nutricional de los postres en la ciudad de Saquisili provincia de Cotopaxi.

OBJETIVO ESPECIFICO VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADORES

2. Determinar el proceso | Proceso de | Conjunto de procesos | ¢ Proceso e Diagrama de flujo
60timo para la elaboracion elaboracion aplicados a los
P P alimentos para
de helados artesanales hacerlos comestibles

empleando tubérculos
andinos no tradicionales

como (oca, mashua).
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Cuadro 3: Operacionalizacién de variable N3

Fuente: Edgar Chipugsi, 2019

OBJETIVO GENERAL: Elaborar helados artesanales empleando tubérculos andinos no tradicionales como oca y mashua

para mejora el valor nutricional de los postres en la ciudad de Saquisili provincia de Cotopaxi.

OBJETIVO ESPECIFICO VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADORES
3. Establecer el valor | Valor nutricional Conjunto de | ¢ Ingredientes e Andlisis de
nutricional de la mejor cualidades nutritivas (tuberculos) Iaboratorlp _(examen
bromatologico)
formulacion de helados de los alimentos, que

elaborados con tubérculos

andinos (oca, mashua)

se estiman
objetivamente en
glucidos, lipidos,

vitaminas, minerales,

y oligoelementos.
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Cuadro 4: Operacionalizacion de variable N4
Fuente: Edgar Chipugsi, 20

OBJETIVO GENERAL: Elaborar helados artesanales empleando tubérculos andinos no tradicionales como oca y mashua para

mejora el valor nutricional de los postres en la ciudad de Saquisili provincia de Cotopaxi.

OBJETIVO ESPECIFICO

VARIABLE

DEFINICION

DIMENSION

INDICADORES

1. Determinar la aceptacion
de los helados a base de
tubérculos de la serrania
ecuatoriana (oca, mashua)
en la cuidad de Saquisili,

Provincia de Cotopaxi.

Aceptacion

Es la medida que
sirve para expresar la
penetracion de un
producto en un
determinado
mercado

e Poblacién
econdmicamente
activa de Saquisili

e Encuesta
e Ficha de
sensorial

analisis
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

La aplicacion de los métodos cientificos tiene como objetivo recolectar datos y
obtener resultados reales, los cuales servirdn para encaminar la investigacion,
brindando una posible solucion al fenédmeno de estudio.

Metodologia de la investigacién constituye el medio indispensable para canalizar u orientar
una serie de herramientas tedrico-practicas para la solucién de problemas mediante el
método cientifico. Estos conocimientos representan una actividad de racionalizacion del
entorno académico y profesional fomentando el desarrollo intelectual a través de la

investigacion sisteméatica de la realidad (Hernandez, Fernandez, Baptista , Metodologia de

la Investigacion, 2014).

3.1 Paradigma de la investigacion

En la presente investigacion denominada elaboracion de helados artesanales
empleando tubérculos andinos como oca y mashua, para la ciudad de Saquisili
provincia de Cotopaxi, se realizé una aplicacion inter paradigmética empleado dos
lineas de investigacion positivista y post positivista. Las lineas antes mencionadas
ayudaron a verificar la validez del proyecto siguiendo las pautas correspondientes
en cada enfoque de la investigacion aplicando técnicas e instrumentos
correspondientes de cada parte representados en tablas y graficos. Siendo asi el

método mixto el modelo a seguir en la presente investigacion

3.1.1 Método de investigacion

Se utilizé una investigacion de tipo mixta, es decir con el enfoque cuantitativo y
cualitativo respectivamente, las técnicas de investigacion permitiran recopilar
informacion, resultado y datos necesarios para llevar a cabo la elaboracién de

helados artesanales.

3.1.2 Enfoque cuantitativo

“El enfoque cuantitativo también se guia por areas o temas significativos de investigacion.

Sin embargo, en lugar de que la claridad sobre las preguntas de investigacion e hipétesis
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preceda a la recoleccién y el andlisis de los datos (como en la mayoria de los estudios

cuantitativos” (Hernandez, Fernandez, Baptista , Metodologia de la Investigacion, 2014).

Como método de investigacion se ha optado por seleccionar el método cuantitativo
ya que es un procedimiento que se basa en emplear analisis nimeros, estadisticos
los cuales seran interpretados médiate tablas graficas las cuales comprobaran y

daran valides del trabajo.

3.1.3 Enfoque cualitativo
Segun Hernandez, Fernandez y Baptista, (2014) El enfoque cualitativo utiliza
recoleccion y analisis de los datos para afirmar que las preguntas de investigacion

o revelar nuevas interrogantes en el proceso de interpretacion.

La investigacion cualitativa estudia la realidad de un fendmeno en su contexto
natural, su comportamiento y el investigador interpreta a los actores implicadas

sacando sus propias conclusiones.

3.2 Nivel de investigacién

3.2.1 Descriptiva

La investigacion descriptiva “comprende la descripcion, registro, analisis e interpretacion de
la naturaleza actual, y la composicion o proceso de los fendmenos. El enfoque se hace sobre
conclusiones dominantes o0 sobre grupo de personas, grupo o cosas, se conduce o funciona

en presente. (Tamayo, 2002)

El presente proyecto, el cual se denomina creacion de helados artesanales
empleando tubérculos andinos, para la ciudad de Saquisili provincia de Cotopaxi
se empleara la investigacion descriptiva la cual destaca las caracteristicas de la
situacion u objeto de estudio. En este caso sera la creacion de helados con una
base de tubérculos andinos los cuales seran un producto diferenciador ya que
constara con ingredientes que poseen alto valor nutricional, facil adquisicion, costo

bajo y que se puede encontrar en cualquier temporada del afo.
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3.2.2 Explicativa

Se empleard la investigacion explicativa, para dar a conocer el valor nutricional de
los tubérculos empleados en la elaboracion de helados, los cuales tendran un

efecto positivo en el cuerpo humano.

3.3 Disefio de lainvestigacion

3.3.1 De campo
“La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente
de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la informacién, pero
no altera las condiciones existentes. De alli su caracter de investigacion no experimental”
(Arias, 2012).

En la presente investigacion se empleara la investigacion de campo, ya que se

obtendra informacion directa de la poblacién objeto de estudio, permitiendo al

investigador obtener datos reales para continuar con la investigacion.

3.3.2 Experimental

Se empleard una investigacion de tipo experimental ya que en la elaboracion de
helados es necesario el uso de experimentos en la cocina, ya que esta se basa en
ir probando combinaciones de sabores, uso de endulzantes naturales e infusiones

para obtener un producto que sea del agrado de los consumidores.

3.4 Poblacion y Muestra

3.4.1 Poblacién

“La poblacion, o en términos mas precisos poblacién objetivo, es un conjunto finito o infinito

de elementos con caracteristicas comunes para los cuales seran extensivas las

conclusiones de la investigacién” (Arias, 2012).

Para realizar las encuestas la poblacion seleccionada correspondes a toda la
poblacién econdémicamente activa, (PEA), la cual estd compuesta por 25.300
habitantes, este dato se obtuvo en el Gobierno Autbnomo Descentralizado (GAD)

de Saquisili mediante el Gltimo censo de poblacion del 2010.
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3.4.2 Método de Muestreo

3.4.3 Método probabilistico

Para la presente investigacion se ha optado por seleccionar el método
probabilistico, ya que sus caracteristicas se ajustan a la poblacién seleccionada, la
cual brinda a todos los individuos la posibilidad de ser seleccionados de una manera

aleatoria.
3.4.4 Muestreo aleatorio simple

Partiendo de la poblacién objeto de estudio, se va a elegir al azar los sujetos en

donde cualquiera puede manifestar informacion respondiendo el instrumento.

3.4.5 Muestra
‘La muestra es un subconjunto representativo y finito que se extrae de la poblacion

accesible” (Arias, 2012).

_ Z*PQN
Z°PQ + Ne?

La muestra se obtendrd a partir de la férmula para conocer el tamafio de la
poblacion de la ciudad de Saquisili dénde:

n = Tamafio de la muestra.

Z = Nivel de confianza

N = Tamafio de la poblacion.

P = Probabilidad de ocurrencia

Q = Probabilidad de no ocurrencia

e = Error.
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3.5 Técnicas e instrumentos de investigacion
3.5.1 Técnica cuantitativa:

Para (Sandhusen. L, 2002), las encuestas obtienen informacién sisteméaticamente
de los encuestados a través de preguntas, ya sea personales, telefonicas o por

correo.

Método de investigacion, que consiste en formular una serie de preguntas referente
a un tema en particular, y es esencial en el proceso investigativo, a través de esta
podemos conocer la opinién del puablico en relacion a la aceptacion o rechazo de
temas en particular, en este caso el conocimiento valor nutricional de productos

andinos.

