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RESUMEN

En el presente estudio se determind los parametros de elaboracion
de un helado con adicién de aceite de oliva y sacha inchi. Se empleo la
Metodologia de Superficie de Respuesta (MSR) con el disefio central
compuesto centrado en las caras para dos variables con 11 tratamientos y
para hallar el mejor tratamiento. Se aplico el método de optimizacion

numeérica basado en la funcién deseada (d).

Se determind el factor méas influyente, que fue el aceite de oliva en
su forma cuadratica y se establecio los pardmetros del tratamiento 6ptimo
del helado que son 7,28% de aceite de oliva y 6,23% de aceite de sacha
inchi. Estas condiciones de proceso permite obtener un helado con una
aceptabilidad segun escala heddénica estructurada de 9 puntos: para color
7,25; apariencia 7,43; consistencia 7,45 y sabor 7,12; lo que confirma la
buena aceptabilidad. El porcentaje de grasa del tratamiento optimo es
9,08%, valor que caracteriza a este helado como de tipo crema con una
acidez de 0,26 %. Asimismo, su aceptabilidad sensorial no resultd
significativamente diferente de un helado comercial y su calidad

microbioldgica lo hace apto para el consumo humano.
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ABSTRACT

In the present study the process parameters of an ice cream with
added olive oil and sacha inchi was determined. The Response Surface
Methodology (MSR) with the central composite design centered faces two
variables with 11 treatments and to find the best treatment was used.
Numerical optimization method based on the desired function (d) was

applied.

It was determined that the most influential factor was the quadratic
effect of olive oil. 7.28% of olive oil, and 6.23% Sacha inchi oil: optimal
treatment parameters of ice cream that are established. These process
conditions can get some ice cream with a acceptability as structured
hedonic scale of 9 points: for colored 7.25; 7.43 appearance; consistency
and flavor 7.45 7.12; confirming the good acceptability. The fat percentage
optimal treatment is 9.08%, which characterizes this ice cream-like with an
acidity of 0.26%. Also, its sensory acceptability was not significantly
different from a commercial ice cream and microbiological quality makes it

suitable for human consumption.
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INTRODUCCION

Las tendencias en el consumo de alimentos cambian y las exigencias
del consumidor se vuelven cada vez mas complejas. Actualmente existe
una preocupacion por consumir alimentos que ofrezcan nuevos sabores o
que provean beneficios a la salud. Ademas, existe una preocupacion de los
consumidores por ingerir alimentos que ademas de nutrir, tenga la

aceptabilidad satisfactoria a nivel sensorial por parte del consumidor final.

El helado depende ampliamente de las condiciones de
almacenamiento del mismo. Lo importante es evitar fluctuaciones de
temperatura de conservacion y sus caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales, durante su almacenamiento y distribucion, a través de un

adecuado proceso.

Asimismo poblacion cada dia muestra mayor interés por todo lo
relacionado con la salud y poco a poco se ha dado cuenta de las

propiedades nutricionales del aceite de oliva y el aceite de sacha inchi.



CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

Los helados son considerados como una alternativa de postre; un
exquisito y muy completo alimento que agrada a chicos y grandes, sin
embargo; se debe resaltar el alto valor nutritivo de éstos ya que
proporciona cantidades significativas de diversos nutrientes y, por tanto,

son productos de consumo masivo por todos los niveles de la poblacion.

El aceite de oliva virgen es un producto 100% natural con excelentes
caracteristicas organolépticas (olor, color y sabor). Es el Unico aceite
vegetal que puede consumirse crudo sin refinar, conservando integro su
contenido. Asimismo el aceite de Sacha Inchi resulta ser el mejor entre los
aceites vegetales utilizados para el consumo humano por su rica

composicién en acidos grasos Omega-3.

Y considerando que actualmente existe una preocupacion por
consumir alimentos que ofrezcan no solo nuevos sabores sino que provean
beneficios a la salud, pero que ademas de nutrir, tenga la aceptabilidad

satisfactoria a nivel sensorial por parte del consumidor final.



Es por ello, que se propone aprovechar las caracteristicas benéficas
del aceite de oliva variedad sevillana extra virgen y aceite de sacha inchi a

través de un helado evaluando su aceptabilidad sensorial.

1.2 Formulacion y sistematizacion del problema
La elaboracion de helados, con adicion de una mezcla de aceite de
oliva y sacha inchi ofrecera una propuesta al consumidor frente a las ya

tradicionales formas de su consumo.

Problema general
¢, Cudles seran los parametros tecnoldgicos en la elaboracion de un
helado a base de una mezcla de aceite de oliva (Olea europaea L.)

variedad sevillana con aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.)?

Problemas especificos
¢,Cual es la influencia de las mezclas de aceite oliva y sacha inchi en la

aceptabilidad sensorial del color, apariencia, textura y sabor del helado?

¢, Cual es la mezcla 6ptima de aceite de oliva y sacha inchi para la
elaboracion del helado y evaluado a través de la aceptabilidad

sensorial?



1.3 Delimitacion de lainvestigacion

- Temporal: Se ejecuté después de dos afios de observaciones y
correcciones.

- Espacial: Las diferentes materias primas ingredientes se adquirieron en
el mercado de abastos Grau de la ciudad de Tacna.

- Tedrica: El estudio hara referencia Unicamente al helado base, al que se
adicioné una mezcla de aceite de oliva extra virgen de la variedad
sevillana y de sacha inchi. No estan en estudio la variedad o extraccion

de los aceites. Se ejecutd Unicamente a nivel de laboratorio.

1.4 Justificacion

La proliferacion de alimentos que destacan por sus beneficios a la
salud, es una actividad que la industria alimentaria ha tomado un rumbo de
crecimiento importante. Tanto el aceite de oliva como el de sacha inchi son
alimentos que han cobrado suma importancia debido a sus propiedades
benéficas en la salud de quien las consume. En la elaboracién también es
importante que ofrezca beneficios en la salud del consumidor. Por ello, esta
propuesta del helado con adicion de una mezcla de aceite de oliva y de
sacha inchi sin deodorizarlos, pretende aporto conocimientos en su forma
de elaboracion y caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas a fin de

aprovechar sus propiedades funcionales.



El sacha inchi, es una planta que se cultiva especialmente por su
alto contenido de aceite que oscila entre 49 a 54%, ademas de poseer
hasta un 33% de proteinas. La proteina presenta un importante contenido
de aminoacidos esenciales y no esenciales; rico en vitamina A y E;
contiene 562 calorias y su indice de yodo es alto llegando hasta 192. De
todas las fuentes naturales conocidas, el aceite de sacha inchi tiene el
mayor contenido en Omega 3. En comparacion a los aceites de otras
semillas de oleaginosas utilizadas en el mundo, para consumo humano, el
sacha inchi es el mas rico en &cidos grasos insaturados, llega hasta

93,68% (Vasquez, (2007).

El aceite de oliva no es un producto de consumo habitual y masivo en
Pert debido a la falta de habito de consumo. El aceite de oliva debe
también competir con el resto de aceites vegetales (soya, girasol, maiz) y

con el aceite compuesto, obtenido del aceite de pescado (Cueto, 2007).

1.5 Limitaciones

No se han encontrado mayores limitaciones que dificulten o impidan la

ejecucion del presente trabajo de investigacion.



1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo general

Determinar los parametros tecnoldgicos segun la aceptabilidad
sensorial del helado a base de una mezcla de aceites de oliva (Olea
europaea L.) variedad sevillana y aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis

L).

1.6.2 Objetivos especificos

i. Determinar la influencia de la mezcla de aceites oliva y sacha inchi

en la aceptabilidad sensorial del color, apariencia, textura y sabor del

helado.

i. Determinar la mezcla 6ptima de aceites de oliva y sacha inchi segun

la aceptabilidad sensorial del helado.



CAPITULO Il. HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipotesis general y especificas

2.1.1 Hipotesis general
La mezcla de aceites de oliva (Olea europaea L.) variedad sevillana y
aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) influira en la determinacion de

sus parametros tecnoldgicos segun la aceptabilidad sensorial del helado.

2.1.2 Hipotesis especificas

i. Las mezclas de aceite oliva y aceite de sacha inchi influirdn en la

aceptabilidad sensorial del color, apariencia, textura y sabor del

helado.

ii. La aceptabilidad sensorial del helado determinara la mezcla éptima

de aceites de oliva y aceite de sacha inchi.



2.2 Diagrama de variables

El diagrama que expresa la relacion entre las variables en estudio

evaluadas se muestra en la Figura 3 de causa y efecto.

| X1: Aceite de oliva |

Aceptabilidad sensorial
Y1: Color

Y2: Apariencia general
Y3: Textura

Y4: Sabor

| X2: Aceite de sacha inchi |

Figura 1.Diagrama de causa y efecto para las variables en estudio
Fuente: elaboracion propia (2014)

2.3 Indicadores de las variables
- V.independiente X1: Aceite de oliva (% v/v) 5 75y10%

- V.independiente X2: Aceite de sacha inchi (% v/v) 5;7,5y10 %

-V dependientes Y1=Color, Y2=apariencia, Y3= textura y Y4=sabor.



2.4 Operacionalizacion de variables

Segun Supo (2013) cuando

las variables son objetivas sus

indicadores son a la vez las mismas. Sin embargo para efectos didacticos

en el cuadro 1 se muestra a nivel metodoldgico la operacionalizacion de las

mismas variables en estudio.

Cuadro 1. Operacionalizacion de variables

) ) Instrumento
Fases Variables Indicadores Valores L
de medicion
Independiente: Aceite de 5%; 7,5% y
Mezcla de oliva (% viv) 10% .
) ) ) Pipeta
Aceite de olivay Aceite de 5%; 7,5% y
, o graduada
Aceite de sacha sachainchi 10%
Determinacion
) inchi (VIV%)
de parametros
, Color, _
Dependiente: o Escala Ficha de
- apariencia, o
Aceptabilidad hedbénicade 9 cata
_ textura'y ,
sensorial puntos sensorial
sabor
_ . helado 6ptimo  Formulacié
Independiente:  Tipo de
_ y helado nde
Comparacion  Tipo de helado helado _
comercial helados
producto :
o Dependiente: Color, Escala Ficha de
optimo vs - o _
. Aceptabilidad apariencia, hedodnica de 9 cata
comercial _ _
sensorial textura 'y puntos sensorial
sabor

Fuente: Elaboracién propia (2015)



CAPITULO Ill. FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 Conceptos generales y definiciones
3.1.1 Definicion del producto helado

Segun la NORMA TECNICA NACIONAL. 202.057.2006 (revisada el
2013) son aquellos productos alimenticios edulcorados, obtenidos a partir
de una emulsion de grasa y proteinas con la adicion de otros ingredientes o
a partir de una mezcla de agua y otros ingredientes que se someten a
congelacion con o sin incorporacion de aire y que se almacenan,
distribuyen y expenden en estado de congelacion, o parcialmente

congelados.

3.1.2 El aceite de oliva

Segun la NORMA TECNICA PERUANA NTP 209.013 2008 ACEITE
DE OLIVA, define al aceite de oliva de la siguiente manera: “Es el aceite
procedente Unicamente del fruto del olivo (Olea europaea L.), con exclusion
de los aceites obtenidos por disolventes o por procedimientos de

reesterificacion y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza.



Asimismo la misma norma define al aceite de oliva virgen de la
siguiente manera: “Aceites de oliva virgenes: Aceites obtenidos a partir del
fruto del olivo Unicamente por procedimientos mecanicos u otros
procedimientos fisicos, en condiciones que no ocasionen la alteracion del
aceite y que no hayan sufrido tratamiento alguno distinto al lavado,
decantacion, centrifugado vy filtracion. Se excluyen a los aceites obtenidos
mediante disolvente, coadyuvante de accidn quimica o bioquimica o por
procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra
naturaleza”. La NTP 209.098:2006 ACEITUNA DE MESA define a las

olivas como el fruto del olivo cultivado (Olea europaea sativa Hoffg. Link).

El consumo de aceite de oliva se ha relacionado con un perfil lipidico
con menor riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares y con un
menor riesgo de desarrollar varios tipos de neoplasias malignas (Fito,

2003).

Un numero creciente de estudios apuntan al papel crucial que
desempefia el aceite de oliva como integrante basico de la dieta
mediterrdnea, de manera que, sus efectos beneficiosos sobre la salud
pueden atribuirse tanto a su alto contenido en acido oleico como a la

presencia de antioxidantes (Fito, 2003).
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3.1.3 El aceite de sacha inchi

El sacha Inchi, Plukenetia volubilis L., oleaginosa cuyo origen esta
nuestra Amazonia Peruana, proporciona un aceite y harina de uso
frecuente en la alimentacién y la medicina tradicional de las comunidades
nativas de la Amazonia, asi también su uso en la alimentacién se ha
extendido en casi todo nuestro pais y estd ganando gran aceptacién en

mercados internacionales.

Figura 2.Fruto y semilla de sacha inchi
Fuente: http://perutravelerblog.com/food/peruvian-sacha-inchi/

Por los estudios realizados desde 1980, tanto en Peru, Estados
Unidos y en otros paises, se sabe que el aceite de sacha inchi resulta ser
el mejor entre los aceites vegetales utilizados para el consumo humano por
su rica composicion en &acidos grasos mono y poliinsaturados, grupo de los
Omega-3. De este tipo de &cidos grasos, el linoleico (co-6) y el a-linolénico

(co-3) son los mas importantes para la salud porque juegan un rol crucial

12



en las funciones del cerebro y, también, en el crecimiento y desarrollo del
ser humano. Se suma, a las propiedades descritas del aceite de Sacha
Inchi, el alto contenido de proteina presente en la torta de prensado, siendo
muy util para la elaboracion de concentrados proteicos. Por todo lo

descrito, se ha creido conveniente investigar esta oleaginosa.

Segun la norma técnica peruana NTP 151.400 2009 ACEITE DE
SACHA INCHI, es el aceite extraido de las semillas de Sacha Inchi del
género Plukenetia. Caracterizado por su alto contenido de &cidos grasos

insaturados (omega 3, 6y 9).

3.1.3.1 Clasificacion de los aceites de sacha inchi
Las denominaciones aceptadas para los diferentes aceites de sacha

inchi y sus definiciones, son las que siguen:

Aceite de sacha inchi, aceite extraido de las semillas de sacha inchi
del género Plukenetia. Caracterizado por su alto contenido de &cidos
grasos insaturados (Omega 3, 6 y 9). Aceite de sacha inchi virgenes: Se
entiende por aceite de sacha inchi a los productos obtenidos, sin modificar
Su naturaleza. La extraccion serd por procedimientos mecéanicos, por

ejemplo, extrusién, prensado y otros. Podran haber sido purificados por
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sedimentacion, filtracion y centrifugacion. Se excluyen a los aceites

obtenidos mediante disolvente, coadyuvante de accion quimica y

bioquimica o por procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla

con aceites de otra naturaleza (NTP 151.400/2009).

— Aceite de sacha inchi extra virgen: Es el aceite virgen cuya acidez libre
expresada en acido oleico, es como maximo de 1 gramo por 100
gramos, extraido sin la aplicacion de calor y cuyas demas
caracteristicas fijadas corresponden para esta categoria (NTP
151.400/2009).

— Aceite de sacha inchi virgen: Es el aceite virgen cuya acidez libre
expresada en acido oleico, es como maximo de 2 gramos por 100
gramos y cuyas demas caracteristicas fijadas corresponden para esta

categoria (NTP 151.400/2009).

3.1.3.2 Importancia del aceite de sacha inchi

Es una planta que se cultiva especialmente por su alto contenido de
aceite que oscila entre 49 a 54%, ademas de poseer hasta un 33% de
proteinas. La proteina presenta un importante contenido de aminoacidos
esenciales y no esenciales; rico en vitamina A y E; contiene 562 calorias y
el indice de yodo es alto llegando hasta 192. De todas las fuentes naturales

conocidas, el aceite de sacha inchi tiene el mayor contenido en Omega 3.
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En comparacion a los aceites de otras semillas de oleaginosas utilizadas
en el mundo (Tabla 1), para consumo humano, el sacha inchi es el mas rico

en acidos grasos insaturados, llega hasta 93,68% (IIAP, 2009)

Tabla 1.Nutrientes (proteina y acidos grasos) de aceite de semillas
oleaginosas (por 100 g de parte comestible).

Nutrientes Sachainchi Soya Maiz Girasol Algodon Palma  Oliva

Proteinas 29 28 24 32,9

Acides total 54 19 48 16

Palmitico saturado 4 10,5 1" 7,5 18,4 45 13
Estearico saturado 3 3,2 2 53 2,4 4 3
Oleico monoinsaturado 9 22,3 28 29,3 18,7 40 71
Linoleico 36 545 58 57,9 57,5 10 10
Linolénico 48 8,3 1 0 0,5 0 1

Fuente: [IAP (2009)

La importancia de los acidos grasos esenciales (omega 3) del sacha
inchi en la salud y en la alimentacion, esta dada por (Proamazonia, 2006):
- Prevencion y mantenimiento de la salud.
- Control y reduccién del colesterol.
- Fundamental formacion del tejido ocular.
- Formacion esencial de la estructura de las membranas celulares; mas

de la mitad del cerebro contiene omega 3.

- Transporte de los nutrientes en el torrente sanguineo.

- Contribucién al mantenimiento del equilibrio del metabolismo.
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3.2 Marco referencial

Lopez et al (2010), en el estudio “Ensayo y Funcionalidad de un
Sustituyente de Sélidos No Grasos Lacteos en una Mezcla para Helado.
Este estudio tuvo como objeto ensayar y evaluar la influencia de dos
formulaciones de solidos no grasos lacteos (F1 y F2), sobre las
caracteristicas fisicoquimicas de mezclas de helado. Mediante criterios
bromatologicos (contenido de proteina) se seleccioné la formulacion F1, ya
que una prueba sensorial que se aplicO simultAaneamente, no aporto
diferencias entre ambas formulaciones. Posteriormente se usaron tres
niveles de la mezcla escogida, sustituyendo 20%(T2), el 40% (T3) y el 60%
(74), de los solidos no grasos lacteos de la formulacion, a los cuales se les
realizaron pruebas de calidad fisica, quimica y sensorial, comparandolos
contra una mezcla testigo sin sustitucién (T1). El valor de viscosidad de los
tratamientos, varié en un intervalo 398,7cp a 1108,6 cp a una temperatura
de 4°C siendo este aumento directamente proporcional al porcentaje de
sustitucion. Los valores de acidez titulable de la mezcla oscilaron entre
0,17% a 0,12% con un valor mas alto (P <0,05) para T1. El tratamiento T3
presentd los siguientes resultados: pH de 6,84; P 542,2 mg/kg; Ca 717,2
mg/kg; cenizas 0,7%; proteina 2,5% y grasa 14,3%; los cuales se
encuentran dentro de los parametros aceptables para la elaboracion de

mezclas segun la legislacién colombiana. A medida que se aumento el
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porcentaje de sustitucion de sdlidos lacteos no grasos, el contenido de
proteina y el porcentaje de derretimiento, disminuyeron. ElI 40% de
sustitucion de la variable estudiada en la mezcla de helado, presenté

mejores caracteristicas fisicoquimicas.

Aguilar (2007), en su trabajo, “Efecto del Yacén (Smallanthus
sonchifolius (Poep & end)) e ingredientes en la aceptabilidad sensorial para
la elaboracién de helados”, determiné la influencia del uso del yacén en la
elaboracion de helado tipo crema. El disefio experimental que se utilizé fue
de Draper-Lin centrado en las caras con 16 tratamientos factoriales y 3
puntos centrales. El objetivo principal del estudio fue evaluar el efecto
(P<0,05) de las variables concentracion de azuUcar, grasa vegetal,
estabilizante y yacon sobre los atributos sensoriales (aspecto, sabor, olor y
consistencia) y el indice de retencidon de aire (overrun). Ademas, se empleo
la funcion de deseabilidad para optimizar el proceso sometido a estudio.
Del analisis estadistico de optimizacion y tecnologico se concluye que las
mejores condiciones de elaboracion son: azucar 14,40 %, grasa vegetal
5,83 %, estabilizante 0,13 % y yacon 11,06 %. Este analisis determind que
con respecto a la aceptacion sensorial el tratamiento de mejores
condiciones esta ubicado entre los valores 8 y 9 de la escala hedonica y

que corresponde al calificativo de “me gusta mucho” y “me gusta
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muchisimo” respectivamente. Asi mismo, presenta un indice de retencion
de aire de 28,58 % con un rendimiento obtenido en base a la mezcla base
(mix), de 96,7 % en peso. El analisis proximal del producto final de mejores
condiciones arrojo un 5,2 % en lipidos lo que categoriza al helado de yacén

como un helado de leche.

Martinez (2002), en su estudio “Evaluacion de una mezcla de
estabilizantes y emulsificantes en la elaboracion de un helado cremoso con
grasa vegetal sobre las caracteristicas de la mezcla base y del producto
final”; demostré6 que ambas mezclas de estabilizantes y emulsificantes se
pueden usar, reemplazandose el uno al otro, por su similitud en el
comportamiento de las caracteristicas, tanto de la mezcla como del
producto terminado. Debido a su similitud en el comportamiento de las
propiedades fisicoquimicas, tanto del producto como en la mezcla, resulta
mas favorable econdmicamente el uso del estabilizante propuesto contra el
comercial. Es importante realizar una prueba de estabilidad del producto a
través de la cadena de fri6 hasta que llegue al consumidor, teniendo en
cuenta diferentes presentaciones del producto. Es conveniente realizar
ensayos con diferentes dosis del estabilizante propuesto, tanto por encima
como por debajo de la realizada en este trabajo en el tipo de helado

evaluado, para determinar la dosis apropiada. Se pueden encaminar
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futuras investigaciones buscando eliminar la goma de algarrobo y sustituirla

por goma guar.

Bejarano y Silva (2010) En el trabajo titulado “Estabilidad del helado
de crema de leche” concluyeron que el producto presenta valores
descendentes conforme paso el tiempo, este fendmeno se debio a que el
aire que contenia la masa (overrun) fue disminuyendo dandole un aspecto
de resequedad sin dejar de ser apetecible al consumidor. Los valores de
acidez titulable expresada en acido lactico tuvieron una leve variacion la
cual se pudo deber a la incorrecta manipulaciéon en la toma de muestra,
aunque el indice de acidez no es considerado como un parametro de
estabilidad. Con respecto a las pruebas sensoriales se determiné que el
producto durante los 15 dias de estudio guarda consigo las caracteristicas
iniciales de sabor, aspecto, olor y color lo cual es indicador que no ha
existido deterioro alguno por parte de microorganismos, siendo los mas
representativos en este tipo de alimento. A mas de los 15 dias en los que
se realiz6 la estabilidad del producto este aun se conserva en Optimas
condiciones, a pesar de que han transcurrido ya 3 meses a partir de su
elaboracion, por lo cual hemos cumplido con el objetivo propuesto que fue
demostrar que un producto libre de aditivos se puede mantener con un

método de conservacion de larga duracion.
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3.3 Enfoques tedricos - técnicos
3.3.1 Los alimentos funcionales

Se consideran alimentos funcionales aquellos que, con independencia
de aportar nutrientes, han demostrado cientificamente que afectan
beneficiosamente a una o varias funciones del organismo, de manera que
proporcionan un mejor estado de salud y bienestar. Estos alimentos,
ademas, ejercen un papel preventivo ya que reducen los factores de riesgo
que provocan la aparicion de enfermedades. Entre los alimentos
funcionales mas importantes se encuentran los alimentos enriquecidos. Los
alimentos funcionales deben consumirse dentro de una dieta sana y
equilibrada y en las mismas cantidades en las que habitualmente se

consumen el resto de los alimentos (Aranceta y Serra, 2003).

Un alimento puede hacerse funcional siguiendo alguna de las
siguientes estrategias o sus combinaciones (Roberfroid 2002; Garcia,

2004):

i.  Eliminando componentes perjudiciales presentes en el alimento
(alérgenos).
ii. Incrementando la concentracion de un componente presente de

forma natural en el alimento hasta unos niveles en que pueda inducir
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los beneficios esperados (fortificacion con micronutrientes) o
incrementando la concentraciéon de una sustancia no nutritiva hasta

niveles en que se conoce su efecto beneficioso.

ii.  Afadiendo un componente que no esta presente de forma natural en
el alimento y que no es necesariamente un macronutriente o0 un
micronutriente, pero cuyos efectos benéficos son reconocidos (pro y

prebioticos, antioxidantes no vitaminicos).

iv.  Sustituyendo un nutrimento (generalmente grasas), cuyo consumo

excesivo tenga efectos perjudiciales sobre la salud humana.

v. Incrementando la biodisponibilidad o estabilidad de un componente
gue se sepa que es capaz de producir un efecto funcional o reducir

un potencial riesgo de enfermedad del propio alimento.

Estos efectos benéficos deben demostrarse cientificamente con el
objetivo de validar sus efectos y para poder aprobar las declaraciones
nutricionales en su etiqueta. Respecto a la legislacion de los alimentos
funcionales, no existe alguna normatividad oficial internacional que regule

los aspectos cientificos de los ingredientes, sustancias, complementos,
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suplementos o componentes de caracter funcional. Existen diferentes
autoridades internacionales que regulan estos aspectos. Los principales
son; el Food for Specified Healt Use (FOSHU) en Japén, el Ministry of
Health (MOH) en China, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) en la Union Europea, la Food and Droug Administration (FDA) en

Estados Unidos; la Secretaria de Salud (SSA) en México (Roberfroid 2002).

3.3.2 El helado
Segun Timm (1989), el helado es un alimento de sabor dulce, que se
consume en estado congelado. Contiene agua, componentes lacteos,

frutas, saborizantes, colorantes y aire.

El helado puede definirse como el estado temporal de una mezcla
heterogénea mantenida artificialmente a una temperatura constante (-18 a -
30 °C), una preparacion alimenticia que ha sido llevada al estado solido,
semisélido o pastoso, por una congelacion simultdnea o posterior a la
mezcla de las materias primas puestas en produccion y que han de
mantener el grado de plasticidad y congelacién suficientes hasta el

momento de su venta al consumidor (Butt et al, 1999).
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Se le denomina mezcla para helado, al producto obtenido en

cantidades adecuadas de leche, derivados lacteos, sal, estabilizadores,

emulsificadores, agua y otros ingredientes, los cuales una vez mezclados

se homogeneizan, pasteurizan y maduran, para ser batidos y obtener

helado (Rincon et al, 2002).

3.3.3 Tipos de helados

a)

b)

Basicamente se puede tener tres calidades de helados en el mercado:
Helados industriales: Son los helados que existen en los
supermercados, quioscos 0 restaurantes econdémicos. Estos helados
son elaborados en forma automatica empleando saborizantes y
colorantes para realzar su aspecto y sabor; es un helado con una gran
cantidad de aire incorporado; es decir, muy liviano. Por estas razones

se puede ofrecer a un precio muy bajo (Daniel et al, 2011).

Helados artesanales: Son helados que se consiguen Unicamente en
heladerias artesanas o restaurantes de primera categoria; son helados
de alta calidad y muy personalizados (figura 2). En su elaboracién se
emplean Unicamente productos frescos, el cual no se utilizan
saborizantes, colorantes ni conservantes. Tienen mucho menos aire

incorporado y un aspecto muy cremoso (Daniel et al, 2011).
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c) Helado soft: La mezcla base se coloca en una pequefia mantecadora y
accionando un grifo se extrae el helado al momento. La caracteristica
principal es la gran cantidad de aire que tiene dentro; es decir, que es
muy liviano y de textura muy suave. No necesariamente es de baja
calidad, pero si, mas barato porque no requiere de la operacion de

congelacion como otros tipos de helado después de la formacién de la

emulsion (Daniel et al, 2011).

Figura 3.Helado artesana
Fuente: http://www.heladosmo.cl/helados-artesanales
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3.3.4 Requisitos generales

3.3.4.1 Aspectos sensoriales

Todo helado ideal debe tener un sabor agradable y con buenas
caracteristicas, debe poseer una textura suave y uniforme, las propiedades
de fusion deberan ser las adecuadas junto a un color apropiado, debera
estar libre de contenido bacteriano y ser empacado en un envase que lo
proteja del medio ambiente y a la vez ser atractivo al consumidor. En los

helados podemos resaltar las siguientes caracteristicas basicas:

i. Cuerpo: Un helado debe ser consistente, pero no demasiado duro,
resistente a la fusion y debe proporcionar una agradable sensacion al
llenar la boca.

ii. Textura: Este término se refiere a la disposicion y dimensién de las
particulas que componen al helado. El conjunto éstos componentes
deben proporcionar una estructura cremosa, ligera y suave.

ii.  Color: Esta caracteristica es muy importante, ya que el consumidor se
ve atraido por el color al momento de elegir un helado. Este debera
ser intenso, dependiendo del gusto de los clientes, serd homogéneo y

por supuesto el color debe ser relacionado con el sabor del helado.
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iv. Sabor: Es el conjunto de aromas y sensaciones que el consumidor
experimenta al momento de servirse un helado. El sabor estara

relacionado con los componentes de la mezcla base.

3.3.4.2 Defectos

Segun Bejarano (2010), los defectos tipicos de un helado se
presentan en la textura, que depende principalmente del nimero y tamafio
de las particulas, su organizacion y su distribucion; debe ser suave y

producir una sensacion agradable en la boca:

Aspero: ocurre cuando los cristales de hielo han crecido hasta un

nivel sensorial detectable. Los cristales se funden en la boca.

- Arenoso: se percibe como una contextura arenosa causada por el
crecimiento de cristales de lactosa. Estos cristales no se funden en
la boca.

- Esponjoso: el producto es escamado y se rompe con facilidad. Este
defecto es causado con un excesivo overrun, gran tamafio de
células de aire o niveles inadecuados de estabilizantes.

- Gomoso: es de estructura compacta y apariencia pegajosa. Es

causado por un overrun insuficiente, alta concentracion de sdlidos o

demasiado estabilizante.
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- Blando: el helado se funde rapidamente en la boca. Las causas de
este defecto son: bajo contenido de solidos totales, alto overrun,
inapropiado balance entre grasa y solidos del suero o inadecuado

nivel de estabilizantes.

3.3.5 Las grasas en los helados

Los helados de agua y sorbetes no contienen grasas, esto los haria
adecuados para personas que necesitan una restriccion en la ingesta
lipidica, pero su elevado contenido en azucares de absorcion rapida limita
esta recomendacion. La grasa que contienen los helados de base lactea es
mayoritariamente saturada. En los helados de leche y en los de crema es
grasa lactea (60% en la fraccion grasa), mientras los helados tienen un
contenido mayor (80%) y es grasa de coco, palma, y grasas hidrogenadas,
es decir grasas vegetales pero altamente saturadas. La grasa de los
helados crema con cobertura de chocolate es  menos
hipercolesterolemiante incluso que la leche entera, puesto que la manteca
de cacao es rica en acido estearico y acido oleico, lo que mejora el perfil
lipidico, a pesar de aumentar ligeramente su valor energético. Si, ademas,
la cobertura contiene frutos secos, el perfil lipidico adn sera mejor,
aumentando significativamente la proporcion de &cidos grasos

monoinsaturados y poliinsaturados (Barriach, 2009).
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Como ingredientes en la fabricacion de helados se pueden usar
grasas comestibles mas baratas en sustitucion de la grasa de origen lacteo
como la crema y la mantequilla afirma Di Bartolo, (2005). Dentro de las
grasas comestibles podemos clasificarlas en tres grandes grupos:

— Aceites, que son liquidos a temperatura ambiente (18 -20 °C)

— Grasa vegetales, de estado sélido a temperatura ambiente 20 °C.

— Grasas animales, que son solidas a temperatura ambiente e
incluyen los sebos y las mantecas de origen animal.

Para la fabricacion de helados solo se utilizan las dos primeras, ya

que los terceros incorporan sus propios sabores.

La Tabla 2 indica la composicion media de distintos tipos de helados

en funcion de los contenidos de sélidos, materia grasa y aire entre otros:

Tabla 2.Composicion media de los distintos tipos de helados en funcién de
los contenidos de sélidos, materia grasa y aire

Tipos de

%mg %sng % azucar % overrun
helados

Mantecado 15 10 15 110
Crema 10 11 14 100
Leche 4 12 13 85
Sorbete 2 4 22 50
Granizado 0 0 22 10

Fuente: Di Bartolo, (2005).