3.5.2 Tipo de encuestas seleccionada:

“El tipo de encuesta que se ha seleccionado para la presente investigacion es la encuesta
en el exterior, la cual consiste en que los entrevistadores captan a los entrevistados en la
calle. Normalmente son encuestas sencillas, reducidas de temas poco comprometidos”
(Hernandez, 2006).

La encuesta que se empleara en el presente tema de investigacion, constara de
una serie de 13 preguntas referente a un tema en particular, Elaboracion de helados
artesanales empleando tubérculos oca y mashua para la ciudad de Saquisili
provincia de Cotopaxi. A través de esta se puede conocer la opinion del publico en

relacion a la a gustos y preferencias del tema a investigar.

Al obtener una muestra y realizar la encuesta, se pretende obtener informacién
exacta acerca de gustos, tendencias, preferencias. de las personas. Asi se
enfocara de mejor manera el trabajo investigativo obteniendo datos reales y

aplicables en beneficio del trabajo de investigacion.

Toda la informacion obtenida sera presentada en una lista de cotejo la cual permite

identificar el comportamiento con respecto a actitudes y destrezas.

El presente instrumento esta dirigido a la poblacién de Saquisili la misma que

consta de 13 preguntas. (Anexo, ver imagen 7)
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3.6 Técnica cualitativa

3.6.1 Entrevista
Las entrevistas semiestructuradas se basan en una guia de asuntos o preguntas y el

entrevistador tiene la libertad de introducir preguntas adicionales para precisar conceptos u
obtener mayor informacién. Las entrevistas semiestructuradas se basan en una guia de
asuntos o preguntas y el entrevistador tiene la libertad de introducir preguntas adicionales
para precisar conceptos u obtener mayor informacion (Hernandez, Fernandez, Baptista ,

Metodologia de la Investigacién, 2014).

Se empleara una serie de 9 preguntas las cuales pretenden obtener informacion
relevante acerca de elaboracién de helados artesanales y la materia prima que se
va a emplear en este caso tubérculos andinos de oca y mashua. (Anexo, ver

imagen 9)

3.6.2 Focus group
Segun los autores Sampieri, Fernandez, Baptista (2006), autores del libro
“Metodologia de la Investigacion” Algunos autores consideran como una
especie de entrevistas grupales. Estas Ultimas consisten en reuniones de
grupos pequeiios o medianos (3 a 10 personas), en las cuales los
participantes conversan en torno a uno 0 varios temas en un ambiente
relajado e informal, bajo la conduccién de un especialista en dindmicas
grupales”
Para el presente trabajo se empleara una hoja de analisis sensorial la cual
servird como elemento para calificar el producto a de gustar.
(Anexo, ver imagen 8)
Se realiza una experimentacion partiendo del 45% de producto ya que un
menor porcentaje a este no daria resultados 6ptimos en cuanto a la
consistencia de la mezcla, para asi llegar a un tope de 95% de producto en
la mezcla, manteniendo un 5% de error para la adicion de otros ingredientes

como: esencias, especias, azucares, lacteos.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Macro entorno
4.1.1 Factores demograficos
En la tabla3 se puede observar la densidad poblacional de Saquisili dividida en
cabeceras cantonales, en donde la mayor cantidad de poblacion se encuentra
en Saquisili, mientras la menor poblacion se encuentra en Chantilin.

Tabla 3. Densidad poblacional
Fuente: adaptado INEN 2010

Densidad poblacional

Parroquia Poblacion Area (ha) Densidad (Hab./ha)
Saquisili 13.404 4.016,51 3,34

Canchagua 5.455 5.626,87 0,97

Chantilin 1.035 405,76 2,55

Cochapamba 5.426 10.500,14 0,52

Total 25.320,00 20.549,28 1,23

4.1.2 Factores politicos-legales

Segun Larrea, 1999 La organizacion de mayor renombre en el cantén Saquisili
es La Union de Organizaciones Indigenas Saquisili JATARISHUN, que nace en
1981 agrupa a 39 comunidades y sectores, sus actividades se centran en el
apoyo al desarrollo de sus organizaciones de base en torno a salud, educacion
y medio ambiente, busca generar la participacion politica de la organizacion en
el escenario local con una gran capacidad de convocatoria y movilizacioén, que le

permite acceder al gobierno local.
4.1.3 Factores econdmicos

Indicadores econdémicos (poblacién ocupada por rama de actividad
econdmica): La economia del GAD de Saquisili se encuentra dividido por varias
actividades las cuales generan ingresos para sus pobladores, las 6 principales se
menciona a continuacion: en primer lugar, se encuentra la agricultura y ganaderia,

segundo comercio de productos al por mayor y menor, tercero construccion, cuarto
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transporte y almacenamiento quinto industria manufacturera y finalmente

enseflanza.

Agricultura, ganaderfa, silvicultura y pesca [ ©5-2%
Comercio al por mayor y menor [ 14.7%

Construccién ;6.1%
Transporte y almacenamiento | 4.4%
Industrias manufactureras i4.1%
Ensefianza : 3.3%
Administracion publica y defensa i2.6%
Actividades de los hogares como empleadores | 1.8%
Actividades de alojamiento y servicio de comidas || 1.7%
Otras actividades de servicios | 1.5%

Otros [J4.7%

Imagen 3. Indicadores econémicos
Fuente. INEC Censo de poblacion y vivienda 2010. 2019

4.1.4 Factores socio-culturales
Programa de recuperacion y consolidacién de la cultura del cantén Saquisili
médiate la construccion de espacios de encuentro comun y fortalecer la identidad
nacional, las identidades diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad.
Para el afio 2019 se han establecido los espacios culturales en cada una de las
comunidades del cantdén y se ha constituido una unidad de cultura en el GAD que

dirija actividades en estos centros comunitarios.

4.1.5 Factores tecnolégicos
En la actual alcaldia del Sr. Javier Velasquez pretende consolidar los sistemas
productivos, mediante la tecnificacion y la implementaciéon de nuevas tecnologias

para mejorar los ingresos per capita de los habitantes del canton.

4.2 Micro entorno
4.2.1 Cliente
Los potenciales clientes son los habitantes y visitantes de la ciudad de Saquisili, los
misSmos que se encuentran en un rango de edad entre los 18- 50 afios, ellos
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pertenecen a la poblacion economicamente activa (PEA), gracias su poder
adquisitivo pueden conseguir el producto y a su vez compartir con personas que no

pertenecen al grupo de la (PEA) como son los nifios.

4.2.2 Competencia
La mayor competencia que se puede percibir son los helados de salcedo, los cuales
estan elaborados con una combinacion de 4 sabores: crema, mora, naranjilla y taxo.
Estos helados son reconocidos a nivel nacional desde hace varias décadas por su
sabor, calidad y precio.
Existen varias empresas en donde su elaboracién es de manera industrial haciendo
gue su precio de produccion sea bajo, siendo capaces de expender grandes
cantidades de helados a tiendas, paraderos, etc donde ofertan dicho producto

Potolina helados de salcedo y heladeria Ivvonndy Ice cream son las mayores
competencias ya que ofertan varios productos, en diferentes precio y
presentaciones

4.2.3 Proveedores
Para la elaboracion de los helados se ha optado por buscar proveedores de materia
prima que cumplan ciertas caracteristicas de calidad (caracteristicas organolépticas
optimas). En este caso los tubérculos oca y mashua que son la base para la
elaboracion de los helados, son comprados en las ferias Juan Montalvo y 18 de
octubre de la ciudad de Saquisili, impulsando la economia local e incentivando a

los comerciantes a seguir produciendo los tubérculos.

4.3 Investigacion de mercado
4.3.1 Universo
De acuerdo con el ultimo censo nacional de poblacion y vivienda de la republica del
Ecuador ejercido por Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, (2010), del canton
de Saquisili se ha seleccionado la poblacion econémicamente activa la cual esta

compuesta por 25.320 personas

4.3.2 Muestra
Mediante la aplicacion de la formula finita, la cual sirve para determinar la muestra,
se pudo establecer a 378 personas a las cuales se aplicara el instrumento para la
recoleccion de datos

Entonces, los datos que se tomaran en cuenta son los siguientes:
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Z*PON

n — 5 -
Z°PQ + Ne?
Error (e): 0,05
Probabilidad de ocurrencia (P): 0,75
Probabilidad de no ocurrencia (Q): 0,25
Porcentaje de confianza: (2) 95%
Tamafio de la poblacién (N): 32.408

Para el nivel de confianza del 95% el coeficiente Z de confianza es: 1.96

_ 1,962 x 0,75 % 0,25 x 25.320
1,962 x 0,75 x 0,25 + 25.300 x 0,052

n

n =378

4.3.3 Encuestas
Mediante la aplicacion de la encuesta, la cual servira para recolectar datos
acerca de gustos y preferencias de helados, la misma que consta de 13

preguntas con varias opciones a elegir (Anexo, ver imagen 7).
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4.3.4 Andlisis e interpretacion cuantitativo

Pregunta 1. ¢En qué lugar usted reside?