28



En el Peru la normativa clasifica a los helados segun su contenido de

grasa total y sélidos totales, tal como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3.Requisitos fisicoquimicos segun norma técnica para los tipos de

helados
Requisitos Helado de crema Helado de Sorbete Helado de
leche agua
Grasa total Min 6,0 Min 1,5 Max 1,5 --
Solidos Min 32,0 Min27.0  Min200  Min 200
totales

Fuente: Norma Técnica Peruana NTP 202.057

3.3.6 Analisis sensorial orientado al consumidor

Urefia y Darrigo, (1999), afirman que los analisis sensoriales son las
herramientas con los que se obtendran datos que permitiran luego, con el
analisis estadistico adecuado, estimar la capacidad analitica sensorial de
un juez, o en su caso hacer inferencias sobre una poblacion de posibles
usuarios del producto. Estos son discriminativos para determinar grado de
percepcion y afectivos.

a. Discriminativos para determinar grado de percepcion: El juez es
evaluado en cuanto a su capacidad psico — somatica para apreciar,
identificar y mensurar determinados estimulos, causados por la
percepcion de propiedades sensoriales y sus atributos.

b. Afectivos: El juez evalla la muestra y manifiesta si su apreciacion le

induce a aceptarla y/o prefiere sobre otras.
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3.3.7 Laoptimizacion de procesos

La estadistica apoya el trabajo del investigador desde el
planteamiento del problema, la formulacién de la hipétesis y el disefio del
tamafio de la muestra, asi como las técnicas estadisticas univariables,
bivariables, multivariables, y las técnicas estadisticas no paramétricas para
el andlisis de los datos obtenidos en el trabajo de campo. Todas las
técnicas estadisticas se pueden aplicar utilizando el software estadistico en

el andlisis de los datos obtenidos del trabajo de campo (Ramirez, 2009).

Optimizar un proceso, es seleccionar la mejor alternativa de un
grupo especifico de alternativas para un proceso determinado, y para ello
se requiere, primero, un método que describa las alternativas potenciales
del proceso, y segundo, un criterio para decidir cual de las alternativas es la

mejor. (Lawson ,1992).

En el caso que la funcidn sea casuistica (aproximada) se aplican los
métodos de optimizacién estadistica tales como el grafico convencional, el
grafico mejorado, la funcion deseada y el procedimiento de respuesta de

superficie extendida (Lawson ,1992).
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CAPITULO IV. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo y disefio de lainvestigacion
a) Tipo de investigacién: Este proyecto de investigacion es de tipo
experimental (con intervencién), prospectivo (datos planeados),
transversal (mediciones Unicas) y analitica (multivariable).
b) Disefio de la investigacion: El disefio en el cual se enmarcé esta
investigacion es del tipo experimental, debido a que se manipularan
las variables para ver el efecto de estas se pretende establecer con

precision una relacion causa-efecto.

4.2 Poblacion y muestra

La poblacion es la infinita cantidad de combinaciones que se pueden
suceder dentro del rango de estudio de las variables independientes. Para
investigar de manera conjunta el efecto de los dos variables independientes
sobre las variables dependientes se ha elegido los tratamientos
establecidos por el diseiio central compuesto de caras centradas con 2
factores y 3 niveles por cada factor (cuadro 2). La muestra de estudio
resulta de la interaccion de los niveles de las variables en estudio con

tratamientos y serdn volimenes de helado de 1 litro por cada una, las



misma que estaran en conservacion a -5°C para cuando se realicen las

pruebas sensoriales y fisicoquimicas

Cuadro 2. Disefio central compuesto de caras centradas para la

determinacion de parametros del helado

X 1: X 2:
Tratamiento N% ,?ceite de oliva % ﬁ(_:eitle de sacha inchi
e Nivel real e Nivel real
codificado codificado
1 -1 5 -1 5
2 -1 5 0 7,5
3 -1 5 1 10
4 1 10 -1 5
5 1 10 0 7,5
6 1 10 1 10
7 0 7,5 0 5
8 0 7,5 1 10
9 0 7,5 0 7,5
10 0 7,5 0 7,5
11 0 7.5 0 7,5

Fuente: elaboracion propia (2013)

4.3 Materiales y métodos
4.3.1 Instrumentos de medicion

El presente estudio pertenece al tipo de investigacion de las ciencias
facticas naturales; y por lo tanto sus instrumentos de medicion son
cuantitativos, exactos y no requieren de las pruebas de validez y

confiabilidad pues no corresponde ya que las mediciones de las variables
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son de naturaleza fisica y quimica y para su medicibn se usaron
mecanismos e instrumentales validados por los fabricantes.

a) En la elaboracion de helado

Balanza semianalitica Marca Sartorius capacidad de 210 g;

sensibilidad 0,1 mg

Batidora mezcladora industrial marca Henkel, capacidad 10 I.

Ollas

Termdémetro

Recipientes de diferente tamafo

Cuchillos

Espétulas

Congeladora Coldex de capacidad 270 litros

b) En el andlisis sensorial

Platos y vasos descartables

Formato para analisis sensorial

Bandejas de metal
- Agua mineral

Cucharas

4.3.2 Disefo procedimental
Para el presente estudio sigui6 el flujo del disefio experimental que se

muestra en la figura 4.
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. Leche evaporada 42,0%

RECEPCIONDE ~ * Cremade leche 42,0%
MATERIAPRIMA  + Azucar 10,5%
+ Glucosa 5,2%

SELECCION . Mezcla emulsificante-estabilizante  0,3%

PESADO
MEZCLADO1 . Mezcla base
PASTEURIZADO . T°=90°C; Tiempo = 1 min
ENFRIADO » T°=4°C; Tiempo =6 h.

MEZCLADO 2 . Mezcla de aceites

—

X1: Aceite de oliva X2: Aceite de Sacha inchi

5% 75% 10% 5% 75% 10%
- J

%0 . Con batidora eléctrica T °=-8°C

ENVASADO . Enenvases de plastico

CONGELACION - T°=-15°C x 48 horas

¥ EVALUACION
HELADO SENSORIAL . Yi: Aceptabilidad sensorial

OPTIMIZACION
« Andlisis proximal
. Evaluacion sensorial: helado | pRODUCTOFINAL | ¢ Andlisis fisicoquimico
optimo vs helado comercial OPTIMIZADO - Analisis microbioldgico
. Rendimiento y overrun

Figura 4. Representacion de las variables y sus niveles en estudio
Fuente: elaboracion propia (2015)
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Fase 1 Determinacion de los parametros tecnoldgicos:
i. Recepcion de la leche: la leche (leche evaporada con 4 % de
solidos) y los aceites de oliva (0,3% de acidez) y sacha inchi

(0,22 % de acidez) son de origen comercial.
ii. Pesado: se realiz6 de acuerdo a los tratamientos planteados en

el disefio experimental establecido

iii.  Mezclado 1: es la preparacion de la mezcla base, se mezclo la
leche evaporada con la crema de leche (21% de grasa) y el
estabilizante con el azucar tratando de evitar la formacion de

grumos (figura 5).

Figura 5. Preparacion de la mezcla base
Fuente: elaboracion propia (2014)
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Vi.

Pasteurizacion: la mezcla base de helado se someti6 a una
pasteurizacion a olla abierta a una temperatura de 90°C durante
1 minuto, para inactivar la flora microbiana patégena presente en
la materia prima e ingredientes.

Enfriado: se enfri6 de inmediato en un banco de hielo, a una
temperatura de 4°C por 6 horas.

Mezclado 2: Se adicioné aceite de oliva y aceite de sacha inchi
en numero de mezclas (figura 6) y proporciones establecidas por

el disefio estadistico elegido y en base al peso de la mezcla

base.

Figura 6. Preparacion de muestras de mezcla base de helado
para la adicion de los aceites de oliva y sacha inchi
Fuente: elaboracion propia (2014)
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Vil.

Viii.

Batido: Una vez agregado los aceites que corresponda a cada
tratamiento, la mezcla se enfri6 y se procedié a batir con una
batidora eléctrica y manteniendo una temperatura de - 8°C; hasta
mostrar un incremento en su volumen.

Envasado: la mezcla batida se depositd en envases de plastico
(Polipropileno) de 1 litro de capacidad.

Congelacion: una vez que el incremento de volumen se hace
constante, se procedio a congelar la mezcla a -15°C.

Evaluacion sensorial: las muestras de helado elaborados, fueron
analizadas sensorialmente y luego procesadas mediante la
metodologia de superficie de respuesta y de funcién deseada a

fin de determinar la mezcla 6ptima de aceites.

Fase 2: Evaluacion del producto final (helado 6ptimo)

Evaluacion sensorial: el helado de la mezcla 6ptima se analiz
comparativamente con una muestra de helado comercial.

Andlisis: el helado de la mezcla optima fue sometido a un
analisis de su composicion préxima para determinar el contenido
total de grasa a fin de categorizar a qué tipo de helado

corresponde, asi como un analisis fisicoquimico.
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4.3.3 Procedimiento de lainvestigacién

Se realizaron los siguientes analisis:
a) Andlisis sensorial en la mezcla de helado
- Aceptabilidad sensorial: apariencia, textura y sabor segun
escala hedonica estructurada.
b) Analisis fisicoquimico del producto final optimizado
- Ceniza: método Soxlet A.O.A.C. 1981
- Humedad: método por pérdida de peso A.O.A.C. 1981.
- Proteina: método Kjeldahl, A.O.A.C. 1981.
- Carbohidratos: por diferencia A.O.A.C. 1981.
- Analisis de acidez: AOAC 947.05, 1990.
c) Balance de materia
- Del producto optimizado (p/p %).
d) Calculo de overrun

- Del producto optimizado (v/v %).

4.3.4 Recoleccién de datos

El presente estudio recopilé datos primarios es decir aquellos que se
obtuvieron directamente de los experimentos, recolectados con los

instrumentos.
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4.3.5 Analisis de datos

a)

b)

En la determinacion de pardmetros: El promedio de los datos de cada
uno de los 11 experimentos para cada una de las variables respuesta
fueron tratados por el analisis de regresiéon mudltiple, para lo cual se
determind la funcidn respuesta. Para el analisis de los efectos de las
variables independiente (X1, X2, en las respuestas evaluadas (Yi), se
empled el disefio central compuesto de caras centradas. El efecto
significativo del modelo (P<0,05) fue tratado con el analisis de varianza,
donde se observo el grado de significacion de la regresion, la falta de
ajuste al 95% de confianza y el andlisis del coeficiente de determinacion
(R?). El modelo para ser considerado predictivo en la regién analizada
debe presentar regresion significativa (P<0,05), falta de ajuste no
significativo y alto valor R? (mas préximo de 1) (Montgomery, 1991) y
para optimizar el sistema constituido por las variables en estudio, se
empled segun Derringer (1980) el método de la funcion deseada.

En el producto final: con los resultados de aceptabilidad sensorial tanto
para el helado optimizado como para el helado comercial se aplico una
prueba de comparacion de muestras pareadas (Prueba t student) al 5%
de nivel de significancia.

Los célculos necesarios se realiz6 con la ayuda del Software Desig

expert 8.0 segun recomendacion de Gutiérrez y De la Vara (2007).
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CAPITULO V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1 Influencia del aceite oliva y aceite de sacha inchi sobre la

aceptabilidad sensorial del helado

A las muestras de mezcla base de helado de un litro por cada

tratamiento, se agrego cantidades de aceite segun lo establecido por el

disefio experimental. Los resultados promedio del analisis sensorial se

muestran en el cuadro 3.

Cuadro 3. Resultados de la aceptabilidad sensorial en la elaboracion del

helado segun disefio central compuesto de caras centradas

X 1:

X2: %

Tratamiento % Aceite de Aceite de Color Argll Textura Sabor
oliva Sacha inchi
1 5 5 6,78 7,13 7,25 6,5
2 5 7,5 6,89 7 6,75 7,38
3 5 10 6,56 6,89 6,56 6,11
4 10 5 7 7 6,89 6,67
5 10 75 6,89 6,67 6,22 6,67
6 10 10 7 6,44 6,67 6,67
7 7,5 5 7 7,11 7,22 7,11
8 7,5 10 7,22 7,22 7,11 6,89
9 7,5 7,5 7,33 7,33 7,44 7,33
10 7,5 7,5 7 7,22 7,33 7,5
11 7,5 7,5 7,22 7,22 7,56 7,56

Fuente: elaboracion propia (2014)



5.2 Color

El color es la cualidad de la sensacion provocada en la retina del
observador que resulta de la interaccion de la luz en la retina y un
componente fisico que depende de determinadas caracteristicas de la luz.
Este analisis se ha llevado a cabo con la finalidad de evaluar su intensidad
y homogeneidad en funcion a la aceptabilidad de los panelistas vy, la

influencia de los ingredientes.

El analisis de los coeficientes del modelo segun la prueba de Pareto
(figura 7) para los efectos del modelo, solo resulté significativo (p valor <
0,05) solo para el efecto cuadratico del aceite de oliva, mas no asi el
modelo completo segun el andlisis de varianza (anexo 2) que aplicado a la

aceptabilidad del color, resulté no significativo (F = 2,84, no sig= 0,1683).

O+
AA _ --

A:Aceite de oliva

AB

B:Aceite de sacha inchi

0 0,5 1 15 2 25 3
Efecto estandarizado

Figura 7. Diagrama de Pareto estandarizada para el color
Fuente: elaboracion propia (2014)
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Aunque el elevado valor del factor de la varianza (VIF=1) en los
coeficientes indica una adecuada independencia entre las variables
incluidas en el modelo. Se puede afirmar que el modelo matematico
hallado no representa adecuadamente los datos experimentales. Aun
cuando el valor del coeficiente de determinacién mdltiple (R?) es 0,7396
(73,96 %) muy cercano a 1. Por tanto el modelo hallado no es
estadisticamente significativo para efectos de prediccion y explicacion de la

variabilidad del color en la elaboraciéon de la mezcla a escala de laboratorio.

Es decir que la construccion de las curvas de nivel (figura 7) no
explican necesariamente la influencia del efecto combinado de las
variables: aceite de oliva y sacha inchi en la variabilidad del color, aun
cuando se observa que la tendencia a obtener una mezcla con mayor
calificacion sea cercano al nivel medio de concentracion de aceite de oliva
de 8% y de concentracion de aceite de sacha inchi de 7,4% para una
calificacion maxima promedio de 7,17 en la escala hedonica de “me gusta

algo”.

Este comportamiento de los aceites con respecto al color se entiende

puesto que los mismos aceites carecen de un color lo suficientemente

intenso que pudiera afectar al color final del helado, es decir que
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potencialmente es posible afiadirle algun colorante artificial o alguna fruta
que aporte color sin el riesgo de que sea mitigado por las concentraciones
de los aceites afiadidos. La coloracién fue reforzada solo con el agregado
de las cantidades de aceites, es decir es consecuencia de los pigmentos

naturales de los mismos.

La ecuacion de regresion predicativa util para de graficar las curvas

de nivel de superficie de respuesta de la aceptabilidad del color es:

Color = 4,28763 + 0,589368*Aceite de oliva (%) + 0,142035*Aceite de sacha inchi
(%) - 0,0407579*Aceite de oliva (%)? + 0,0088*Aceite de oliva (%)*Aceite
de sacha inchi (%) - 0,0143579*Aceite de sacha inchi (%)?

Color
10.0 -

75 —«

B: Aceite Sacha inchi

5.0

5.0 10.0

A: Aceite Oliva

Figura 8. Curvas de nivel mostrando el efecto del aceite de oliva y el aceite de
sacha inchi sobre la variabilidad del color del helado
Fuente: elaboracion propia (2014)
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5.3 Apariencia

El andlisis de los coeficientes del modelo segun la prueba de Pareto
(figura 9) nuestra que solo los efectos de interaccion de los aceites y el
efecto cuadratico del aceite de sacha resultaron no significativo (p valor
>0,05), ademas fue significativa la funcion respuesta segun el andlisis de
varianza (anexo 3) aplicada a la aceptabilidad sensorial de la apariencia (F

= 8,49, sig= 0,0174).

AA

B:Aceite de sacha inchi

A:Aceite de oliva

AB

0 1 2 3 4 5
Efecto estandarizado

Figura 9. Diagrama de Pareto estandarizada para la apariencia
Fuente: Elaboracién propia (2014)

Aunque el elevado valor del factor de la varianza (VIF=1) en algunos
los coeficientes indica una adecuada independencia entre las variables
incluidas en el modelo. Se puede afirmar que el modelo mateméatico hallado
representa adecuadamente los datos experimentales. ElI valor del

coeficiente de determinacién multiple (R? es 0,8946 (89,46 %) muy
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cercano a 1. Por tanto el modelo hallado es estadisticamente significativo
para efectos de prediccion y explicacion de la variabilidad de la apariencia

en la elaboracion del helado a escala de laboratorio.

Es decir que la construccion de las curvas de nivel (figura 8) si
explican adecuadamente la influencia del efecto combinado de las
variables: aceite de oliva y sacha inchi en la variabilidad de la apariencia,
aun cuando se observa que la tendencia a obtener una mezcla con mayor
calificacion sea cercano al nivel medio de concentracion de aceite de oliva
de 7,2 % y aceite de sacha inchi 5,3% para una calificacion en la escala

hedodnica de 7,3 es decir “me gusta algo”.

Dicha combinacion de variables produjo un helado con suavidad, y la
textura aceptable, y nula formacion de cristales de hielo, lo que confiere al

producto uniformidad y resistencia a la descongelacion.