Tabla 4: Lugar de residencia
Fuente: Edgar Chipugsi

Cédigo Frecuencia %
1 209 42
2 79 16
3 55 11
4 33 7
5 127 25
503 100

Lugar de residencia

= Saquisili = Canchagua = Chantilin = Cochapamba = Visitante

Gréfico 1: Lugar de Residencia. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

Mediante los datos obtenidos a través de la encuesta realizada a 378 personas, se
encontré que 42% residen en Saquisili, 25% Visitantes,16% Canchagua, 11 %
Chantilin, y 7% Cochapamba. Estas localidades son visitadas con poca frecuencia,
el porcentaje mas alto refleja cantidades positivas de habitantes y visitantes de la
ciudad de Saquisili, lo que hace a esta localidad la idonea para implementar el
producto a ofrecer, ya que existe una gran concentracion de personas debido a sus

atractivos y plazas las cuales dinamizan el comercio local.

28



Pregunta 2. ¢ En que rango de edad se encuentra usted?

Tabla 5: Rango de edad
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019

_Codlgo Frecuencia %

207 55
2 93 25
3 78 20
378 100
Rango de edad

S

#20a40 ®=40a50 = 50enadelante

Grafico 2: Rango de edad. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

En base a los datos otorgados por la encuesta se puede afirmar con un porcentaje
de 55 % los entrevistados con rango de edad entre 20-40 afos, con 25% personas
de 40-50 afios y finalmente con 20% de 50 afios en adelante, los porcentajes
reflejan que son un segmento de mercado potencial ya que ellos pueden adquirir el
producto, compartir con familiares, amigos y por ser parte de la poblacion
econdémicamente activa del cantén Saquisili tienen poder adquisitivo para adquirir
el producto.
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Pregunta 3. ¢ Cudl es el rango aproximado de su ingreso mensual?

Tabla 6: Intervalo de ingreso mensual
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Cédigo Frecuencia %

1 221 59
2 111 29
3 46 12

378 100

Intervalo de ingreso mensual

&

= 100-300$ = 300-500S = 500 en adelante

Gréfico 3: Intervalo de ingreso mensual. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

Por medio de la encuesta aplicada a 378 personas en la ciudad de Saquisili, la cual
refleja los siguientes resultados con un porcentaje de 59% el cual indica un
aproximado de ingresos entre 300-500 $, 29% con un aproximado de 500% en

adelante y una minoria de 12% con un aproximado de 100-300$.

En los tres datos los porcentajes son favorables para la compra y venta, y en
especial para adquirir el producto que se va a introducir en la ciudad de Saquisili
ya que su precio de comercializacién es bajo, debido a su bajo costo de materia

prima y produccion.
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Pregunta 4. ;Con que frecuencia usted consume helados?

Tabla 7: Frecuencia de consumo de helados

Fuente: Edgar Chipugsi, 2019
Coédigo  Frecuencia %

1 25 7
2 123 33
3 99 25
4 131 35

378 100

Frecuencia de consumo de helados

-

= Diario ®semanal = quincenal = mensual

Gréfico 4: Frecuencia de consumo de helados. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

A través de la aplicacion de encuestas se puede evidenciar los siguientes datos, la
frecuencia de consumo con mayor porcentaje 35% corresponde a el periodo
mensual, por parte de los habitantes del Saquisili seguido de 33% con una
frecuencia semanal de los visitantes, los porcentajes méas altos reflejan datos
positivos ya que existe una fluida venta de helados sin embargo 25 % afirma
consumir helados en un periodo de tiempo cada 15 dias, y finalmente 7% consumo

diario por parte de visitantes que pasan por las cercanias de Saquisili.
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Pregunta 5. ¢ Qué tipo de helados prefiere usted?

Tabla 8: Gusto y preferencia de helados
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019

Coédigo  Frecuencia %

1 245 65
2 57 15
3 38 10
4 38 10

378 100

Gusto y preferencia de helados

N
\'

= Crema = Agua = Yogurt = Paila

Gréfico 5: Gusto y preferencia de helados. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

Gracias a la aplicacién de encuestas se puede evidenciar que existe un 65% de
preferencia en helados de paila, 15% helados de crema, 10% yogurt y 10% helados
de agua se llega a concluir que las personas encuestadas desearian un helado
elaborado de paila, ya que su sabor y textura es lo ideal para ser consumido, los
porcentajes restantes debido a su bajo nivel de preferencia quedan relegados.
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Pregunta 6. ¢Cudles de los siguientes aspectos son de mayor importancia al
momento de adquirir un helado?

Tabla 9: Aspectos de importancia al momento de adquirir un helado
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Cédigo Frecuencia %

Aspectos de importancia al momento de
adquirir un helado

<

= Tamafio = Preciode venta = Presentacion = sabor

Gréfico 6: Aspectos de importancia al momento de adquirir un helado. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

Mediante la aplicacion de encuestas a la PEA de Saquisili, se pudo obtener
los siguientes datos: 33% de la poblacion prefiere un precio razonable para
adquirir un helado ya que si existe un producto con precio alto asi sea
delicioso no lo comprarian, 28 % afirman que la presentacion del producto
con diferentes rellenos, empastados (chocolate), 11% menciona que debe
tener un sabor agradable para poder ser consumido.
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Pregunta 7. ¢ A cudl de estos lugares suele ir para comprar helados?

Tabla 10: Lugares para comprar helados
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

_Cédigo Frecuencia %

1 74 20

2 57 15

3 2 1

4 16

5 229 61
378 100

Lugares para comprar helados

= Carrito de helados
= heladerias

= islas

= super mercados

= tiendas

Grafico 7: Lugares para comprar helados. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Andlisis de datos

Por medio de aplicacién de encuestas se puede observar los siguientes datos con
61% de las personas suelen comprar el helado en tiendas, ya que es uno de los
puntos de venta con mas variedad de productos y lo hace un lugar ideal para
expender los helados, 20% en carritos de helado , ya que se li topa en lugares
estratégicos donde hay una aglomeracién de personas, 15% heladerias refleja un
porcentaje bajo ya que se expende helado pero en pocas cantidades y finalmente
con 4y 1 con el porcentaje mas bajo en islas y supermercados, los cuales sus
dias de venta son los fines de semana eso hace que tenga poca salida del producto,

lo cual hace a estos lugares no aptos para expender el helado .
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Pregunta 8. ¢ Qué caracteristicas considera usted importante al momento de elegir
el lugar donde comprar de un helado?

Tabla 11: Caracteristicas del lugar donde comprar un helado
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

_C(’)digo Frecuencia %

Caracteristicas del lugar donde comprar un
helado

W

= Ambiente del local = rapidez en el servicio = atencidn al cliente

Gréfico 8: Caracteristicas del lugar donde comprar un helado. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos

Mediante la encuesta aplicada a la PEA de Saquisili que refleja los siguientes datos,
con un porcentaje de 45% prefiere una buena atencion al cliente ya que el buen
trato , la cortesia y la amabilidad son factores claves para atraer mas clientes,
mejorar ventas y genera mas recursos, dinamizando la venta de productos y
promoviendo el desarrollo econdmico, mientas que el 32% afirma que el ambiente
del local es una variable para adquirir un producto, ya que si este se ve atractivo a
la vista comprarian dicho producto , y finalmente 23% prefiere rapidez en el servicio,
ya que algunas personas estan de paso y un servicio rapido dinamizaria su tiempo

para realizar otras actividades.
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Pregunta 9. ¢ Qué sabores de helado prefiere usted?

Tabla 12: Preferencia de sabores de helado
Fuente: Edgar Chipugsi,2019.

Eamm

263 70

Preferencia de sabores de helados

=

*Sabores tradicionales

*sabores novedosos

Gréfico 9: Preferencia de sabores de helado. Fuente: E. Chipugsi, 2019

Andlisis de datos

Los datos obtenidos por medio de aplicacion de encuestas se puede afirmar con
70% de personas encuestadas tienen una preferencia por los sabores novedosos,
ya que buscan obtener nuevas experiencias sensoriales mediante el uso de
diferentes materias primas, haciéndolos un mercado favorable para la
implementacion de los helados de oca y mashua, por otra parte, el 30 % de
personas encuestadas siendo la minoria afirma que los sabores tradicionales son

de su preferencia afirmando no consumir el helado de oca y mashua.
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Pregunta 10. ¢Le gustaria disfrutar de un helado artesanal elaborado a partir de
una base de oca y mashua?

Tabla 13: Le gustaria disfrutar de un helado artesanal a base de oca y mashua
Fuente: Edgar Chipugsi,2019.

Codigo  Frecuencia %

1 298 79
2 80 21
378 100

Preferncia a consumode helados

T

=Si = No

Grafico 10: Le gustaria disfrutar de un helado artesanal a base de oca y mashua. Fuente: Edgar
Chipugsi,2019.