La ecuaciéon de regresion predicativa util para de graficar las curvas
de nivel de superficie de respuesta de la aceptabilidad de la apariencia es:
Apariencia gral = 3,98263 + 0,754702*Aceite de oliva (%) + 0,226702*Aceite de

sacha inchi (%) - 0,0479579*Aceite de oliva (%)? -

0,0128*Aceite de oliva (%)*Aceite de sacha inchi (%) -
0,0127579*Aceite de sacha inchi (%)?
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Apariencia
10.0

75 @

B: Aceite Sacha inchi

5.0
5.0 75 10.0

A: Aceite Oliva

Figura 10. Curvas de nivel mostrando el efecto del aceite de oliva y el aceite de
sacha inchi sobre la variabilidad de la aceptabilidad de la apariencia
del helado

Fuente: elaboracion propia (2014)

5.4 Textura

El analisis de los coeficientes del modelo segun la prueba de Pareto
(Figura 11) para el efecto cuadratico del aceite de oliva resulto significativo
(p valor < 0,05) resaltando por su importante efecto en la variacion de la
textura, sin embargo la funcién respuesta aplicado a la aceptabilidad
sensorial de la textura (F = 3,58, sig= 0,0937) no resulté significativa seguin

el andlisis del modelo completo (anexo 4).
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AA

B:Aceite de sacha inchi

A:Aceite de oliva

AB

2 3 4
Efecto estandarizado

(=]
—_

Figura 11. Diagrama de Pareto estandarizado para textura
Fuente: elaboracion propia (2014)

El cercano valor a la unidad del factor de la varianza (VIF=1) de
algunos los coeficientes indica una adecuada independencia entre las
variables incluidas en el modelo. Por tanto se puede afirmar que el modelo
matematico hallado representa adecuadamente los datos experimentales.
El valor del coeficiente de determinacién muiltiple (R?) es 0,7819 (78,19 %)
muy cercano a 1. Por tanto el modelo hallado es estadisticamente
significativo para efectos de prediccion y explicacion de la variabilidad del

color en la elaboraciéon de la mezcla de helado a escala de laboratorio.

Es decir que la construccion de las curvas de nivel (figura 12) si
explican adecuadamente la influencia del efecto combinado de las

variables: aceite de oliva y sacha inchi en la variabilidad de la apariencia,
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aun cuando se observa que la tendencia a obtener una mezcla con mayor
calificacion sea cercano al nivel medio de concentracién de aceite de oliva
de 7,0 % y aceite de sacha inchi 5,0% para una calificacién promedio en la

escala hedodnica de 7,56 que se describe como “me gusta algo”.

Estos resultados demuestran la tendencia del como las
concentraciones de los diferentes aceites confiere la consistencia al helado.
Generalmente se calcula buscando el equilibrio con los sélidos de leche
descremada, sin embargo para el presente estudio ese equilibrio estuvo en
funcidn a la aceptabilidad del juez panelista. Uno de los elementos mas
importantes en la formulacion es que las mezclas de helado estén
equilibradas. Una relacion entre la grasa y el azlcar correcto para evitar
que el helado produzca una sensacion “grasienta” en la boca al
consumidor. Un segundo equilibrio necesario es entre los solidos totales y
el agua. Si la proporcién de los sélidos totales es demasiado alta hay riesgo
de obtener una textura arenosa y aspera producida por la cristalizacion de
la lactosa; si la proporcion es demasiado baja se pueden formar grandes
cristales de hielo, que producen una textura “vitrea” o “glacial” y el producto
también podria ser insipido y con poco cuerpo, dichas caracteristicas
percibidas por los consumidores, permitieron determinar la tendencia de la

consistencia del helado.
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La ecuacion de regresion predicativa Gtil para de graficar las curvas

de nivel de superficie de respuesta de la aceptabilidad de la textura es:

Textura = 4,16066 + 1,30384*Aceite de oliva (%) - 0,344158*Aceite de sacha
inchi (%) - 0,0997895*Aceite de oliva (%)? + 0,0188*Aceite de oliva
(%)*Aceite de sacha inchi (%) + 0,00901053*Aceite de sacha inchi (%)?

10.0

75

B: Aceite Sacha inchi

7.47442

5.0

5.0 75 10.0

A: Aceite Oliva

Figura 12. Curvas de nivel mostrando el efecto del aceite de oliva y el aceite de
sacha inchi sobre la variabilidad de la aceptabilidad de la textura del
helado

Fuente: elaboracién propia (2014)

La suavidad y calidad percibida del helado depende en gran parte del
tamafno pequefio de los cristales de hielo del producto (Bahram Parvar et

al., 2010).
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La disponibilidad del agua libre influencia la formacion de los cristales
de hielo durante la elaboracion del helado, y la dureza esta determinada
por el nimero y tamafio de los cristales de hielo en la congelacion y
almacenamiento. La dureza se relaciona inversamente con el contenido de

soélidos y grasa, afectando el rendimiento (Sofjan y Hartel, 2004).

5.5 Sabor

Calificados en base a la intensidad de los sabores que se perciben
principalmente por la lengua, que a través de las papilas gustativas
registran los cuatro sabores basicos: dulce, acido, salado y amargo. El
analisis de los coeficientes del modelo segun la prueba de Pareto (figura
13)para los efectos cuadraticos de los aceites tanto de oliva como de sacha
inchi resultaron significativos (p valor < 0,05) indicando que la variacion de
la aceptabilidad del sabor del helado present6 efectos cuadréaticos
significativos negativos; sin embargo el andlisis del modelo completo segun
el analisis de varianza (anexo 5) aplicado resultdé no significativo (F = 4,21,
no sig= 0,0702). Aunque es elevado el valor del factor de la varianza
(VIF=1), algunos los coeficientes indican una inadecuada independencia
entre las variables incluidas en el modelo. Sin embargo puede afirmar que
el modelo mateméatico hallado representa adecuadamente los datos

experimentales pues el valor del coeficiente de determinacién mdltiple (R?)
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es 0,8082 (80,82 %) es muy cercano a 1. Por tanto el modelo hallado
relaciona adecuadamente las variables para efectos de prediccion y
explicacion de la variabilidad del sabor en funcion a las dosis de aceites

evaluados a escala de laboratorio.

AA

B:Aceite de sacha inchi

AB

A:Aceite de oliva }

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3
Efecto estandarizado

Figura 13. Diagrama de Pareto estadarizada para sabor
Fuente: elaboracion propia (2014)

Es decir que la construccion de las curvas de nivel (figura 10) si
explican adecuadamente la influencia del efecto combinado de las
variables: aceite de oliva y sacha inchi en la variabilidad de la apariencia,
aun cuando se observa que la tendencia a obtener una mezcla con mayor
calificacion sea cercano al nivel medio de concentracion de aceite de oliva
de 7,5 % y aceite de sacha inchi 7,2% para una calificacion promedio de
7,48 en la escala heddnica de “me gusta algo”. El sabor atipico de este
helado producto de la combinacion de los aceites de sacha inchi y oliva

junto con el azucar afadido, no fue impedimento para que el consumidor
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panelistas aceptara este producto, aunque no alcanza una calificacion muy
elevada probablemente porque entre las dos concentraciones de aceites tal
como muestra la figura 9, cualquier exceso o disminucién perjudica su

aceptabilidad.

La ecuacion de regresion predicativa Gtil para de graficar las curvas
de nivel de superficie de respuesta de la aceptabilidad del sabor es:
Sabor =-0,166184 + 1,03002*Aceite de oliva (%) + 1,04802*Aceite de sacha inchi

(%) - 0,0763789*Aceite de oliva (%)? + 0,0156*Aceite de oliva
(% )*Aceite de sacha inchi (%) - 0,0803789*Aceite de sacha inchi (%)?

10.0

75

B: Aceite Sacha inchi

5.0
5.0 75 10.0
A: Aceite Oliva

Figura 14. Curvas de nivel mostrando el efecto del aceite de oliva y el aceite de
sacha inchi sobre la variabilidad de la aceptabilidad del sabor del helado
Fuente: elaboracion propia (2014)
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Generalmente mientras mas grasa haya en la leche utilizada, resulta
mas agradable y cremoso el helado. Disminuir el contenido de grasa en el
helado también disminuye la aceptabilidad del sabor del producto; sin
embargo en el presente producto elaborado, fueron las concentraciones

medias de los aceites los que con mejor aceptacion destacaron.

5.6 Determinacién de la mezcla 6ptima de aceite de oliva virgen y

aceite de sacha inchi

Para optimizar la aceptabilidad sensorial se tomaron las siguientes

restricciones en las variables en estudio:

a) Variables independientes: mantener en rango de estudio a las
variables independiente: concentracién de aceite de oliva y sacha
inchi.

b) Variables dependientes 0 respuestas: maximizar las

aceptabilidades sensoriales; color, apariencia, textura y sabor.

Aplicando la metodologia de la funcion deseada, el cuadro 4 se

muestra la siguiente solucion.
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Cuadro 4. Optimizacion numeérica de los factores en estudio para el
proceso elaboracién del helado

Limite Limite )
Factor Criterio Optimo

inferior superior
X1: Oliva (%) en rango 5,0 10,0 7,28
X2: Sacha inchi (%) en rango 5,0 10,0 6,23
Color maximizar 6,56 7,33 7,14
Apariencia maximizar 6,44 7,33 7,25
Textura maximizar 6,22 7,56 7,43
Sabor maximizar 6,35 7,56 7,45
Funcion deseada 0,87

Fuente: elaboracion propia (2014)

La figura 15, muestra el efecto combinado de las variables aceite de
oliva y sacha inchi para la probabilidad de hallar el tratamiento mejores
condiciones en aceptacion sensorial y muestra que la tendencia a obtener
una mezcla 6ptima para los criterios establecidos sea con el nivel maximo
de 7,2 % de aceite de oliva y 6,2 % de aceite de sacha inchi
respectivamente donde se ajusta un valor de funcion deseada de 0,87. Una
vez que se determind los parametros Optimos de concentracion de aceite
de oliva y sacha inchi para elaboracién del helado. Se procedid a

establecer el flujo definitivo tal como se muestra en la figura 12.
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B: Acelte Sacha Inchi

50
5.0 15 10.0

A: Aceife Oliva

Figura 15. Curvas de nivel para la optimizacion de los atributos sensoriales de la
mezcla base
Fuente: elaboracién propia (2014)

5.7 Flujo definitivo
Una vez establecida la mezcla éptima para el helado a base de aceite
de oliva y sacha inchi, se procedi6 a establecer el flujo de elaboracién

definitivo con los criterios de calidad alcanzados para estas condiciones de

elaboracién. La figura 16 muestra en detalle la operacion realizada.
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o Leche evaporada 42,0%

z e lech 42,0%
RECEPCIONDE | wnadelecte o
MATERIA PRIMA  « Glucosa 5.2%

{} o Mezclaemulsificante-estabilizante 0,3%
SELECCION
PESADO

| MEZCLADO1 | . Mezdabase
" PASTEURIZADO | . T°=90°G Tiempo=5min

| ENFRIADO | . T°=4°GTiempo= 6h.

<

Fan MEICLADO 2

X1: Aceite de oliva  X2: Aceite de Sacha inchi

- —
h'd

. Andliss  proximal:
Gasa 9,08% helado
como detipo crema

( BATIDO | - Qonbatidoraindugtria; T°=-8°C

~ ENVASADO

( CONGELACION | . T°=-15C

A . Glor 7,14
'HELADO OPTIMO | i .+ Aparienda 7,25
. ¥i: Aceptabilidad sensorial Totua 743
. Shor 745

« Analigsmicrobiologico: , overrun: 36.36 %

apto parael consumo

humano. » Rendimiento: 112,88 %

Figura 16. Flujo definitivo de elaboracion del helado
Fuente: elaboracion propia (2014)
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5.8 Andlisis sensorial comparativo

Después de realizada la optimizacion de las variables del proceso se
elaboré el producto resultante elegido como el de mejores condiciones en
el cuadro 5 los resultados obtenidos de los panelistas y la figura 12 muestra
la comparacion de los promedios entre la muestra Optima (p) y muestra

comercial (Q).

Cuadro 5. Analisis sensorial comparativo entre la muestra optima (P) y un
muestra patron comercial (Q)

COLOR APARIENCIA TEXTURA SABOR
Juez Q p Q p Q P Q
J1 8 8 7 8 9 8 9 8
12 7 6 7 6 6 7
J3 7 9 5 8 6 8 4 9
W 6 8 4 7 6 8 6 8
J5 9 7 8 7 8 7 7 6
6 8 8 8 7 7 7 8 7
7 9 9 7 9 7 9 7 9
8 9 9 8 8 7 8 8§ 9
o 78 7 8 2 9 8 9
J10 9 8 8 9 9 9 9 9
s 9 7 8 7 8 7 8
J12 7 8 8 7 8 8 5 7
3 77 7 6 8 7 8 6
J14 8 8 7 7 7 6 7 8
J15 7 8 8 7 8 5 7 7

Fuente: elaboracion propia (2014)

Segun el analisis estadistico (anexo 4) aplicado a los resultados

obtenidos se determiné que no existe diferencia significativa entre las
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muestras evaluadas (p valor >0,05) es decir que en general los panelistas
no encontraron diferencias importantes al comparar con un helado
comercial a pesar que el promedio de aceptabilidad de la muestra

comercial es ligeramente superior a la muestra 6ptima (Figura 17).

7.79 S 7.80
7 ' 7.47 7.53 :

7.07 7.07 7.07

Escala heddnica
(0,

P Q P Q P Q P Q
COLOR APARIENCIA TEXTURA SABOR

Figura 17. Prueba de medias para el andlisis sensorial comparativo de la muestra
optimizada (P) y comercial (Q)
Fuente: elaboracién propia (2014)

El panel de jueces realiz6 la interpretacion de las caracteristicas de
color, sabor y aroma resultando en agradable, dulce-poco &cido que
recuerda un poco al sabor del aceite de oliva; con respecto a la textura
como cremosa, sin cristales de hielo; de consistencia, firme, de fusion lenta

y cuerpo, esponjoso. Los beneficios tecnoldgicos de los aceites afiadidos y
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su aplicacién, permitieron obtener un producto con una estructura suave,
cremosa y estable, parecida a las grasas manteniendo una textura similar a

las mismas.

La grasa juega un papel importante en la estabilizacion de la
estructura del helado, en forma de grasa parcialmente fusionada es
principalmente responsable de la estabilizacion de las burbujas de aire y la
espuma estructura. Como la grasa de la leche es sustituida con sustitutos
de grasa, puede cambiar la textura y el perfil de sabor del helado de crema
sin que ello signifiqgue un perdida de la calidad. Segun Welty et al., (2001)
se dan casos de un intento por proporcionar las caracteristicas deseables
de sabor y textura de los helados de grasa con hidratos de carbono o
sustitutos a base de proteinas. La textura obtenida es semejante a la de los
helados que se encuentran actualmente en el mercado. Es decir, es un
helado cremoso y suave al paladar, sin detectar cristales u otras sustancias
que interfieran en la palatabilidad del alimento. Los sabores de los aceites
son sutilmente apreciados, opacandose el de sacha inchi por el aceite de
oliva. En este caso, podria mejorarse mediante el agregado de
saborizantes o con la utilizacion de resaltadores de sabor. Por las
caracteristicas encontradas se concluye que la elaboracién de este

producto permite obtener un alimento de altas propiedades nutritivas.
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5.9 Caracteristica proximal y fisico-quimica del helado optimizado

El analisis fisico-quimico efectuado al helado éptimo de aceite de oliva
y sacha inchi (cuadro 6), determiné que contiene 9,08% grasa, valor
superior al reportado por Aguilar (2007) que fue de 5,2 % pero inferior al de
Lopez (2010) que obtuvo un 14,3 %; segun la norma NTP 202.057 1975
para helados corresponde a la categoria de los helados de crema; producto
principalmente de las concentraciones de los aceites vegetales afadidos

(figura 18). Ademas de contener solidos totales mayor al 32,0 %.

Cuadro 6. Analisis proximal del helado optimizado

Caracteristicas Porcentaje (%)
Humedad 54,57
Proteinas 2,45
Lipidos 9,08
Cenizas 0,71
Carbohidratos 33,19
Acidez 0,26
Sdélidos totales 45,45

Fuente: elaboracién propia (2014)

La composicion de los helados influye en sus propiedades, por
ejemplo, una gran cantidad de soélidos dispersos produce una mayor
resistencia al aplicar una fuerza, ya que a mayores cantidades de sélidos
dispersos en el helado, se produce una menor profundidad de penetracién

y, por lo tanto, se obtienen helados mas duros (Muse y Hartel, 2004).
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Hidrocoloides como la goma de algarrobo tienen un efecto crio-
protector, evitando la recristalizacion del agua libre, provocada por la
nucleacion de los cristales de hielo, debido a las temperaturas de
fluctuacién durante la manufactura y almacenamiento del helado (Flores y

Goff, 1999).