Analisis de datos

Por medio de encuestas aplicadas a 378 personas se puede evidenciar los
siguientes datos con un porcentaje de 79% afirma que desearia consumir helados
elaborados con tubérculos de oca y mashua afirmando que es un producto
novedoso, y por sus caracteristicas nutricionales beneficiara a la salud, mientras
gue el 21% de personas encuestadas asegura que el helado tendra un mal sabor

por las caracteristicas de la materia prima y por ese motivo no lo consumirian.
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Pregunta 11. ¢ Con que frutas quisiera que se combine los helados con oca y
mashua (seleccione al menos 2 opciones)?

Tabla 14: Frutas para combinar a los helados de oca y mashua
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

\Descripeién 1| Codigo  Frecuencia %
Tuna 1 59 12
Pera 2 17 3
Mortifio 3 39 8
Frutila 4 67 13
‘Tomate de arbol 5 63 12
Pifia 6 63 12
Coco 7 21 4
‘Banaba 8 17 3
Guayaba 9 69 14
Lima 10 22 4
Taxo 11 33 6
‘mora 12 33 6
flimon 13 7 1
Total 510 100
Frutas para combinar con los helados
16% o °
14% 129 13% 129 12% L%
12%
10% 9
8% 8% 6% 6%
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= Tuna = Pera = Mortifio = Frutilla = Tomate de arbol
= Costa = Pifia = Coco = Banaba = Guayaba
= Lima = Taxo = mora = [imon

Grafico 11: Frutas para combinar a los helados de oca y mashua. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis de datos
A través de encuestas se puede obtener los siguientes datos, con 14% guayaba,
13% frutilla, 12% tuna, tomate de arbol y pifia se obtuvo la aceptacion para
combinar con los helados de oca y mashua, frente a varias opciones las cuales no

seran tomadas en cuenta por su bajo nivel de aceptacion.
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Pregunta 12. ¢ Para acompafiar los helados con una base de tubérculos le gustaria

una salsa?

Analisis de datos

Tabla 15: Acompafante para los helados
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Codigo  Frecuencia %
1 250 66
2 40 11
8 30 8
4 58 15
378 100

Preferencia de salsas para los helados

=

\

= Dulce ®= Acida = Licor = Ninguna

Gréfico 12: Acompafante para los helados. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Gracias a la aplicacion de encuestas se puede obtener los siguientes resultados,

65% en su preferencia por un acompafiante para los helados con oca y mashua, se

encuentra salsas dulces los cuales tendran una combinacién armoniosa con el

helado ya que mejora sus caracteristicas organolépticas y con porcentajes bajos

de 15,11 y 8 % no se pasa va a tomar en cuenta por su bajo nivel de preferencia
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Pregunta 13. ¢ En qué presentacién (volumen) y precio estaria dispuesto a adquirir
el helado de oca y mashua?

Tabla 16: Presentacion (volumen) y precio del helado de oca y mashua
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

_Codlgo Frecuencia %

271 72
2 23 6
3 43 11
4 41 11
378 100

Presentacion (volumen) y precio de los helado
de oca y mashua

pr..

6%

= 200ml a 1.00$ =350ml a 2.00$
= 500ml-1/2 litro a 3.00$ = 1000ml - llitro a 4.50$

Grafico 13: Presentacion (volumen) y precio del helado de oca y mashua. Fuente: E. Chipugsi,
2019.

Analisis de datos

Mediante la aplicacion de encuestas se puede evidenciar los siguientes datos con
un porcentaje de 72% el cual tiene una preferencia sobre 200 ml, ya que es un peso
adecuado para ser consumido por una sola persona, sin desperdiciar su contenido.
Mientas que el 11% prefiera el peso de 1000ml ya que puede ser empleado para

compartir y consumir varias porciones en una reunion con mas persona.
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Andlisis general

En datos generales la encuesta mostro datos relevantes que dan un porcentaje alto

en relacion al nivel de aceptacion del producto a desarrollar.

En la pregunta 4 el porcentaje de consumo, hace referencia a la frecuencia de
consumo del helado, el cual refleja un periodo corto el cual es favorable debido que

el tiempo de consumo es frecuente.

La pregunta 5 la preferencia del tipo de helado por parte de los encuestados refleja
gue el helado de paila es de su preferencia, ya que contiene caracteristicas
organolépticas como: sabor, textura, ideal para un helado elaborado con tubérculos.

Los aspectos importantes al momento de adquirir un helado, en la pregunta 6 los
datos reflejan que el precio es un aspecto de importancia ya que si tiene un precio

razonable y accesible los clientes adquirieran el producto.

El lugar de compra del helado en la pegunta 7, los encuestados expresan que una
tienda donde ofertan servicios productos de primera necesidad es un lugar donde

irfan a comprar un helado ya que su rapidez de atencion.

Las Caracteristicas importantes para comprar un helado, en la pregunta 8,
mediante los datos obtenidos en las encuestas la atencion al cliente es una

caracteristica de mayor relevancia al momento de adquirir un helado.

En la pregunta 9 si le gustaria disfrutar de un helado de oca y mashua, los datos
reflejados en la encueta expresan que la mayor parte de la PEA desea consumir un
helado artesanal de oca y mashua.

El precio y volumen, detallado en la pregunta 13, ha sugerido es de 1.00 $ y
volumen 200ml ya que esa cantidad es la ideal para ser consumido por una persona

sin necesidad de desperdiciar el producto.

4.3.5 Entrevista
La entrevista se llevo a cabo el 10 de mayo del 2019 a las 10:00am.
¢, Qué tipos de helados son los mas comercializados?
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En Saquisili lo que mas venden son los helados de hielo son hechos con fruta, hielo
y también los helados de salcedo, tienen hielo, la crema, la fruta, son helados mas

comercializados
¢, Qué opina usted acerca del uso de tubérculos en la elaboracion de postres?

En la elaboracion de postres es bueno porque el grado nutricional aumentaria, el
tubérculo no es muy usado por la situacion que mas se utiliza la fruta, pero en el
caso de la oca y la mashua he son tubérculos que son dulces entonces se puede

acoplar a un postre, correcto.

¢£,CON su experiencia como se trabajaria con las bases de los helados de tubérculos

de oca y mashua en la elaboracion de helados artesanales?

Bueno hay una base de helados que se trabaja con crema inglesa, se podria hacer
una base de esa de la crema inglesa para poder potenciar el sabor a estos, en los
tipos de helados, he, pero también se podria ocupar como yogurt natural, hay que

saber dosificar, hacer pruebas para lograr el tener un buen helado, correcto.

¢, Qué nivel de experiencia se necesitaria al momento de elaborar helados

artesanales y que conocimiento adicional se necesitaria si este fuera el caso?

He, necesariamente necesita bases de pasteleria, aparte de heladeria, como hacer
una crea inglesa emulsiones, he, mezclas también puede utilizar aditivos para
emulsionar el CMC, he, goma de tramalto , el homo gel para que los helados tengan
mejor consistencia, entonces seria tener experiencia en eso la base quimica , la
base artesanal porque lo artesanal quiere decir que no se utiliza maquinas, los
helados ya en salcedo ya no se elaboran en casa si no ya elaboran en forma
industrial de hecho forma un industria entre todos, trabajan con nitrégeno liquido

para congelar al helado, correcto siguiente

¢, Qué opina usted acerca de los helados artesanales que se venden en la via

publica y que recomendaciones de higiene daria usted?

Bueno la recomendacién es el empacado debe conservarse la cadena de frio, y los
sefiores que venden helados deben tener la asepsia necesaria, tener un uniforme,
tener he registro sanitario los helados generalmente para que tengan buena

salubridad, he la recomendacion para ellos es que utilicen la parte de frio, la cadena
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de frio para que los helados no se congelen y se descongelen eso seria pésimo

para el producto.
¢, Qué tiempo de vida atil tendrian un helado artesanal?

Los helados artesanales por no usar quimicos, es un tiempo de vida de un mes
maximo, entonces un mes tienen para poder vender, porque generalmente ya se
descomponen los nutrientes, he la parte de, como se llama los lacteos y lo ya no

seria apto para el consumo, perfecto.

¢,Cuales seran los beneficios nutricionales del consumo de los helados artesanales

elaborados con tubérculos de oca y mashua?

He, seria los aportes nutricionales de la misma de la oca de la mashua que tienen
aminoacidos, vitaminas, potenciaria el sabor, en cambio, no en el sabor si no en la
parte nutricional ayudaria que el helado no sea solo una elaboracion o un alimento
de que tenga bajo, alto en calorias, bajo nutricionalmente esto nos ayudaria a tener

a potenciar los sabores y los beneficios que tiene cada tubérculo, correcto.

&Y para finalizar con su experiencia cuales son los errores mas comunes en la

elaboracion de helados artesanales?

Primero no tener bases en heladeria, segundo en la cadena de frio que deben tener
los helados, la contaminacion cruzada que puede tener la mezcla no saber he,
dosificar y la contaminacién cruzada o la temperatura necesaria que debe tener el
producto para que se pueda, mezclar, en caso de la mashua y la o ca deben
conocerse que deben estar endulzadas estas al sol para poder hacer el pure de

estos alimentos, entonces este es el cuidado que deben tener
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4.3.6 Entorno de la entrevista

Cuadro 5. Entorno de la entrevista
Fuente: Hernandez, Fernandez, Baptista, 2014

1. ¢El ambiente fisico de la entrevista fue el
adecuado? (quieto, confortable, sin molestias).

El ambiente fue un poco ruidos, ya que la
entrevista tuvo lugar afuera de talleres de la
UNIBE y se escuchaban el ruido de
automoviles.

2. ¢La entrevista fue interrumpida?, ¢con qué
frecuencia?, ¢afectaron las interrupciones el
curso de la entrevista, la profundidad y la
cobertura de las preguntas?

La entrevista fue interrumpida una vez, debido
gue un estudiante saludo al entrevistador, y
este perdio el hilo conductor de la pregunta.

3. ¢El ritmo de la entrevista fue adecuado al
entrevistado o la entrevistada?

La entrevista tuvo un ritmo un poco apresurada
ya que el entrevistador no constaba de mucho
tiempo ya que estaba en horario de trabajo y
dirigia una clase en ese momento.

4. ¢;Se hicieron todas las preguntas?, ¢se
obtuvieron los datos necesarios?, ¢,qué puede
mejorarse de la guia?

Por ser la entrevista con un ritmo apresurado no
se realizaron todas las preguntas, se realizaron
las mas relevantes

5. ¢ Qué datos no contemplados originalmente
emanaron de la entrevista?

Un dato acerca de los tubérculos, que deben
secarse al sol y asi se endulzan naturalmente.

6. ¢ El entrevistado se mostr6é honesto y abierto
en sus respuestas?

El entrevistador fue muy honesto en cuanto a
sus conocimientos acerca de la heladeria
artesanal y estuvo presto a contestar las
preguntas que se le realizaron.

7. ¢El equipo de grabacion funciondé | Se realiz6 con una camara bésica la cual
adecuadamente?, ¢se grab6 toda la | cumpli6é con su funcidn de manera adecuada.
entrevista?

8. ¢Evitd influir en las respuestas del | La entrevista fue de caracter abierta por lo que

entrevistado?, ¢lo logré?, ¢se introdujeron
sesgos?

se podia emitir algin comentario, pero en este
caso no se lo realizo.

9. ¢Las ultimas preguntas fueron contestadas
con la misma profundidad de las primeras?

El entrevistador contesto todas las preguntas
con la misma profundidad e interés que las
primeras preguntas.

10. ¢ Su comportamiento con el entrevistado o
la entrevistada fue cortés y amable?

En comportamiento con la que fue llevada la
entrevista fue de mutuo respeto y cortesia.

11. ¢ El entrevistado se molestd, se enojo o
tuvo alguna otra reaccibn emocional
significativa?, ¢cual?, ¢afectd6 esto la
entrevista?, ¢,como?

El entrevistador se mantuvo emocionalmente
tranquilo llevando toda la entrevista con un
ambiente de serenidad.

12. ¢ Fue un entrevistador activo?

Se mantuvo al margen de las preguntas,
respondiendo lo que se le preguntaba.

13. ¢Estuvo presente alguien mas aparte de
usted y el entrevistado?, ¢esto afectd?, ¢de
gué manera?

En la entrevista a parte del Mg. Luis Llerena y
mi persona Edgar Chipugsi estaba presente el
camardgrafo quien no emitié ningdn comentario
y no influyo en la entrevista.
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4.3.7 Andlisis General de la entrevista

Por medio de la entrevista al sefior Mgst. Luis Llerena se pudo obtener datos
relevantes, que se podra emplear en el tema de tesis denominado elaboraciéon de

helados artesanas empleado tubérculos oca y mashua.

El entrevistado expresa que en la ciudad de Saquisili los helados mas
comercializados son los que se elaboran con hielo, crema vy fruta, asi como los de

salcedo, los cuales ya se los realiza de manera industrial.

Comento que los tubérculos oca y mashua expuestas al sol se vuelven dulces por

lo que son ideales para implementar en un postre.

Para realizar un helado la base seria crema inglesa, la cual va a potencia el sabor,
también afirma que se puede emplear yogurt natural, se debe hacer varias pruebas

y dosificar cantidades de ingredientes para obtener un buen helado.

Para obtener un producto de calidad es necesario tener bases de pasteleria y
heladeria, ya que mediante estos conocimientos se puede realizar mezclas
emulsiones, y estabilizar al helado, mejorando sus caracteristicas, potenciando su

sabor

El entrevistado opino acerca de los vendedores ambulantes de helados artesanales
los cuales expende su producto en la via afirmo que deben cumplir varias
caracteristicas de asepsia para asegurar un producto de calidad, como estar
uniformado correctamente, cumplir con la cadena de frio en los productos a ofrecer
para que el producto se conserve de la mejor manera y sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales se conserven de mejor manera ya que su tiempo de

vida Util es de un mes.

Los beneficios nutricionales del helado aumentaran empleando los tubérculos de
oca y mashua, los cuales poseen vitaminas aminoacidos esto hace que el helado
no solo sea un alimento alto en calorias, sino mas bien un alimento con beneficios

nutricionales.
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Los errores mas comunes en la heladeria artesanal son no conserva la cadena de
frio, ya que esto repercute en las caracteristicas organolépticas del helado, sin una
temperatura adecuada los nutrientes y la estructura del helado se va degenerando
y posteriormente no sirve para su consumo, evitar la contaminacion cruzada de

ingredientes para ofrecer un helado de calidad.
4.4 Ofertavs demanda

A continuacion, se presenta varias empresas lideres que ofrecen al mercado

ecuatoriano una serie de productos “helados” alimenticios:

Ortega, (2013) afirma las empresas que en el Ecuador el 70% de la participacion
en el mercado de los helados lo capta Pingtino, mientras que el restante 30% se lo
adjudican Eskimo, Zanzibar, Coqueiros, Jotaerre y el resto, el ambito artesanal
juega un factor importante, pero su participacion en el mercado es incierta.

Se puede concluir que el segmento de helados en el pais, en la actualidad es
movido por cinco empresas industriales que, las cuales, en union, producirian
alrededor de 20 millones de litros anuales con participaciones de mercado antes
referidas.

A escala nacional existen mas de 80 heladerias formales entre medianas y
pequefias empresas, entre las que se destacan, Ivonndy ice cream, Patolin helados
de salcedo, ubicadas en locales particulares donde expenden sus productos, los
precios del sector actualmente rondan desde $0,50 hasta sobrepasar $5,00 y ofrece
una infinidad de sabores, naturales, artificiales en diversas presentaciones.
Debido a la variedad de productos que ofrecen no cuentan con un segmento de
mercado definido, ya que mantiene una linea de productos de similares
caracteristicas, los clientes comparten particularidades generales como;
pertenecientes a la PEA, rango de edad, ser habitantes del cantén Saquisili, visitar
el canton Saquisili 0 sus cercanias.

El lugar donde se compran los helados es: paraderos, tiendas, carritos de helados,

vendedores ambulantes y lugares donde se ofrece venta de alimentos.
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4.4.1 Caracteristicas generales del producto

4.4.2 Origen del helado de paila

Segun Helados de paila, 2018 hace referencia a el origen de los helados de paila
el cual fue inventado por indigenas de Ibarra, Ecuador, durante la ocupacién Inca.
Los nativos hacian el helado tomando el hielo de la punta del volcan mas cercano,
el Imbabura. Las historias relatan cémo ellos caminaban hacia las montafas, para
retornar a la ciudad de Ibarra con hielo y nieve para sus bebidas congeladas. Los
bloques de hielo se empacaban en gruesas capas de paja y hojas de frailejon que
operan a la perfecciébn como aislantes térmicos, luego vertian a un caldero grande
de cobre llamado paila: jugos de frutas, azucar y algunas veces, leche, el liquido

era revuelto rapidamente hasta que se congelaba, en unos pocos minutos.

4.4.3 Analisis y tabulacion de prueba de aceptacion.

Para la degustacion se escogid a un grupo de personas en las cuales se
participaron: expertos en gastronomia, estudiantes de niveles avanzados de
gastronomia y personas naturales las cuales no estan inmersos en el ambito

gastronémico.