Las interacciones entre hidrocoloides disminuyen la cantidad de agua
libre, decreciendo el tamafio de los cristales de hielo y por lo tanto la
dureza, actuando ademas como estabilizador durante el proceso de

congelacion-descongelacion (Camacho y col., 2001).

Madrid (1995), dice que las proteinas son sustancia compuestas por
carbono, hidrégeno y nitrégeno, con la presencia de algin otro elemento
como el foésforo, hierro y azufre, que después del agua, representan la
parte mas importante del organismo de animales y vegetales. Las proteinas
en los helados vienen a representar del 2 al 10% de su composicion.
Rango dentro del cual se encuentra el helado de aceites de oliva y sacha

inchi.

La glucosa utilizada favorecié la disminucion del punto al cual se

produce la congelacion de la mezcla elaborada a nivel de laboratorio.
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Figu}a 18.Helado de aceite de oliva y sacha inchi
Fuente: elaboracion propia (2014)

Segun Méndez-Velasco y Goff (2012) un componente importante en
la fase dispersa es la grasa. La grasa que se incorpora en el helado puede
ser de origen lacteo, vegetal, o bien, ambas. Utilizar diferentes tipos de
grasa vegetal con diferente grado de insaturaciones (como los usados en el
presente estudio) puede resultar en diferentes agregados estructurales,

mejorando la estabilidad al derretimiento del helado.

Durante la agitacién de los glébulos de grasa se rompe la pelicula
proteica interfacial que se formd durante el mezclado y al aproximarse

guedan enganchados por el contacto grasa/grasa. Esta grasa cristalizada

62



impide que la coalescencia sea completa, formandose agregados de forma
irregular que se unen entre si, constituyendo una red continua en la matriz

del producto (Chung et al., 2003).

La grasa juega un papel esencial en el helado, ya que disminuye el
derretimiento, estabiliza y promueve la incorporaciéon de aire (overrun),
incrementa la viscosidad, imparte el aroma y favorece la formacion de

cristales de hielo (Granger et al., 2005).

La capacidad de la grasa de promover y mantener la dispersion de
aire en el helado es debido a que la grasa se coloca en la superficie de las
burbujas de aire, proporcionandoles una fina capa que las estabiliza. Para
ayudar a la formacion de agregados de grasa lactea, es importante afiadir
emulsificantes que ayuden a desplazar a las proteinas de la superficie de

las burbujas, ampliando asi la superficie de contacto (Aykan et al., 2008).

Recientemente se ha propuesto que los tipos de interacciones entre la
grasa (como la coalescencia parcial de cristales de hielo, la floculacién
inducida por proteinas o puenteo, o bien la floculacién, la coalescencia o
combinaciones de estas) afectan la textura del helado (Méndez-Velasco y

Goff, 2012).
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5.10 Caracteristica microbiolégica del helado optimizado

Los resultados de la muestra analizada tal se muestra el cuadro 7; es
decir que si cumple con los requisitos microbiolégicos de la Norma
Sanitaria sobre: "Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (NTS N° 071 -
MINSA/DIGESA-V.01, Lima-Peru), segun R. M. N° 591-2008/MINSA del 27

de agosto del 2008. En consecuencia es APTO para el consumo humano.

Cuadro 7.Control microbiolégico del helado optimizado

Requisito

Control microbiolégico Resultado , 1
microbiol6gico

Recuento de Microorganismos

Aerobios Mesobfilos Viables < 46 ufc/gramo 50 x 10 ufc/g
< 1x10'gérmenes/g

Enumeracién de coliformes totales 1 x 102 gérmenes/qg

(Ausencia)
Enumeracion de Staphylococcus < 1x10" gérmenes/g 1 x 10% aérmenes/
aureus coagulasa positivo (Ausencia) g g

1Segun norma sanitaria NTS N° 071 - MINSA/DIGESA-V.01, Lima-Per
Fuente: Laboratorio de Microbiologia - U.N.J.B.G. (2014)

5.11 Formulacién final del helado de aceite de olivay sacha inchi

A fin de conocer el rendimiento en la elaboracion de la mezcla para
el helado artesanal obtenido, se desarroll6 el balance de masa tanto en el
acondicionamiento de las materias primas como del producto 6ptimo final
(cuadro 8). El resulté obtenido fue de un 112,8 % tomando como referencia

en peso de la mezcla base.
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Cuadro 8. Formulacion final y rendimiento del helado elaborado con adicién
de aceite de oliva y sacha inchi

OPERACION Ingresa (Q) Sale (g) Continua (g)

RECEPCION
Leche evaporada (g) 420
Crema de leche (g) 420
Azlcar (g) 105
Glucosa (g) 52
Estabilizante (g) 3
Mezcla base (g) 1000
* ACEITE DE OLIVA 72,8
* ACEITE DE SACHA INCHI 62,3

1351
Pasteurizado 1135,1 0,3 1134,8
Refrigeracion 1134,8 0 1134,8
Batido 1134,8 0 1134,8
Envasado 1134,8 1 1133,8
Congelacion 1133,8 2 1131,8
Producto terminado 1131,8 3 1128,8
RENDIMIENTO 112,88%

Fuente: elaboracion propia (2014)

El calculo de la incorporacién de aire (overrun) de la formula éptima del
helado, se evalué a 20°C y es como sigue:
% Overrun

_Vol.total de congelado —Vol.de la mezcla fundida (a 20°C)

100
Vol.de la mezcla fundida (a 20°C) x

750 ml — 550 ml
% Overrun = 550 mi x 100

% Overrun = 36,36%
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CONCLUSIONES

1. De la evaluacion de los efectos de los aceites. No se hall6 influencia
significativa (p valor =0,05) sobre la aceptabilidad del color, del sabor ni
textura, pero si resulté significativa la influencia (p valor <0,05) en la
apariencia para ambos aceites; resultando una influencia directa, ya que
a mayor concentracion de aceites mayor fue la aceptabilidad del

aspecto visual de los helados.

2. Los parametros operacionales para la elaboracién del helado son:
concentracién de aceite de oliva 7,28 % y concentracion de aceite de
sacha inchi 6,23 %. Este tratamiento éptimo dio como resultado un
helado con aceptabilidad segun la escala heddnica de 9 puntos de:
color 7,25; apariencia 7,43; textura 7,45 y sabor 7,12; confirmando que

es factible elaborar un helado con buena aceptabilidad.

3. El helado de aceite de oliva y sacha inchi reporté un contenido en grasa
de 9,08 %, que segun la Norma Técnica Peruana lo categoriza como un
helado de crema; asimismo presenta una acidez de 0,26 %, una
incorporacion de aire (overrun) del 36,36% Yy rendimiento de 112,88 %

ademas cumple con los requisitos microbiol6gicos sanitarios.



RECOMENDACIONES

Evaluar las caracteristicas reoldgicas del helado elaborado por efecto

de las concentraciones de aceite de oliva y sacha inchi.

Evaluar la vida util del helado optimizado segun su aceptabilidad y

caracteristicas microbiolégicas.

Evaluar el efecto de envases plasticos en la estabilidad fisicoquimica

del producto final.
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ANEXOS

Anexo 1. Ficha de cata heddnica estructurada para el helado de aceite de
oliva y sacha inchi

NOMBRE: FECHA:

Frente a usted hay tres muestras codificadas de (nombre del producto), las
cuales debe probar una a la vez y marque con una X su juicio sobre cada
muestra.

ATRIBUTO:

MUESTRAS

ESCALA 999 257 499 405 748 292 633 980 756 108 270
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta un poco
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Comentarios:




Anexo 2. Andlisis estadistico del efecto del aceite de oliva y sacha inchi
sobre la aceptabilidad sensorial del color

Color J1. J2 J3 )4 )5 J6 J7 18 )9 Promedio

999 1 7 8 6 8 6 7 7 7 5 6,78
257 2 7 7 6 7 8 8 7 6 6 6,89
499 3 7 4 6 7 7 7 7 8 6 6,56
405 4 8 6 7 8 7 7 7 7 6 7,00
748 5 8 6 7 7 7 6 8 7 6 6,89
292 6 8 5 7 7 7 7 8 8 6 7,00
633 7 8 6 7 8 7 7 7 7 6 7,00
980 8 9 6 7 7 7 6 8 8 7 7,22
756 9 9 6 7 8 7 8 8 7 6 7,33
108 10 9 7 6 6 7 7 8 7 6 7,00
270 11 9 6 7 8 7 6 8 8 6 7,22

Coefficient Standard 95% ClI 95% CI

Factor Estimate  df Error Low High VIF

Intercept 7.17 1 0.077 6.97 7.37

A-Aceite Oliva 0.11 1 0.061 -0.047 0.27 1.00

B-Aceite Sachainchi -0.018 1 0.061 -0.18 0.14 1.00

AB 0.055 1 0.075 -0.14 0.25 1.00

A2 -0.25 1 0.094 -0.50 -0.013 1.08

B/2 -0.090 1 0.094 -0.33 0.15 1.08

ANOVA for Response Surface Quadratic Model

Sum of Mean F p-value
Source Squares df  Square Value Prob>F
Model 0,32 5 0,064 2,84 0,383 notsignificant
A-A. Oliva 0,073 1 0,073 323 01321
B-A. Sacha inchi 2,02E-03 1 2,02E-03 0,09 0,7765
AB 0,012 1 0,012 054  0,4959
A2 0,16 1 0,16 7,32 0,0425
B2 0,02 1 0,02 0,91 0,3843
Residual 0,11 5 0,022
Lack of Fit 0,056 3 0,019 0,66  0,6494 notsignificant
Pure Error 0,056 2 0,028
Cor Total 043 10
Std. Dev. 0,15 R-Squared 0,7396
Mean 6,98 CV.% 2,15
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Anexo 3. Andlisis estadistico del efecto del aceite de oliva y sacha inchi
sobre la aceptabilidad sensorial de la apariencia

Apariencia J1. J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 )9 Promedio

999 1 8 6 7 7 7 8 7 7 7,13
257 2 7 6 7 8 8 7 6 7 7,00
499 3 7 6 7 6 7 7 7 8 7 6,89
405 4 7 6 7 7 7 7 8 7 7 7,00
748 5 7 6 6 6 7 7 7 7 7 6,67
292 6 7 5 7 6 7 8 7 7 4 6,44
633 7 8 6 8 7 7 7 7 7 7 7,11
980 8 9 7 7 6 7 7 8 7 7 7,22
756 9 7 7 7 8 7 8 8 7 7 7,33
108 10 7 7 7 7 7 7 7 8 8 7,22
270 11 7 6 8 7 7 7 8 8 7 7,22

Coefficient Standard 95% Cl 95% CI

Factor Estimate  df Error Low High VIF

Intercept 7.21 1 0.061 7.05 7.36

A-Aceite Oliva -0.15 1 0.048 -0.28 -0.027 1.00

B-Aceite Sachainchi -0.15 1 0.048 -0.28 -0.027 1.00

AB -0.080 1 0.059 -0.23 0.073 1.00

AN2 -0.30 1 0.075 -0.49 -0.11 1.08

B/2 -0.080 1 0.075 -0.27 0.11 1.08

ANOVA for Response Surface Quadratic Model

Sum of Mean F p-value
Source Squares df  Square Value Prob>F
Model 0,6 5 0,12 849  0,0174 significant
A-A. Oliva 0,14 1 0,14 9,78 0,026
B-A. Sacha inchi 0,14 1 0,14 9,78 0,026
AB 0,026 1 0,026 1,81  0,2358
A2 0,23 1 023 16,14  0,0102
B2 0,016 1 0,016 1,14 0,3341
Residual 0,071 5 0,014
Lack of Fit 0,062 3 0,021 516  0,1666 not significant
Pure Error 8,07E-03 2 4,03E-03
Cor Total 067 10
Std. Dev. 0,12 R-Squared 0,8946
Mean 7 CV.% 1,7

77



Anexo 4. Andlisis estadistico del efecto del aceite de oliva y sacha inchi
sobre la aceptabilidad sensorial de la textura

Textura J1. J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 Promedio
999 1 7 6 8 6 8 8 9 6 7,25
257 2 6 6 6 8 7 7 8 6 6,75
499 3 7 4 7 6 6 7 7 9 6 6,56
405 4 8 6 7 7 6 6 7 8 7 6,89
748 5 8 6 6 7 6 5 7 6 5 6,22
292 6 8 4 8 7 6 7 7 7 6 6,67
633 7 9 6 8 6 7 8 7 8 6 7,22
980 8 9 7 8 6 7 6 7 8 6 7,11
756 9 9 5 7 8 7 8 7 9 7 7,44
108 10 7 7 9 6 7 8 7 8 7 7,33
270 11 8 5 9 8 7 8 8 8 7 7,56
Coefficient Standard 95% Cl 95% CI
Factor Estimate  df Error Low High VIF
Intercept 7.31 1 014 6.95 7.67
A-Aceite Oliva -0.13 1 011 -0.42 0.16 1.00
B-Aceite Sachainchi -0.17 1 011 -0.46 0.12 1.00
AB 0.12 1 0.14 -0.24 0.47 1.00
AN2 -0.62 1 0.17 -1.07 -0.18 1.08
B/2 0.056 1 0.17 -0.39 050 1.08
ANOVA for Response Surface Quadratic Model
Sum of Mean F p-value
Source Squares df Square Value Prob > F
Model 1,35 5 0,27 3,58 0,0937 not significant
A-A. Oliva 0,1 1 0,1 1,35 0,2981
B-A. Sacha inchi 0,17 1 0,17 2,3 0,1894
AB 0,055 1 0,055 0,73 0,4307
A2 0,99 1 0,99 13,1 0,0152
B"2 8,03E-03 1 8,03E-03 0,11 0,7571
Residual 0,38 5 0,075
Lack of Fit 0,35 3 0,12 8,81 0,1037  not significant
Pure Error 0,026 2 0,013
Cor Total 1,72 10
Std. Dev. 0,27 R-Squared 0,7819
Mean 7 CV.% 3,92
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Anexo 5. Andlisis estadistico del efecto del aceite de oliva y sacha inchi
sobre la aceptabilidad sensorial del sabor

Sabor J1.J2 J3 J4 )5 J6 J7 18 )9 Promedio

999 1 7 7 8 6 6 7 8 3 6,50
257 2 7 8 7 7 8 8 7 7 7,38
499 3 8 4 7 6 4 4 7 8 7 6,11
405 4 8 4 8 8 4 6 7 8 7 6,67
748 5 9 5 7 7 4 5 7 9 7 6,67
292 6 8 5 8 4 6 7 7 8 7 6,67
633 7 9 6 9 6 4 6 7 9 8 7,11
980 8 9 4 8 6 7 5 7 9 7 6,89
756 9 8 7 8 8 7 7 7 8 6 7,33
108 10 8 8 8 7 6 7 8 8 7,50
270 11 8 6 9 7 7 6 8 9 8 7,56

Coefficient Standard 95% Cl 95% ClI

Efectos Estimate df Error Low High VIF

Intercept 7.48 1 0.15 7.10 7.86

A-Aceite Oliva 3.333E-003 1 0.12 -0.30 0.31 1.00

B-Aceite Sacha inchi -0.10 1 0.12 -0.40 0.20 1.00

AB 0.097 1 0.14 -0.27 0.47 1.00

AN2 -0.48 1 0.18 -0.94 -0.011 1.08

B/2 -0.50 1 0.18 -0.97 -0.036 1.08

ANOVA for Response Surface Quadratic Model

Sum of Mean F p-value
Source Squares df  Square Value Prob > F
Model 1,76 5 0,35 4,21 0,0702 not significant
A-A. Oliva 6,67E-05 1 6,67E-05 7,99E-04  0,9785
B-A. Sacha inchi 0,062 1 0,062 0,74 04281
AB 0,038 1 0,038 046  0,5297
A2 0,58 1 0,58 6,92  0,0465
BA2 0,64 1 0,64 766 0,039
Residual 0,42 5 0,083
Lack of Fit 0,39 3 0,13 9,11 0,1005 not significant
Pure Error 0,028 2 0,014
Cor Total 218 10
Std. Dev. 0,29 R-Squared 0,8082
Mean 6,94 CV.% 4,16
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Anexo 6. Ficha de cata hedodnica estructurada comparando la muestra
Optima y una comercial

NOMBRE: FECHA:

Frente a usted hay tres muestras codificadas de (nombre del producto), las
cuales debe probar una a la vez y marque con una X su juicio sobre cada
muestra.

ATRIBUTO:

MUESTRAS
ESCALA P Q
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta un poco
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Comentarios:
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Anexo 7. Analisis estadistico para la prueba comparativa de la muestra
Optima (P) y una muestra comercial (Q)

Color ~ Apariencia | Textura Sabor
P Q@ P Q| P ] P Q

779 814 707 7147 707 753 707 1780
Varianza 095 044 1,35 0,84 2,78 141 1,92 1,17
Observaciones 14,00 14,00 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Coeficiente de correlacion de Pearson 0,17 0,04 -0,27 0,06
Diferencia hipotética de las medias 0,00 0,00 0,00 0,00
Grados de libertad 13 14 14 14
Estadistico t -1,24 -1,07 -0,79 -1,66
P(T<=t) una cola 0,12 0,15 0,22 0,06
Valor critico de t (una cola) 1,77 1,76 1,76 1,76
P(T<=t) dos colas 0,24 0,30 0,44 0,12
Valor critico de t (dos colas) 2,16 2,14 2,14 2,14

P = muestra optima, Q= muestra comercial
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Anexo 8. Ficha técnica de la mezcla emulsificante-estabilizante

cimpat.s

FICHA TECNICA
CREMODAN SE 46-2
(Sistema Estabilizante

Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria y Emulsificante)

Cl-260/01

Version 001

Pagina 1de 5

Fecha de Emisi6n:30-04-13

DANISCO

Descripcion

CREMODAN SE 46-2 es una mezcla totalmente integrada de emulsificante y estabilizante

de calidad alimentaria.

CREMODAN SE 46-2 consiste en perlas de color amarillento uniforme.

Areas de aplicacién

Helado duro, semi blando y helado de leche.

Beneficios

- Asegura el manejo libre de polvo.
- Imparte excelente resistencia al derretimiento y buenas propiedades de crecimiento.
- Imparte una sensacion en la boca muy cremosa y de textura fina, suave y uniforme.
- Imparte excelente distribucién del aire y producto estable.
- Previene la contraccion y retarda el crecimiento de cristales de hielo durante el

almacenamiento.

Dosis

(Directrices basadas en el producto total, a menos que se indique lo contrario)

4% de grasa
6% de grasa
8% de grasa
10% de grasa
12% de grasa

Instrucciones de uso

0.50 %
0.45 %
0.40 %
0.35 %
0.30 %

CREMODAN SE 46-2 puede afadirse directamente en cualquier etapa durante la
preparacion de la mezcla antes de la pasteurizacion y homogeneizacion,independientemente
de la temperatura de la mezcla elegida.

Avenida Américas 63 - 05
PBX:4202097
Bogota D.C.

cimpa@cimpa.com.co
Wwww.cimpa.com.co
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Anexo 9. Andlisis microbioldgico de la muestra de helado optimo

Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna
FACULTAD DE CIENCIAS

Escuelas Académico Profesionales de: Biologfa-Microbiologfa, Fisica Aplicada y Matemética

|8 DATOS DEL SOLICITANTE

Usuario / Empresa 2 Ingrid Geraldine Saollosy Balboa
Direccién 5

.  DATOS DEL MUESTREO

Distrito : Calana
Provincia / Dpto. : Tacna/Tacha
Fecha y Hora . Lunes, 15 de diciembre del 2014 /11:30 a. m.

Lugar de muestreo
Punto de muestreo

Microbidlogo César Julio Caceda Quiroz

‘ ll. PERSONA QUE REALIZO LOS ANALISIS
f Jefe del laboratorio de Microbiologia — U.N.J.B.G., Facultad de Ciencias - Tacna

IV. DATOS DE LA MUESTRA

Producto : Crema de helado
Tamafio — Muestra : 1,0 litro (aproximadamente)
Transporte de Muestra : En un taper de plastico de 1.200 ml, aproximadamente, contenido un cooler.

V. RESULTADO DE ENSAYO

CONTROL MICROBIOLOGICO RESULTADOS REQUISITO MICROBIOLOGICO
(Segtn Norma Sanitaria)
Recuento de Microorganismos 5 < 46 ufc/gramo 50 x 10 ufc/gramo
Aerobios Mesoéfilos Viables
Enumeracion de coliformes totales : <1x10' gérmenes/g. 1x 10 gérmenes/qg.
(Ausencia)
Enumeracion de Staphyiococcus aureus : < 1x10’ gérmenes/g. 1x 10° gérmenes/g.
coagulasa positivo (Ausencia)

Vi. METODO DE ENSAYO

1.C.M.S.F. 2000. Microbiologia de los Alimentos. Volumen !.
Vii. CONCLUSION

La muestra analizada si cumple con los requisitos microbiolégicos de la Norma Sanitaria sobre: “Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (NTS
N°® 071 — MINSA/DIGESA-V.01, Lima-Peru), segin Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA del 27 de
agosto del 2008. En consecuencia es APTO para el consumo humano.

Tacha, 22 de dicigmbre del 2014

50 S
ABesdu Furgr

0 & iicromaiegie
Eart

Ciudad Universitaria Av. Miraflores s/n
Apartado 316 Telefax:052-583000 Anexo: 2102
e-mail: faci@unjbg.edu.pe
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Anexo 10.Matriz de consistencia

Titulo: Determinacién de parametros tecnologicos para la elaboracion de
helado con mezcla de aceite de oliva (Olea europaea L.) variedad
sevillana y aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.)

Problema general

Objetivo general

Hipotesis general

¢, Cudles seran los
pardmetros tecnoldgicos
en la elaboracién de un
helado a base de una
mezcla de aceite de
oliva variedad sevillana
(Olea europaea L.) con
aceite de sacha inchi
(Plukenetia volubilis L.)?

Determinar los
pardmetros tecnoldgicos
segun la aceptabilidad
sensorial del helado a
base de una mezcla de
aceites de oliva (Olea
europaea L.) variedad

sevillana y aceite de
sacha inchi (Plukenetia
volubilis L.).

La mezcla de aceites de
oliva (Olea europaea L.)
variedad sevillana y aceite
de sacha inchi (Plukenetia
volubilis L.) influird en la
determinacibn de  sus
parAmetros tecnoldgicos
segin la aceptabilidad
sensorial del helado.

Problemas especificos

Objetivos especificos

Hipotesis especificas

¢, Cual es la influencia de
las mezclas de aceite
oliva y sacha inchi en la

aceptabilidad sensorial
del color, apariencia,
textura y sabor del
helado?

sCuadl es la mezcla

Optima de aceite de oliva
y sacha inchi para la

Determinar la influencia
de la mezcla de aceites
oliva y sacha inchi en la

aceptabilidad  sensorial
del color, apariencia,
textura y sabor del
helado.

Determinar la mezcla

Optima de aceites de oliva
y sacha inchi segun la

Las mezclas de aceite
oliva y aceite de sacha
inchi influran en la
aceptabilidad sensorial del
color, apariencia, textura y
sabor del helado.

La aceptabilidad sensorial
del helado determinard la
mezcla éptima de aceites

elaboracion del helado y aceptabilidad  sensorial de oliva y aceite de sacha
evaluado a través de la del helado. inchi.

aceptabilidad sensorial?

¢, Cuales son las Determinar las Es posible determinar las
caracteristicas caracteristicas caracteristicas
fisicoquimicas, fisicoquimicas, fisicoquimicas,
microbioldgicas, microbioldgicas, microbioldgicas,
rendimiento e rendimiento e rendimiento e
incorporaciébn de aire incorporacion de aire incorporacion de aire
(overrun) del helado (overrun) del helado (overrun) del helado
optimizado? optimizado. optimizado.

Fuente: elaboracién propia (2015)
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Anexo 11.NTP. Leche y Productos Lacteos. Helados

NORMA TECNICA NTP 202.057
PERUANA 2006 (revisada el 2013)
Comisidn de Normalizacion v de Fiscalizacion de Basreras Comerciales no Arancelarias-INDECOP]

Calle de La Prosa 104, San Bogja (Lima 41) Apartado 143 Lima, Peri

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. [Helados.
Requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Ice cream. Requirements

2013-11-14
2" Edicion

R.0090-2013/CNB-INDECOPL Publicads el 2013-11-24 Precio basado en 08 pdginas
LCSC-67.100.40 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descripsores: Produczo lcteo, helado, leche

© INDECOPI 2013
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Todos los derechos son reservados. A menos que ¢ especifique lo contrario, ninguna parte de esta
publicacion podri ser reproducida o utilizads por cuslguicr medio, electrdnico o mechnico, incluyendo
fotecopia o publicindole en o imernet o intranet, sin permiso por escrito del INDECOPL

INDECOP]

Calle de La Prosa 104, San Borja
Lima- Pert

Tel: +51 1 224-7777

Fax.: +31 1 241715
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico
de Nommalizacion de Leche y productos lacteos, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
duranic los meses de junio a diciembre de 2005, utilizando como antecedentes a los que
se mencionan en el capitulo correspondiente,

A2 El Comit¢ Técnico de Normalizacion de Leche y productos licteos
presenté a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales — CRT -, con fecha
2005-12-06, el PNTP 202.057:2005, para su revision y aprobacidn, siendo sometido a la
etapa de Discusion Pdblica el 2006-02-17. No habiéndose presentado observaciones fue
oficializado come Norma Técnica Peruana NTP 202.057:2006 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. Helados. Requisitos, 2* Edicion, el 10 de mayo de 2006.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 202.057:1975. La
presente Norma Técnica Peruena ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas
GP 001:1995 y GP 002:1595.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

SECRETARIA ADIL
PRESIDENTE José Llamosas — Glona S.A
SECRETARIO Rolando Piskulich - ADIL
ENTIDAD REPRESENTANTE
Inspectorate Services Per SAC Silvia Quevedo
CENAN Héctor Roncal

Clara Urbano

v
€ INDECOPI 2013 - Todos los derechos son reservados
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Cerper S.A

CESMEC PERU SAC
Consultora Privada

DIGESA

INASSA

La Molina Calidad Total - Laboratorios

La Molina Consultores

Laive S.A

3 M del Perd

Minisierio de la Produccion
Montana S.A

Nestlé Peri S.A

Soc. de Asesoramiento Técnico S.A

Universidad Nacional Agraria La Molina

—0000000-—

Elsa Vargas
Teresa Zacarias
Raquel Agfiero
Sonia Cérdova

Aydeé Valenzuela
Jesus Vargas

Sara Gonzales

Rosa Nelly Rosas
Maria Elena Mallma

Emily Vivanco
Virginia Castilio
Milagros Risco
Martha Gutiérrez
Celeste Garcia
Jorge La Rosa
Verdnica Benites

Fanny Ludesia

v
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NORMA TECNICA NTP 202,057
PERUANA ' 1de8

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Helados. Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben cumplir los helados en sus
diferentes tipos.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este (ex1o, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Eslas se encontraban en vigencia en el
momenio de esta publicacion. Como toda norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Pervanas
en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Perunanas

2.1.1 NTP 209.038:1%%4 Alimentos Envasados. Rotulado

2.1.2 NTP 202.085:1991 Leche y Productos Lacteos. Definiciones y
Clasificacion

22 Normas Técnicas de Asociacion

221 FIL-IDF 125 A:1988 Edible Ices and Tee Mixes. Determination of fat

content, Weibull-Bemtrop Gravimetric Method

© INDECOPI 2013 — Todos los desechos son reservados
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222 FIL-IDF 16 C:1987 Cream. Determination of fat content (Rose-
Gottlieb Reference method)

223 FIL-IDF 070:2004 lce-Cream and Milk Ice: Determination of Total

/ISO 3728 Solids (Reference Method)

224 FIL-IDF 100B:1991 Milk and milk products. Enpumeration of
Microorganims. Colony Count Technigue at 30
<

225 FIL-IDF 073B:1998 Milk and Milk Products. Enumeration of
Coliforms. Part 1: Colony Count Technique at 30
°C Resuscitation

2.26 FIL-IDF (93:2001/ Milk and Milk Products. Detection of
Salmonella,

1S0 6785

227 FDA online/ BAM:1995 CFSAN 8 ™ Edition. Revision A, 1998. Modified
by date of final revision: 2001, January Cap, 10
A-E. Detection of Listeria monocylogenes

228 FIL-IDF 145:1997 Milk and Milk-Based Products, Enumeration of.
Staphylococcus swsus

229 AOAC 990,12:1990 Acrobic plate count in foods. Dry rehidratable
film

2.2.10 AOAC 989.10:1989 Bacterial and coliform in dairy products.Dry
rehidratable film

2211 AOAC 2003.08:2003 Enumcration of Staphylococcus aureus in

selected dairy foods

C INDECOPI 2013 - Todos Jos derechos son reservados
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NORMA TECNICA - NTP 202.057
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3. DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguicntes definiciones:

31 helados: Son aquellos productos alimenticios edulcorados, obtenidos 2
partir de una emulsion de grasa y proteinas con la adicién de otros ingredientes o a partir
de una mezcla de agua y otros ingredientes que se someten a congelacion con o sin
incorporacion de aire y que se almacenan, distribuyen y expenden en estado de
congelacién, o parcialmente congelados,

32 bases o mezclas para helados: Son aquellos productos liquides o
deshidratades a base de leche y sus derivados, destinados a la fabricacion de helados en
maquinas ¢laboradoras, dispensadoras v expendedoras o a nivel doméstico, de acuerdo a
las instrucciones suministradas por el fabricante.

3.2.1 base o mezcla liquida para helado: Esta mezcla, en estado liquido,
contendrd todos los ingredientes necesarios en las cantidades adecuadas, de modo que, al
congelarlo, dé un producto final que se ajuste a una de las clases de helados descritas en la
presente NTP.

322 base o mezcla liquida concentrada para helado: Es aquella que despugs
de afadirle la cantidad de agua potable o leche esterilizada, descrita por el fabricante, dé
como resultado un producto que sc ajuste a una de las clases de helados descritas en la
presente NTP,

323 base 0 mezcla deshidratada para helados: Es ¢l producto seco (con un
contenido de humedad no mayor de 4 %) que, después de afadirle la cantidad de agua
potable o leche esterilizada, descrita por el fabricante, dé un producto que se ajuste a una
de las clases de helados descritas en la presente NTP.

33 postres de helado: Es toda presentacion de helados, en cualquiera de sus
variedades, que posteriormente se someteran a un proceso de ¢laboracion ¥ decoracion,
con productos zlimenticios aptos para el consumo humano,

© INDECO 2013 - Todos los derochos son reservados
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NORMA TECNICA ’ NTP 202.057

PERUANA 4de8
4. CLASIFICACION
4.1 Helados de crema: Aquellos que tienen un alto contenido de grasa

comestible y un contenido minimo de solidos lacteos no grasos de 6 %a.

4.2 Helados de leche: Aquelios en que predomina ¢l contenido de sélidos
lacteos, sin considerar los aziicares,

43 Sorbetes: Aquellos que tienen en su composicidn sdlidos ldcteos vy cuyo
contenido de grasa vegetal o grasa de leche, sélidos no grasos y sélidos totales es inferior
al del helado de Jeche.

4.4 Helados de agua: Aguellos elaborados con agua potable, azicar, esencias
autorizadas o jugos de frutas y en algunos casos, glucosa y espesantes.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos generales

5.1.1 Color y sabor: El helado debera tener un color y sabor caracteristicos del
producto.

5.1.2 Apariencia y textura: El helado deberd temer una apariencia atractiva,

lextura suave, consistencia uniforme y no tendrd hielo visible ni cristales de lactosa;
ademds deberd estar libre de grinulos de grasa y no deberd contener sustancias ni
particulas extrafias.

5.1.3 Todas las mezclas liquidas para preparar helados deben ser previamente
pastcurizadas o sometidas a cualquier otro proceso de higienizacion aprobado.

© INDECOPL 2013 — Todos 103 derechos son reservados
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514 En los helados donde se requiera incorporar aire a la mezcla durante la
congelacion, éste debera ser de tipo sanitario y el volumen incorporado por cada 100 mL
de mezcla fundida, no podrd ser mayor de 120 % calculado segun la siguiente expresion:

Vol. Total de congelado — Vol. de la mezcla fundida (a 20 °C) x 100
Vol. de la mezcla fundida (& 20 °C)

3.1.5 Los helados deben conservarse a temperatura méxima de -16 °C. Los
helados durcs a nivel de expendio fijo y mévil deben tener una temperatura maxima de -8
°C. Los helados blandos deben tener una temperatura de congelacion maxima de -5°C, que
Ics confiera una consistencia suave, El transporte de los helados duros deberdn hacerse de
tal manera que el producto s¢ mantenga 2 una temperatura maxima de -16 °C,

5.1.6 Para poder incluir en su denominacién y/o rotulado, el nombre de una fruta,
ésta deberd ser afiadida previamente a la congelacién, en forma de jugo y/o pulpa y/o
trozos, en una proporcién minime de 20 % m/m. En el caso de frutas dcidas (limon, fresa,
maracuys, elc.) y de pldtano, el agregado minimo serd de 10 % m/m. Cuando se utilicen
frutas secas y/0 coco rallado la adicion serd como minimo de 8 % m/m.