La degustacion se llevo a cabo con 3 muestras diferentes (oca y mashua al 45% -
oca y mashua al 65% - oca y mashua al 95%) las cuales fueron etiquetadas con
numeraciones las mismas que hizo imposible saber su nombre o caracteristica que

influyera en el andlisis sensorial de la misma.
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Las variables de la columna de la izquierda indican la intensidad del color de cada

helado, siendo los 10 participantes en percibir lo siguiente:

Tabla 17. Tabulacién percepcion de color
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Interpretacién de datos / color
Helado Oca y mashua al | Oca y mashua al | Oca y mashua al
45% (001) 65% (002) 95% (003)

Blanco hueso
Amarillo pélido
Amarillo pastel
Crema o beige
Amarillo
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Ocay mashua al 45% (001) Ocay mashuaal 65% (002) Ocay mashua al 95% (003)

Grafico 14: Interpretacion de datos / color. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Andlisis:

En cuanto al color de cada helado, se analizé una tonalidad del color amarillo, el
puntaje refleja la respuesta de los 10 participantes en la degustacion, concluyendo
gue el color en la muestra 001 predomina el color amarillo, en la muestra 002 se

observé como color predominante el color amarillo palido y finalmente en la muestra

003 se observo el color amarillo como color predominante.
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Las variables de la columna de la izquierda indican la intensidad de olor de cada

helado, Siendo los 10 participantes en percibir lo siguiente:

Tabla 18. Tabulacién percepcion de olor
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Interpretacién de datos / olor
Helado Oca y mashua al | Oca y mashua al | Oca y mashua al
45% (001) 65% (002) 95% (003)

Inodoro 7 3 0
Esencias 1 4 7
Hierbas 0 0 1
aromaticas

Especias 2 3 2
Dulce 0 0 0

Percepcion del color

3

2
e
, Hl

Oca y mashua al 45% (001) Oca y mashua al 65% (002) Oca y mashua al 95% (003)

Grafico 15: Percepcion del color. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Andlisis:

Mediante la degustacion se establece las caracteristicas del olor de cada una de
las muestras de helado, con la ayuda de 10 participantes en la degustacion se
pudo obtener los siguientes datos: muestra 001 siete participantes opinaron que el
olor del helado es inoloro, un participante percibié olor a esencias y finalmente 2
personas olor a especias, muestra 002 tres personas afirman que el helado no
presenta olor caracteristico, cuatro participantes percibieron olor a esencias y 3
personas a especias finamente la muestra 003 siete personas percibieron un olor
a esencias, dos personas sintieron un olor a especias y una persona percibio olor

a hierbas aromaéticas.
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Las variables de la columna de la izquierda indican la intensidad del color de cada

helado, Siendo los 10 participantes en percibir lo siguiente:

Tabla 19. Tabulacién percepcion de sabor
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Percepcion del sabor
Helado Oca y mashua al | Oca y mashua al | Oca y mashua al
45% (001) 65% (002) 95% (003)
Insipido 1 0 0
Citrico 0 0 0
Dulce 2 5 9
Agridulce 7 4 1
Amargo 0 1 0

Percepcion del sabor

10

u O N 00

N W b

, W ] ]
0

Oca y mashua al 45% (001) Oca y mashua al 65% (002) Oca y mashua al 95% (003)

Grafico 16: Percepcion del sabor. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis:

Por medio de la degustacion de cada una de las muestras de helado se pudo
evidenciar los siguientes datos: la muestra 001 siete personas mencionan que el
sabor predominante es agridulce, dos personas expresan que su sabor es dulce y
1 persona afirma que su sabor es insipido, muestra 002 cinco personas expresan
gue el sabor predominate es el dulce, cuatro personas afirman que el sabor es
agridulce y finalmente una persona expresa que el sabor es amargo, finalmente la
muestra 003 nueve participantes afirman que el sabor es dulce y un solo

participante dice que el sabor es agridulce.
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Las variables de la columna de la izquierda indican la intensidad del color de cada

helado, Siendo los 10 participantes en percibir lo siguiente:

Tabla 20. Tabulacién percepcion de la textura
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Interpretacién de datos / textura
Helado Oca y mashua al | Oca y mashua al | Oca y mashua al
45% (001) 65% (002) 95% (003)
Liquido 0 0 0
Cremoso 6 7 10
Solido 0 0 0
Semi solido 4 3 0
Denso 0 0 0

Percepcion de textura
12

10

Oca y mashua al 45% (001) Oca y mashua al 65% (002) Oca y mashua al 95% (003)

Grafico 17: Percepcion de la textura. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Andlisis:

En el analisis de la textura refleja los siguientes datos expresados por los 10
participantes de la degustacion: muestra 001 seis personas expresan que su textura
es cremosa, mientras que 4 personas dicen que la textura es semi sélido, muestra
002 siete personas expresan que la textura es cremosa, y tres personas que es

semi - solida y finalmente la muestra 003 expresan con 100% que la textura es

cremosa.
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Tabla 21. Tabulacién aceptabilidad
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019.

Interpretacion de datos / aceptabilidad

Helado Oca y mashua al | Oca y mashua al | Oca y mashua al
45% (001) 65% (002) 95% (003)

Muy agradable 0 0 1
Agradable 6 7 9
Ni agradable ni 4 3 0
desagradable

Poco agradable 0 0 0
Muy 0 0 0
desagradable

Aceptabilidad

10

0 ]

Oca y mashua al 45% (001) Oca y mashua al 65% (002) Oca y mashua al 95% (003)

Gréfico 18: Interpretacion de aceptabilidad. Fuente: E. Chipugsi, 2019.

Analisis:

Se puede concluir que, de las tres muestras degustadas, la muestra 003 de oca y
mashua al 95% fue mejor calificada, ya que la mezcla presento caracteristicas

organolépticas positivas percibidas al momento del analisis sensorial.

Como resultado final del andlisis sensorial se establecio la muestra 003 como receta
ideal para la elaboracién de helados artesanales de Oca y mashua, ya que contiene
caracteristicas como: volumen, sabor, estabilidad, temperatura, los cuales fueron

percibidos de manera positiva por parte de los participantes en la degustacion.
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Cuadro 6: experimentacion, helado base de oca y mashua
Fuente: E. Chipugsi, 2019

Cuadro de experimentacion helado base de ocay mashua

Color Sabor Olor Textura
e Opaco e Sabor e Caracteristico | ¢ Consistente
e Amarillo agradable, e Leve olora e Cremoso
e Terroso canela
e Dulce

e Leve sabor a
especias canela

e Sabor a oca
dulce

4.4.4 Aporte nutricional

Mediante el analisis nutricional del helado de oca y mashua se pudo obtener datos

concretos de parametros nutricionales, los cuales son presentados a continuacion.

(Ver imagen 10)

Tabla 22. Valor nutricional, helado base de oca y mashua
Fuente: Edgar Chipugsi, 2019

Valor nutricional, helado base de ocay mashua

Parametros Resultado
Proteina 2.31
Humedad 72.94
Grasa 2.02
Ceniza 0.67
Carbohidratos 22.06
AzUlcares totales 15.84
Calorias 116

Fibra cruda 8.54
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45 Consumo en el ecuador
o f'r'.S PrITRICHES e [t'jfir‘:"('!r

El Ecuador esta
entre los ultimos
lugares en consumo
de heladoen la

region

3,6
v

Estados Unidos Argentina
Chile Brasil

Imagen 4. consumo de helado en Ecuador
Fuente: Heladeria mil Delicias http://heladeriamildelicias.blogspot.com/

El Ecuador se encuentra en la Ultima posicion de consumo de helados dentro de
Latino América consumiendo Unicamente 1.5 litros de helado por afio. El comercio
de helados en Ecuador se ha modificado creando nuevas opciones para los

consumidores.
46 Método de conservacion

El helado de paila sin uso de conservante, ni aditivos quimicos tiene una duracion
en la congeladora, de unos 15 a 20 dias. Después de ese tiempo, comienza a

perder sus caracteristicas organolépticas especialmente el sabor.

El método de almacenamiento es el congelado el cual conserva al helado a
temperaturas mas bajas que le proporcionan una mayor conservacion, en
recipientes de acero inoxidable, el almacenamiento suele realizarse a una

temperatura de entre los -18 y los -20° C.
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4.7 Implementacion técnica

4.7.1 Estudio técnico como producto
Descripcién del proceso productivo

e Recepcidén de materia prima (lacteos, huevos, azucar, esencia de vainilla)
e Secado de tubérculos (15 - 20 dias al sol)

e Lavado y desinfeccion de tubérculos

e Coccidn, licuado y tamizado de tubérculos (proceso elaboracion pulpa)

e Elaboracién de crema inglesa (60°C)

e Mezcla de ingredientes (paila de bronce -12 a -15 °C)

e Servicio del helado (temperatura de — 10 a -12°C)

¢ Almacenado (congelado en recipientes de acero inoxidable -18 a -20°C)
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4.7.2 Diagrama de flujo del proceso

A

NO

Secado de tubérculos
(oca y mashua)

'

No apto para la
elaboracion de helado
(sabor insipido, amargo)

l

Sl L _» Limpiar todas las
impurezas
Licuado y tamizado de
tubérculos (pulpa)
1
Elaboraciéon crema inglesa: <
Verificar
mezcla de leche, azucar, canela, temperatura
yema de huevos (60 °C) A
l l Separacioén de
SI NO — > grasas
(formacion de
grumos de
Mezcla de ingredientes: grasa)
B Pulpa de tubérculos
Crema inglesa
Congelado:

Colocar una cama de paja, hielo y sal.
Sobre el hielo colocar la paila de bronce, agregar la pulpa,
batir enérgicamente hasta formar un helado consistente.

il

Temperatura de servicio del
helado de paila, (10- 12°C)

\ 4
Almacenado (congelado en
recipientes de acero
inoxidable -18 a -20°C)

Imagen 6. Diagrama de flujo de proceso
Fuente: E. Chipugsi. 2019

56



4.7.3 Materia primas o ingredientes

Para llevar a cabo la elaboracién del helado se empled varios ingredientes los

cuales se detalla a continuacion:

e Leche
e Cremade leche

e Yemas de huevo

e Maicena
e AzUcar

e Oca

e Mashua

e Esencia de vainilla

e Canela en rama

4.7.4 Equiposy materiales utilizados

En la presente investigacion se empleo varios equipos de cocina, los cuales

sirvieron para la elaboracion los helados

Tabla 23. Equipos utilizados en la investigacion.
Fuente: Edgar Chipugsi. 2019

Equipo Caracteristica Tamafo Cantidad
fisico
Licuadora 1.25 litros 18x21 cm 1
Olla kitchen 7.1 litros 64x35 cm 2
Termdmetro Browne Anélogo de cocina 13.5cm 1
Tamiz Plastico 32x19 cm 1
Bowls 5 litros 38 cm 4
Cuchara de madera 60 centimetros 35.5x5 cm 3
Paila de bronce 3.5 litros 32x18 cm 1
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4.7.5 Distribucion del equipo en el area de produccién

Recepcién de materia prima Almacenado (congelado en recipientes
de acero inoxidable -18 a -20°C)

(lacteos, huevos, azucar,

. e Linea descendiente de paso
esencia de vainilla)

Linea vertical de paso

Linea curva de naso |

Quemador de cocina

Olla de acero inoxidable

Paila de bronce

ﬂ Mesa de acero inoxidable
Refrigeradar
Secado de tubérculos

ocay rr!ashua _ Servicio del
(15 - 20 dias al sol) helado
Enfriado de la crema (temperatura de
inglesa —10a-12°C)

I

Mezcla de ingredientes
(paila de bronce -12 a -15 °C)

| Wers &

Coccién, elaboracién de
crema inglesa (60°C)

{l (R
OO0 —|g s

Lavado y desinfeccion de
tubérculos

Coccion, licuado y tamizado
de tubérculos
(proceso elaboracién pulpa)

(et [

Enfriado de la pulpa
de tubérculos

Imagen 5. Distribucion del aérea de produccion
Fuente: E. Chipugsi.2019

4.7.6 Proceso de elaboracion de helado

Cocinado: Colocar en unaolla 200 g de leche, agregar110 g de azlcar, y llevar a
fuego bajo sin dejar que entre en ebullicibn por 5 minutos, agregar la esencia de

vainilla y esperar que se enfrie a 60° C.

Emulsion: Mezclar las yemas con 110 g de azucar  batir bien, e incorporar la
maicena esperar que se disuelva esta mezcla agregar a la preparacion anterior
batiendo de forma envolvente a fuego bajo hasta que tenga una textura espesa y

reservar.

Desnaturalizacion de la materia prima: Cocinar la mashua con una rama de canela
y 100 g de azucar hasta que estén blandas, aproximadamente 25 - 30 minutos,

licuar con el mismo liquido, cernir y reservar.

Emulsion: Una vez fria la pulpa de la mashua agregar crema de leche semi

montada, incorporar la crema inglesa y mezclar bien introducir esta preparacion en
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la congeladora para que repose y se enfrie durante un tiempo minimo de 10

minutos.

Congelado: Colocar un recipiente (bowl, batea) grande la paja, hielo y sal para
conservar la temperatura, encima colocar la paila de bronce y agregar la mezcla de
helado y proceder a girar las veces que sea necesario, generando friccion por el
lapso de 8 — 12 minutos alcanzando una temperatura de — 15 a — 20 °C, como

resultado se obtiene una consistencia solida semi-cremosa.

4.8 Aspectos legales
4.8.1 Reglamento técnico ecuatoriano RTE INEN 070 “Helados”

Mediante el reglamento RTE INEN 070 “Helados” se pretende obtener un producto
de como su textura cremosa, sabor dulce, olor a especias aromaticas y de color

amarillo, el cual sera atractivo para los consumidores.
4.8.2 Andélisis sensorial

Por medio de la matriz de analisis sensorial, la cual consta de 5 puntos en los cuales
se centra en las caracteristicas que pueden ser percibidas mediante los 5 sentidos
gue posee el cuerpo humano, se pretende identificar cual de las 3 muestras es
aceptada por el grupo de personas a degustar el producto

Gracias a la aplicacion de la degustacién del producto se pudo identificar varias
caracteristicas percibidas por 10 personas, entre los participantes se encontraron 2
chefs, con amplia trayectoria en reposteria capaces de emitir un criterio técnico y

profesional acerca de los productos a degustar.

Mediante la aplicacion de este instrumento se pudo evidenciar ciertas
caracteristicas en los helados artesanales los cuales se menciona a continuacion.
Los expertos mencionaron que la base del helado es agradable, con una sensacion
terrosa al momento de ingerir el postre, por lo cual recomiendan mezclar con frutos
o infusiones para dar un toque de frescura, en cuanto a su olor el producto es inoloro
lo cual necesita una leve afadidura de especias aromaticas, su color es el
adecuado es muy llamativo, y finalmente la textura es semi cremosa, pero con un

toque de sabor terroso, propio de los tubérculos
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Se concluye que la base de los helados es aceptada por los miembros del focus

group y se tomaran en consideracion todas sus opiniones.
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4.8.3 Receta estandar cientifica

Formato receta estandar

No. RECETA 3
NOMBRE DE LA RECETA  Helado base de oca
y mashua
NUMERO DE PAX 10
TIPO DE RECETA Postre
CHEF RESPONSABLE
CIUDAD/REGION Saquisili
Ingredientes Cantidad Unidad Observacion
Leche 200 mi
Crema de leche 100 mi Semi -montada
Yemas de huevo 6 unidades
Maicena 20 g
AzUcar 220 g
Oca y mashua 900 g Endulzadas al sol
Esencia de vainilla 4 mi
Canela polvo 1 unidades

Procedimiento
1. Colocar enunaolla 200 g de leche, agregar 110 g de azucar, y llevar a fuego
bajo sin dejar que entre en ebullicion por 5 minutos, agregar la esencia de vainilla
y esperar que se enfrie a 60° C
2. Mezclar las yemas con 110 g de azucar batir bien, e incorporar la maicena
esperar que se disuelva esta mezcla agregar a la preparacion anterior batiendo de
forma envolvente a fuego bajo hasta que tenga una textura espesa y reservar.
3. Cocinar la mashua con una rama de canela y 100 g de azucar hasta que
estén blandas, aproximadamente 25 - 30 minutos, licuar con el mismo liquido,
cernir y reservar.
4. Una vez fria la pulpa de la mashua agregar crema de leche semi montada,
incorporar la crema inglesa y mezclar bien introducir esta preparacion en la
congeladora para que repose y se enfrie durante un tiempo minimo de 10 minutos.
5. Se coloca un recipiente (pocillo, batea) grande la paja, hielo y sal para
conservar la temperatura, encima colocar la paila de bronce y agregar la mezcla
de helado y proceder a girar las veces gue sea necesario, generando friccion por
el lapso de 8 — 12 minutos alcanzando una temperatura de — 15 a — 20 °C, como
resultado se obtiene una consistencia solida semi-cremosa.
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4.8.4 Receta estandar costos

Formato receta estandar

No. RECETA 3

NOMBRE DE LA RECETA  Helado base de oca
y mashua
NUMERO DE PAX 10
TIPO DE RECETA Postre
CHEF RESPONSABLE
CIUDAD/REGION Saquisili
Ingredientes Cantidad Unidad
Leche 200 mi
Crema de leche 100 mi
Yemas de huevo 6 unidades
Maicena 20 g
AzUcar 220 g
Oca y mashua 900 g
Esencia de vainilla 4 mi
Canela polvo 1 unidades

Costo total de materia prima
Margen de error (7-10%)
Costo total de la preparacion
Costo por porcion
Costo gerencia (30%)
Costo de servicio 10%
Costo IVA 12%
Costo PVP
Procedimiento

PR H BB B R

Valor
unitario
0,80
0,80
0,15
1,80
1,00
1,00
1,00
1,00

Valor total

BB BB R P B H P B BB R

0,16
0,32
0,90
0,14
0,44
1,00

5,16
0,52
5,68
0,57
0,17
0,06
0,07
0,86
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1Conclusiones

La poblacion ecuatoriana en la actualidad ha optado por una tendencia de
alimentacion saludable, reduciendo el consumo de azucares, saborizantes y
conservantes en distintos alimentos, por tal motivo se emplearda productos no
tradicionales de la serrania como oca y mashua las cuales poseen valor nutritivo
en proteinas carbohidratos, fibra y calorias las mismas que se emplearon en la

elaboracion de helados artesanales

Durante la investigacion se pudo determinar la combinacién de ingredientes y
cantidades adecuados con el fin de obtener un helado tradicional, con
caracteristicas organolépticas que sean del agrado del potencial cliente, se pudo
mejorar el valor nutricional, identificando los ingredientes mas apropiados
nutricionalmente para la elaboracién de los helados, mediante el andlisis sensorial

de las distintas muestras expuestas.