Se permite ¢l refuerzo del aroma con esencias autorizadas, con declaracion en el rotulado.

517 Cuando en la denominacién de los distintos tipos de helados, s¢ haga
referencia al contenido de huevo, el producto deberd ser adicionado en una cantidad
minima de 3 % m/m de yema,

3.1.8 Los helados que se denominen “de chocolate™ deberdn ser adicionados en
una cantidad minima de 3 % m/m de cacao en polvo y/o chocolate.

35.1.9 Serén considerados como ingredientes los siguientes productos alimenticios:

- Productos licteos
- Azlicar
- Yogurt
- Manjar blanco
- Grasa vegetal
- Proteina vegetal
CINDECOPI 2013 ~ Todos los derechos son reservados
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- Frutas frescas o procesadas
- Huevo y derivados
- Edulcorantes
- Granos o semillas, enteros, en trozos, en pasta, tostados o no
- Bebidas fermentadas o alcohélicas: vinos, licores, bebidas destiladas u
otras, en cantidades méximas de 3 %
- Produclos fruitivos: cacao y/o chocolate, malta, café, etc.
p Agua potable
- Otros productos  alimenticios autorizados por la entidad sanitaria
competente.
52 Requisitos fisicoquimicos
Requisitos Helado | Helado de | Sorbete | Helado de | Métodos de ensayo
de crema leche agua
Grasa Total| Min6,0 | Min 1.5 Mix 1.5 - FIL-IDF 16C:1987 6
(%) (2) FIL-IDF 125 A:1988
Sélidos Min 32,0 © Min27,0 | Min20,0 | Min 200 |FIL-IDF 070:2004/1SO
Totales (%) 3728

{1)Los anilisis deben hacerse sobre In mezcda fundida.
(2)S¢ estan congiderando dos métodos que se utilizarin <n funcitn 2 la nuturaleza del heledo & analizar,

5.2.1

Aditivos alimentarios

Se podrin usar los aditivos alimentarios en las dosis permitidas por el Codex Alimentarius
en su version vigente para este grupo de productos, asl como aquellos permitidos por Ja
entidad sanitaria nacional competente.
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S22 Requisitos microbiolégicos

Criterios n m M ¢ | Método de ensayo
 microbiolégicos
Aerobios 5 100000 | 500000 @ 2 |FIL-IDF 100B:1991 (1)
Mesofilos / g
Coliformes a 5 10 100 2 |FIL-IDF 073B:1998 (2

30°C/g
Salmoneila  sp/
g 5 Ausencia 0 | FIL-IDF 093:2001/I1SO 6785
Listeria
monocyiogenes /| S Ausencia 0 [FDA/BAM: 1995
g
Stapilococcus
aureus /g 5 0 100 2 |FIL-IDF 145A:1997 3)
Existen tombuén apesones de métados dv ensayo rapadvs, de acuerdo a lo siguiente,

(1) Para cerobios mesifilos: AOAC 990.12.

(2} Para coliformes a 30 °C A0AC 98910,
(3) Para S awrews : ADAC 2003 0.

6. INSPECCION Y MUESTREO

Para los ensayos fisico-quimicos y microbiolégicos se utilizarin los planes de muestreo
establecidos en Ja Norma FIL - IDF 113A:1990.

f & ENVASE Y ROTULADO
7.1 Envase

Los envases y embalajes a utilizarse, serin de materiales adecuados para la conservacion y
manipuleo del producto. No deberdn transmitirle sabores ni olores extrafios y podrin ser de
dimensiones y formas variadas.

© INDECOPI 2013 ~ Todos Jos derechos son reservados
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7.2 Rotulado

Deberdn cumplir con las disposiciones establecidas en la NTP 209.038 v la NTP 202,085,

8. ANTECEDENTES

8.1 Cédigo alimentario argentino. Ley 18.2.84. y decreto 2126 71.Capitulo XI1
33. Helados y polvos para prepararlos.

8.2 COVENIN 2392:1997 Helados y Mezclas para Helados. 2da. Revisién,

83 Real Decreto 618/1998 Reglamentacion técnico  sanitaria para la
elaboracion, circulacién v comercio de helados y mezclas envasadas para congelar,
Espaiia.

84 NOM -036-SSA1-1993 Bienes y servicios. Helados de crema, de leche o
grasa vegetal, sorbetes y bases o mezclas para helados. Especificaciones sanitarias.

8.5 NTP 202.057:1975  Helados. Definiciones, clasificacion ¥ requisitos.

8.6 Norma Oficial Mexicana NOM-036-SSA1-1993. Bienes ¥ Servicios.
Helados de crema, de leche o grasa vegetal, sorbetes y bases 0 mezclas para helados.

DINDECOPI 2013 - Todos Jos derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 209.013
PERUANA 2008
Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias - INDECOPI

Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima. Peri

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Accite de oliva.
Definiciones, requisitos y rotulado

EDIBLE OILS AND FATS. Olive oil. Definttions, requirements and labeled

2008-12-23

2" Ediciéon

R_0047-2008 INDECOPI-CNB. Publicada ¢l 2009-01-31 Precio basado en 17 paginas
L.C.S.:67.080.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Accites, grasas comestibles, acette de oliva. definiciones. requisitos, rotulado
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacion de Aceituna y Productos Derivados, Sub Comité de Aceite
de Oliva, mediante el Sistema 2 u Ordinario, durante los meses de abril de 2005 a marzo
de 2008, utilizando como antecedentes a los documentos que se mencionan en el
capitulo correspondiente.

Al El Comité Técnico de Normalizacion de Aceituna y Productos Derivados
presentd a la Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales
Mo Arancelarias —“CNB-, con fecha 2008-10-16, el PNTP 209.013:2008, para su
revision y aprobacion, siendo sometido a la etapa de Discusion Pablica el 2008-10-23.
No habiéndose presentado observaciones fue oficializado como Norma Técnica Peruana
NTF 209.0013:2008 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Acelte de Oliva.
Definiclones, requisitos y rotulado, 2* Edicion, el 31 de enero de 2009.

Al Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 209.013:199]
ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Aceite de Oliva. La presente Norma Técnica
Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP
002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Modulo de Servicios Tacna -
CITEagroindustrial

Presidente Esteban  Fantappie  Valente -
AGROINDUSTRIAS DEL SUR S.A.

Secretario Carlos Alejando Guillen Tejada

ENTIDAD REFPRESENTATES

AGROINDUSTRIAS DEL SUR S.A. Esteban Fantappié Valente

Percy Ortega Arocutipa
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EXTERIOR Y TURISMO DE TACNA

DIRECCION REGIONAL AGRARIA
DE TACNA

LABORATORIO REFERENCIAL DEL
MINISTERIO DE SALUD DE TACNA

MARCAHUASIS.R.L.

MODULO DE SERVICIOS TACNA -
CITEagroindustrial
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RIO MAGDALENA
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Hermann Baumann Samanez

Mariella Portugal Niniez

Carlos Carrera Gamarra
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Juan Romaina

Consultora Maria Graciela Sastre Valer
Consultor Oscar Huaquisaca Quispe
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ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Aceite de oliva.
Definiciones, requisitos y rotulado

1. OBIETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la clasificacion y los requisitos que debe reunir el
aceite de oliva Peruano para su comercializacion.

3 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Morma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Mormalizacion posee la informacion de las Normas Tecnicas Peruanas en vigencia en todo
momento.

2.1 MNormas Téenlcas Infernacionales

211 CODEX STAN 33-1981 Nomma del CODEX para las aceites de Oliva
virgenes y refinados v los aceites refinados de
orujo de Galicia. (Rev. 1 — 1989)

212 CODEX STAN 1-1995  Norma General del CODEX para el etiquetado
de los alimentos preenvasados

213 CAC/RCP 1-1969, Codigo Internacional de Practicas recomendado
Rev. 4-2003 - Prncipios Generales de Higiene de los
Alimentos
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22 Norma Técnica Naclonal

22.1 SPR/SAGPAT71-390/2002 Codigo Alimentario Argentino. Aceite de oliva
23 Normas Metrologicas Peruanas

23.1 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

232 NMP 002:2008 Cantidad de producto en preenvases

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al aceite obtenido del fruto del olivo cultivado (Olea
europaea L.) que ha sido adecuadamente extraido o tratado y que se ofrece para el
consumo directo e industrial.

4. DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana se aplica la siguiente definicion:

41 acelte de oliva: Es el aceite procedente inicamente del fruto del olivo (Olea
europaea L.), con exclusion de los aceites obtenidos por disolventes o por procedimientos
de reesterificacion y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza. Se comercializara segun
las denominaciones y definiciones siguientes:

41.1 aceites de ollva virgenes: Aceites obtenidos a partir del fruto del olivo
tinicamente por procedimientos mecanicos u otros procedimientos fisicos, en condiciones
que no ocasionen la alteracion del aceite, y que no hayan sufrido tratamiento alguno
distinto al lavado. decantacion, centrifugado y filtracion. Se excluyen a los aceites
obtenidos mediante disolvente, coadyuvante de accién quimica o bioquimica o por
procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza.
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4.1.1.1 Los aceites de oliva virgenes APTOS para el consumo en la forma en que se
obtienen incluyen:

a) Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen cuya acidez libre
expresada en acido oleico, es como maximo de 0.8 gramos por 100 gramos y cuyas
demds caracteristicas corresponden a las fijadas para esta categoria.

b} Aceite de oliva virgen: Aceite de oliva virgen con una acidez libre,
expresada en acido oleico, como maximo de 2 g por 100g y cuyas otras
caracteristicas son conformes a las establecidas para esta categoria.

) Aceite de oliva virgen cormiente: Aceite de oliva virgen cuya acidez libre
expresada en acido oleico, es como maximo de 3.3 gramos por 100 gramos y cuyas
demds caracteristicas corresponden a las fijadas para esta categoria. No pueden ser
vendidos al consumidor final y debera seguir las normas para aceites a granel
destinados a una posterior refinacion o a la venta para uso industrial.

4.1.12 El aceite de oliva virgen NO APTO para el consumo en la forma en que se
obtiene es el siguiente:

a) Aceite de oliva virgen lampante: Aceite de oliva virgen cuya acidez libre
expresada en dcido oleico es superior a 3.3 gramos por 100 gramos y/o cuyas
caracteristicas corresponden a las fijadas para esta categoria. Se destina a las
industrias de refinado o a usos técnicos.

4.1.2 acelte de ollva reflnado: Aceite de oliva obtenido de los aceites de oliva
virgenes mediante técnicas de refinado que no provoguen minguna moedificacion de la
estructura gliceridica inicial. Su acidez libre expresada en dcido oleico es como maximo de
0,3 gramos por 100 gramos y sus demdis caracteristicas corresponden a las fijadas para esta
categoria, Wo pueden ser vendidos al consumidor final y deberan seguir las normas para
aceites a granel destinados a la venta para uso industrial.

413 acelte de ollva — mezcla de aceltes de oliva reflnados y aceltes de ollva
virgenes: Aceite de oliva constituido por una mezcla de aceite de oliva refinado v de
aceites de oliva virgenes distintos del aceite lampante, cuya acidez libre, expresada en
acido oleico, no podria ser superior a | g por 100 g y cuyas otras caracteristicas son
conformes a las establecidas para esta categoria.
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42 acelte de orujo de oliva: Aceite obtenido por tratamiento con disolventes u
otros procedimientos fisicos de los orujos de oliva, con exclusion de los aceites obtenidos
por procedimientos de reesterificacion y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza. Se
comercializara segin las denominaciones y definiciones siguientes:

4121 acelte de orujo de oliva crudo: Aceite de omjo de oliva cuyas
caracteristicas corresponden a las fijadas para esta categoria. Se destina al refino con vistas
al consumo humano o a usos técnicos. En ningun caso podra denominarse "aceite de
oliva”.

422 aceite de orujo de oliva refinado: Aceite obtemdo a partir del aceite de
orujo de oliva crudo por técnicas de refinado que no provequen ninguna modificacion de la
estructura gliceridica inicial. Su acidez libre expresada en acido oleico es como maximo de
0.3 gramos por 100 gramos vy sus demas caracteristicas corresponden a las fijadas para esta
categoria, no pueden ser vendidos al consumidor final, debera seguir las normas para
aceites a granel destinados a la venta para uwso industmal. En ningin caso podra
denominarse "aceite de oliva”.

423 aceite de orujo de oliva: Aceite constituido por la mezcla de aceite de orujo
de oliva refinado y de aceite de oliva virgen apto para el consumo en la forma en que se
obtiene. Su acidez libre expresada en acido oleico es como maximo de | gramo por 100
gramos y sus demas caracteristicas corresponden a las fijadas para esta categoria. Esta
mezcla no podra en ningtn caso denominarse "aceite de oliva".

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos organolépticos

El aceite de oliva debe presentar los requisitos organolépticos indicados en la Tabla 1.
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TABLA 1 - Requisitos organolépticos del acelte de ollva

REQUSITOS
ORGANOLEFPTICOS

DESCRIPCION

ACEITE DE OLIVA

ASPECTO

Limpido v brillante

COLOR

Podra variar entre amarillo v verde

SABOR Y OLOR

Caracteristico, exento de olores v sabores anomalos, o rancios.

Los olores y sabores enunciados lineas arriba son referenciales y no limitados.

5.2 Requisitos

52.1

Tabla 2.

El aceite de oliva debe presentar los requisitos de pureza indicados en la

TABLA 2 — Requisitos de purera del acelte de oliva

1. Composiclon en dcidos grasos (%% m/m

de ésteres metilicos)

- Acido miristico

Menor e 1gual a 0,05

- Acido palmitico

7,50 — 20,00

- Acido palmitoleico

0,30 - 3,50

- Acido heptadecanoico

Menor e 1gual a 0,30

- Acido heptadecenoico

Menor e 1gual a 0,30

- Acido estedrico 0,50 — 5,00
- Acido oleico 55,00 — 83,00
- Acido linoleico 3.50—21.00

- Acido linolénico

Menor e igual a 1.00

- Acido araquidico

Menor e igual a 0,60

- Acido gadoleico (eiosenoico)

Menor e igual a 0,40

- Acido behénico

Menor e igual a 0.20 (")

- Acido lignocérico

Menor e igual a 0,20

2. Contenido de dicldos grasos trans (s d

e los dcidos grasos trans)

CI8:1T % C18:2T + CI18:3T %

Aceltes de oliva virgen extra

Menor e igual a 0,05 | Menor e igual a 0.05

Acelte de oliva virgen

Menor e igual a 0,05 Menor e igual a 0,05

" Limite situado en Menor e igual a 0,30 para los aceites de orujo de oliva
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Acerte de oliva cormente

Menor e 1gual a 0,05

Menor e 1gual a 0,05

Aceite de oliva lampante

Menor e igual a 0,10

Menor e igual a 0,10

Aceite de oliva refinado

Menor e 1gual a 0,20

Menor e 1gual a 0,30

Aceite de oliva — contiene exclusivamente
aceites de oliva refinados vy aceites de
oliva viroenes

Menor e igual a 0,20

Menor e igual a 0,30

Aceite de omjo de oliva crudo

Menor e igual a 0,20

Menor e igual a 0,10

Aceite de orujo de oliva refinado

Menor e igual a 0,40

Menor e igual a 0,35

Aceite de orujo de oliva

Menor e igual a 0,40

Menor e igual a 0,35

A, Composicion desmetilesteroles (%o

de esteroles totales)

Colesterol

Menor e 1gual a 0,50

Brasicasterol Menor e igual a 0,10 (7)
Campesterol Menor e iogual a 4.50
Estiomasterol Menor campenterol para aceites vircenes

Delta — 7 — estigmastenol

Menor e igual a 0,50

Betasitosterol + delta-3-acenasterol +
delta-5-23-estigmastadienol + clerosterol
+ sistostanol + delta 5-24-estigmastadienol

Mayor e igual a 93,00

4. Contenido en esteroles totales {mg/Kg)

Acertes de oliva virgen exira

Mayor e igual a | 000

Aceite de oliva virgen

Mayor e iogual a 1 000

Aceite de oliva corriente

Mayor e igual a 1 000

Acelte de oliva lampante

Mavor e igual a | 000

Aceite de oliva refinado

Mavor e igual a 1 000

Acerte de oliva — mezcla de aceites de
oliva refinados y aceites de oliva virgenes