Por medio del diagrama de flujo se establecio el proceso tradicional a seguir, el cual
consiste en el uso de una paila de bronce, que permite conservar una temperatura
baja por mas tiempo, esto sirvid para obtener un helado con caracteristicas
organolépticas Optimas. Y asegurar que el producto final esté libre de
contaminacion ocasionado por algun mal uso o manejo de utensilios ya que ninguna
etapa del proceso regresa atras ya que todos los procesos siguen un circuito con

un orden establecido para evitar una posible contaminacién del producto.

Una vez que se obtuvo la mejor receta de helado a base de oca y mashua es decir
la muestra nimero 3, se llevd una muestra a un analisis de laboratorio para conocer
especificamente los valores nutricionales, los cuales reflejan lo siguiente: Fibra
cruda 8.54, calorias 116, azucares totales 15.84,carbohidratos 22.06, cenizas 0.67,
grasa 2.02, humedad 72.94, proteina 2.31 dichos valores seran favorables para el

desarrollo fisico e intelectual.

Mediante la aplicacién del focus group se pudo establecer la vialidad del producto,

en base a una prueba de degustacion, finalmente se establecié la muestra 003
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denominada helado de oca y mashua al 95% como la mejor opcion para los

participantes.

5.2 Recomendaciones

Se debe implementar un estudio a futuro, para elaborar una linea de
productos a base de oca y mashua ya que estos tubérculos tienen una
versatilidad de uso, para adaptarse en diferentes preparaciones de dulce
como de sal.

Se debe emplear los tubérculos en la dieta de la poblacion ecuatoriana ya
gue posee una variedad de nutrientes beneficios para el cuidado y desarrollo
fisico e intelectual.

Se da en opinién que los municipios realicen campafias para dar a conocer
las bondades y beneficios de los tubérculos que posee la serrania
ecuatoriana atreves camparfas de ferias, campanas, exposiciones sobre el

tema tratado.
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Glosario de términos

Desarrollo Endégeno: Se conoce con el nombre de desarrollo endoégeno al
modelo de desarrollo que tiene como objetivo la potenciacion de las capacidades
gue posee una comunidad local o una regidn en su propio interior, de manera que
las puedan usar para volver su economia y su sociedad mas fuertes a la hora de

relacionarse con el exterior (Definicion de, 2017).

Estabilizantes: Aditivos que impiden la separacion de las emulsiones, espumas y
suspensiones en sus componentes individuales al aumentar la viscosidad de la

mezcla o dando lugar a un gel (Definicion de, 2017). .

Focus group: Es un método o sistema de recolecciéon de informacién necesaria
para efectuar una investigacion. Este tipo de técnica se suelen utilizar mucho en
marketing para hacer pruebas de producto y recibir feedback de un grupo de

personas (Economia simple, 2019).

Pragmatica: El estudio del lenguaje ayuda a comprender mejor al ser humano ya
gue la capacidad comunicativa es una de las grandes fortalezas del ser humano,

una clara muestra de la humanidad personal. (Nicuesa, 2015)

Propiedades organolépticas: Son propiedades nutritivas concretas. Algunas de
estas propiedades pueden ser captadas a través de nuestros sentidos (Definicion
abc, 2019).

Sinergia: Es la integracion de sistemas que conforman un nuevo objeto. Es decir,
la sinergia es una acciéon que implica la coordinacién de dos o mas causas o partes,

cuyos efectos serdn superiores a la suma de los efectos individuales. (Ucha, 2010)

Vending: es la venta de productos a través de Maquinas Automaticas

(marketingvending, 2018)

Almidon: carbohidrato que funciona como reserva de energia en la mayoria de los

vegetales. (Definicion , 2018)

Aditivo artificial: Como aditivo alimentario se entiende todo complemento o
mezcla de sustancias diferentes al alimento, que se le agrega intencionalmente con

el objetivo de lograr ciertos beneficios como optimizar el perfil nutricional, prolongar
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su vida util, o mejorar las capacidades sensoriales para que sean mas apetecibles.
(Buena salud , 2018)

Conservantes de alimentos: Los conservantes son sustancias naturales y
artificiales usadas en la preservacion de los alimentos ante la accion de los
microorganismos, con el fin de impedir su deterioro por un tiempo determinado bajo

ciertas condiciones de almacenamiento. (Mendoza, 2018)

Gelato: es simplemente un helado de mejor calidad. La diferencia radica en el aire
y la grasa. Cuando se produce el gelato, la cantidad de aire utilizada es casi la mitad
gue se necesita para hacer helado. Esto hace que el gelato sea mas compacto y

rico en ingredientes. (Dolcini peccati, 2018)

Mantecacion: es el proceso en donde cambia la textura de la mezcla de helado

liquida a sdlida o semisdlida por medio de agitacion y frio. (gelatsgaliana, 2018)

Emulsionantes: son agentes capases de facilitar la emulsion y estabilizar el agua
y las grasas que existen en la mezcla. La lecitina de la yema de huevo es un

emulsionante natural. Se suelen utilizar en los helados de crema. (Corvitto, 2004).

Lecitina: Es una sustancia organica abundante en las membranas de las células
vegetales y animales, especialmente en las del tejido nervioso; se obtiene de las
grasas animales, la yema de huevo y algunas semillas y se emplea en la
elaboracion de ciertos alimentos, como la margarina o el chocolate, y en cosmética

y farmacia (Educalingo, 2019).

Normas INEN: El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, fue creado el 28
de agosto de 1970, mediante Decreto Supremo No. 357 publicado en el Registro
Oficial No. 54 del 7 de septiembre de 1970 y desde su inicio ha venido actuando
como la entidad nacional encargada de formular las Normas Técnicas Ecuatorianas
teniendo como concepto basico satisfacer las necesidades locales y facilitar el

comercio nacional e internacional (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, 2009).

Poblacién econdmicamente activa (PEA): Es el conjunto de personas en edad
de trabajar, de uno u otro sexo, que suministran la mano de obra disponible para la

produccion de bienes y/o servicios (Publicaciones, 2002).
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Anexos

Imagen 7. Analisis encuestas aplicadas
Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Imagen 8. Interpretacion analisis sensorial
Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Fecha

Lugar

Entrevista

Hora

(ciudad y sitio especifico)

Entrevistador

Entrevistado

Buenos dias estoy realizando una tesis con el tema elaboracién de helados
artesanales con tubérculos de oca y mashua, me gustaria que me ayude
respondiendo las siguientes preguntas con el motivo recopilar informacidén que
me ayude a respaldar mi trabajo de titulacién.

1.
2.

¢, Qué tipos de helados son los mas comercializados?

¢, Qué opina usted acerca del uso de tubérculos en la elaboracién de
postres?

icon su experiencia como se trabajaria con las bases de helados de
tubérculos de oca y mashua?

¢, Qué nivel de experiencia se necesitaria al momento de elaborar helados
artesanales y que conocimiento adicional se necesitaria si este fuera el
caso?

¢, Qué opina usted acerca de los helados artesanales que se venden en la
via publica y que recomendaciones de higiene daria usted?

¢, Qué tiempo de vida util tendrian un helado artesanal?

:Cuales seran los beneficios nutricionales del consumo de los helados
artesanales elaborados con tubérculos de oca y mashua?

¢ Cuales son las caracteristicas organolépticas adecuadas en la
elaboracion de helados con base de tubérculos de oca y mashua?

¢ Para finalizar en su experiencia cuales son los errores en la elaboracion
de helados artesanales?

Imagen 9. Formato entrevista
Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Imagen 10. Informe de resultados andlisis nutricional

Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Imagen 11. Aplicacién de encuestas a PEA de Saquisili, Parque
Central
Fuente: E. Chipugsi. 2019

Imagen 12. Aplicacién de encuestas a PEA de Saquisili, Plaza Gran
Colombia
Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Imagen 13. Aplicacién de Focus, helado de oca y mashua .
Fuente: E. Chipugsi. 2019

Imagen 14. Fase de experimentacion, elaboracion de helado
Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Imagen 15. Helado de oca y mashua
Fuente: E. Chipugsi. 2019
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Imagen 16. Validacion del instrumento, PhD. Jenyz la Madriz
Fuente: E. Chipugsi. 2019