Mayor e igual a 1 000

Aceite de orujo de oliva crudo

Mayor e igual a 2 500

Aceite de omijo de oliva refinado

Mavor e igual a 1 00

Aceite de orujo de oliva

Mavor e igual a 1 600

5. Contenido en eritrodiol v uvaol (% de

los esteroles totales)

Acentes de oliva virgen exira

Menor e 1gual a 4,50

Aceite de oliva virgen

Menor e igual a 4.50

Aceite de oliva corriente

Menor e igual a 4.50

Aceite de oliva lampante

Menor e igual a 4,50(°)

Aceite de oliva refinado

Menor e igual a 4.50

Acerte de oliva — mezcla de aceites de
oliva refinados vy aceites de oliva virgenes

Menor e igual a 4,50

Aceite de omjo de oliva crudo

Mayor e 1oual a 4.50(%)

* Limute situado en Menor ¢ igual a 0,20 para los aceites de onyo de oliva
" Cuando el aceite presenie un contenido en ceras comprendido entre 300 v 350 mg/'kg. se considerara un
accite de oliva virgen lampante 51 su contenido en alcoholes alifaticos cs menor ¢ 1gual a 350 mg'kg o =150

contnido en entrodiol + uvaol es menor igual a 3,50

™
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Aceite de omyjo de oliva refinado

Mayor a 4.50

Aceite de orujo de oliva

Mayor a 4.50

6. Contenldo en ceras C40 + C42 + C44 + C46 (mgkg)

Aceites de oliva vireen extra

Menor e 1gual a 250

Aceite de oliva virgen

Menor e igual a 250

Aceite de oliva corriente

Menor e 1gual a 250

Aceite de oliva lampante

Menor e 1oual a 300{7)

Aceite de oliva refinado

Menor e igual a 350

Aceite de oliva — mezcla de aceites de
oliva refinados y aceites de oliva virgenes

Menor e igual a 350

Aceite de omjo de oliva crudo

Mayor a 350"

Aceite de orujo de oliva refinado

Mayor a 350

Aceite de orujo de oliva

Mawor a 350

7. IMferencia méxima entre el contenido real ¥y el contenido tedrico en triglicéridos con

ECN42

Aceites de oliva virgen exira 0,50
Aceite de oliva virgen 01,50
Aceite de oliva corriente 0,50
Aceite de oliva lampante 0.30
Aceite de oliva refinado 0,30
Aceite de oliva — mezcla de aceites de]0,30
oliva refinados v aceites de oliva virgenes
Aceite de orujo de oliva crudo 0,60
Aceite de orujo de oliva refinado 0,50
Aceite de orujo de oliva .50
8. Contenido en estigmastadienos (mg/kg)

Aceites de oliva vireen extra

Menor e igual a 0,15

Aceite de oliva virgen

Menor e igual a 0,15

Aceite de oliva cornente

Menor e igual a 0,15

Aceite de oliva lampante

Menor e igual a 0.50

9. Contenldo en dicldos grasos saturados en posicién 2 en los triglicéridos

Aceites de oliva virgen extra

Menor e 1gual a 1.50

Acelte de oliva virgen

Menor e igual a 1.50

Aceite de oliva corriente

Menor e gual a 1.50

.

Aceite de oliva lampante

Menor e 1gual a 1.50

Aceite de oliva refinado

Menor e igual a 1,80

Aceite de oliva mezcla de aceites de
oliva refinados v aceites de oliva virgenes

Menor e igual a 1.80

Aceite de orujo de oliva crudo

Menor e igual a 2.20

" Cuando el aceite presente un contemido en ceras

contemido en entrodiol cs mayor a 3,50 % .

comprendido entre 300 ¥ 350 mg'kg, se considerara un
accite de orujo de oliva crudo 3 su contenido en alecoholes alifaticos totales ¢ mayor a 350 mg'kg ¥ s1 su
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Aceite de orujo de oliva refinado

Menor e 1gual a 2.20

Aceite de orujo de oliva

Menor e igual a 2,20

10, Materia Insaponificable {g/ka)

Aceite de oliva

Menor e igual a 15

Aceltes de orujo de oliva

Menor e igual a 30

El aceite de oliva debe presentar los requisitos de Calidad indicados en la Tabla 3.

TABLA 3 - Requisitos de calldad del acelte de oliva

Cateporia Acidez | Contensdo | Indice de Absorvancia en UV (K" ) Trazas metalicas
libre £h agua ¥ Perixidos mg'kg
“amm |en Meq.de
expresada | materiales | oxigeno de
en ic volitiles los 232 nm 70 nm AK Hierro cohre
Olesco | (% m/m} peroxidos
por kg de
aceibe
l. Acefte de oliva virgen Zal a0l Zali Zal5 |=a02l |<alil Zaln Sabl
exira
1 'u.'q:.l-.'uh'ul.'.u yirgen sal a1 a0 <al S0 b u'lg.‘ % a 001 a3l < all
3. Acene de oliva virgen alil aill
CoITEen e Zall Zaill a2l a2 | <a00l
4. Aceite de oliva virgen mayora | sSaldl Mo limuitado Zald |=all
lampante 1.3
5. Aceite de oliva refinado | Sa 0.5 <a 0,05 Za5 Zall Za bl a3l J<ail
= —
6. Acene de oliva - mercls
de aceites de oliva
refinasdos y acenes de oliva
virgenes Zal5 Za 0,05 Zals Zal8 |=all5
7. Acene de orgjo de oliva | mayor a alil ai
cruda 0.5
E. Acenie de orgoe de oliva alil ai
refinado a5 % a 0,05 a5 a2l |<al2D
9. Acente de ongjo deoliva | 2al5 % a 0,05 Zals ZalTh |=allRE Zall

o. ADITIVOS ALIMENTARIOS

b.1 Aceites de Oliva virgenes y aceite de orujo de oliva crudo: no se permite el

uso de ningun aditivo.
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6.2 Aceite de oliva refinado. acelte de oliva — mezcla de aceite de oliva
refinado y acelte de ollva virgenes, aceite de orujo de oliva refinado y aceite de orujo de
oliva: alfatocoferol (Dosis maxima: 200 mg/kg de alfatocoferol total en el producto final)
autorizado para restituir el tocoferol natural perdido durante el refinado.

6.3 No se permitira el empleo de colorantes ni aromatizantes.
7. CONTAMINANTES
71 Metales pesados: Los productos a los que se aplican las disposiciones de la

presente Norma Técnica Peruana deberan ajustarse a los limites maximos para metales
pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius, pero mientras tanto se les
aplicaran a los siguientes limites:

Concentracion maxima permitida
Plomo (Pb) 0.1 mg'kg
Arsénico (As) trazas
7.2 Residuos de plagulcidas: Los productos a los que se aplican las

disposiciones de la presente Norma Técnica Peruana deberin ajustarse a los limites
maximos para residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos
productos.

73 Disolventes halogenados

Contenido maximo de cada uno de los disolventes halogenados 0,1 mg’kg

Contenido maximo del total de disolventes halogenados 0.2 mg/kg
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B. ENVASADO
8.1 Los aceites de oliva y los aceites de orujo de oliva destinados al comercio

internacional deberan estar envasados en recipientes conformes con la CAC/RCP | y por
los demas textos del CODEX, como los Codigos de Practicas en Materia de higiene y
demas Codigos de Practicas.

8.2 Los envases a usarse serdn de materiales adecuados para la conservacion y
manipuleo del producto. no comunicaran a eéste, sabores, colores u olores extrafos y
podrin ser de dimensiones y formas vanadas.

8.3 Estos recipientes pueden ser:

8.3.1 Cisternas, contenedores, cubas que permitan el transporte a granel de los
aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva.

8.3.2 Bocoyes metalicos, en buen estado, estancos, cuyas paredes internas deberan
estar recubiertas de un barniz adecuado.

8.3.3 Bidones y latas litografiados, nuevos, estancos, cuyas paredes internas
deberan estar recubiertas de un barniz adecuado.

B34 Bombonas, botellas de cristal o de maternial macromolecular adecuado.

9. CONTENIDO NETO

Los contenidos netos de los aceites Virgen de oliva y los aceites de omjo de oliva deberan
regirse a la NMP 002.
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10. ROTULADO

Ademas de las disposiciones de las secciones 2, 3, 7 y 8 de la Norma CODEX STAN | y
de las directrices aplicables a los alimentos no destinados a la venta directa al consumidor
y a la NMP 001, se aplicarin las disposiciones especificas que proporcionen los datos
siguientes:

10.1 En los envases destinados a la venta directa al consumidor

10.1.1 Nombre del producto

En el etiquetado de cada envase debera constar la denominacion especifica del producto
contenido, conforme en todos los puntos con las disposiciones pertinentes de la presente
Norma.

10.1.1.1 Denominaclones del acelte de oliva

- Aceite de oliva virgen extra.

- Aceite de oliva virgen.

- Aceite de oliva refinado.

2 Aceite de oliva — mezcla de aceites de oliva refinados y aceites de oliva
virgenes.

10.1.1.2 Denominaciones del acelte de orujo de oliva

- Aceite de orujo de oliva refinado.

- Aceite de orujo de oliva.
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10.1.2 Contenido neto

El contenido neto debera declararse segun el sistema métrico (unidades del "Systéme
international”) en unidades de volumen.

10.1.3 Nombre y direcciéon

Debera declararse el nombre y direccion del fabricante., envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor.

10.1.4 Pais de origen

Debera declararse el nombre del pais de origen. Cuando el producto se someta en un
segundo pais a una transformacion sustancial, el pais en el que se efectie dicha
transformacion debera considerarse como pais de origen a efectos del etiquetado.

10.1.5 Indicacién de procedencia y denominacion de origen

10.1.5.1 Indicacién de procedencia
En el etiquetado de los aceites de oliva virgenes se podra mencionar la indicacion de su
procedencia (pais, region o localidad) cuando el pais de origen haya concedido tal derecho

y cuando estos aceites de oliva virgenes se hayan producido y envasado, y sean onginarios
exclusivamente del pais, de la region o de la localidad mencionada.

10.1.6 Identificacion de los lotes

Cada recipiente deberad llevar una inscripcion grabada o una marca indeleble, en clave o
lenguaje en claro, que permita identificar la fabrica de produccion y el lote.
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10.1.7 Fechado y condiclones de almacenamiento
10.1.7.1 Fecha de duracion minima

Para los productos preenvasados destinados al consumidor final, la fecha de duracion
minima (precedida de las palabras "consumir preferentemente antes de ...") debera
indicarse por el mes y el afio en secuencia numérica no codificada; el mes podra indicarse
en letras en los paises en que esta formula no se preste a confusion para el consumidor;
cuando la duracion del producto sea hasta diciembre, podra utilizarse la mencion "fin (afo
considerado)".

10.1.7.2 Instrucclones de almacenamiento

En la etiqueta debera indicarse toda condicion especial para el almacenamiento, si la
validez de la fecha de duracion minima dependiera de ello.

10.2 En los embalajes de expedicion de aceites destinados al consumo humano

Ademas de las indicaciones que aparecen en el apartado 10.1, debera figurar la siguiente
mencion:

- Numero y tipo de los envases contenidos en el embalaje

10.3 En los envases que permitan el transporte a granel de los aceites de oliva y
de los aceites de orujo de oliva

El etiquetado de cada envase debera incluir:

10.3.1 Nombre del producto

El nombre del producto deberi indicar la denominacion especifica del producto contenido,
conforme en todos los puntos con las disposiciones de la presente NTP.
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10.3.2 Contenido neto

El contenido neto debera mencionarse en sistema métrico (unidades del "Systéme
international”) en peso o en volumen.

10.3.3 Nombre v direcclan

Debera mencionarse el nombre y direccion del fabricante, del distribuidor o del exportador.

10.3.4 FPais de origen

Debera mencionarse el nombre del pais exportador.

10.4 De manera complementaria, por la necesidad de una reglamentacion
especifica por las caracteristicas particulares del mercado de aceite de oliva, se aplicaran
las siguientes disposiciones:

10.4.1 Todos los productos designados por “aceite de oliva” deberdn ajustarse a las
disposiciones de esta NTP relativas al aceite de oliva virgen.

10.4.2 Todos los productos designados por “aceite de oliva refinado™ deberan
ajustarse a las disposiciones para el aceite de oliva refinado.

v

10.4.3 Todos los productos designados por “aceite refinado de orujo de aceituna”
deberan ajustarse a las disposiciones para el aceite de refinado de orujo de aceituna.

1044 El aceite refinado de orujo de aceituna no debera describirse en ningin caso
como aceite de oliva, indicando siempre que se trata de “aceite refinado de orujo de
aceituna”.

10.4.5 La etiqueta principal debera indicar en letras destacadas y visibles el tipo de
aceite del que se trate, segun la clasificacion de aceites de oliva de la presente NTP.
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10.4.6 En el caso de los aceites virgenes segim su denominacion y clasificacion.
10.4.6.1 En el caso de aceite de oliva virgen exira, podra indicarse “aceite de oliva

virgen extra” o “aceite de oliva extra virgen™ en caracteres visibles.

10.4.6.2 En el caso de aceite de oliva virgen, podra indicarse “aceite de oliva virgen™
en caracteres visibles.

10.4.6.3 En el caso de aceite de oliva refinado, deberd designarse como “ACEITE
DE OLIVA REFINADO" todo en caracteres destacados y del mismo tamafio y tipografia.
En ningin caso debera referirse como natural o 100 % natural.

10464 En el caso de Aceite de Oliva — Mezcla de aceite de oliva refinado y Aceite
de Oliva Virgenes, debera designarse como “Aceite de oliva”, todo en caracteres
destacados y del mismo tamafo y tipografia; seguido de *Mezcla de aceite de oliva
refinade y AceiteS de Oliva Virgenes”, todo en caracteres de tamafio no menor al 50 % de
los de la primera frase. En ningin caso podra referirse como natural o 100 % natural.

10.4.6.5 En el caso de aceite de orujo de oliva refinado, debera designarse como
“ACEITE DE ORUIO DE OLIVA REFINADO", todo en caracteres destacados y del
mismo tamano y tipografia. En ningin caso debera referirse como Aceite de Oliva ni como
natural o 100 % natural.

10.4.7 No se permitira el uso de denominaciones que no sean las citadas en la
presente NTP.
10.4.8 No se permitira el uso de frases o designaciones como Light, Puro, 100 %

puro, sabor suave ni otras alusiones a caracteristicas que no posee el producto.

10.4.9 Solo se permitird el uso de la frase “Primera Prensada en Frio”, “Primer
Prensado en Frio”, “Exftraccion en Frio” ¢ “Primera Extraccion en Frio™ cuando se trate de
aceites de oliva virgenes o virgenes extra que hayan sido obtenidos a menos de 27 °C ,
mediante un primer prensado mecanico o centrifugacion y filtracion de la pasta de
aceitunas.
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10.4.10 La indicacion de acidez o acidez maxima unicamente podra figurar si se
acompana de las indicaciones del indice de peroxidos, el contenido de acidos grasos y la
absorbancia ultravioleta, en caracteres del mismo tamafio que aparezcan en el mismo
campo visual.

10.4.11 Las denominaciones aceite de oliva refinado, aceite mezclado de oliva,
aceite de orujo de oliva refinado v aceite de orujo de oliva deberan declarar los
ingredientes utilizados, de acuerdo a las normas técnicas vigentes.

En el caso de Aceite de oliva — Mezcla de aceite de oliva refinado y Aceites de Oliva
Virgenes se debera declarar las proporciones exactas de la mezcla, en caracteres visibles y
del mismo tamanio.

10.4.12 Las denominaciones aceite de oliva virgen Corriente, aceite de oliva virgen
lampante vy aceite de orujo de oliva crudo no pueden ser vendidos al consumidor final, por
lo que su etiquetado debera seguir las normas para aceites a granel destinados a una
posterior refinacion o a la venta para uso industrial.

1. ANTECEDENTES

111 NTP 209.001:1983 ACEITES VEGETALES COMESTIBLES.
Definiciones y requisitos generales

11.2 NTP 209.013:1991 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.
Aceite de Oliva

11.3 NTP 209.004: 1968 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.
Métodos de determinacion del contenmido de
humedad v materias volatiles

11.4 INTP 209.005:1968 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

Meétodos de determinacion de la acidez libre

117



NORMA TECNICA

NTP 209.013
17 de 17

PERUANA

11.5 NTP 209.006: 1968

11.6 CODEX STAN 33-1981
11.7 UNE 55046:1975

11.8 Reglamento (CE)1513/2001
11.9 Real Decreto 308/1983
1..10 COUT.15/NC n"3: 2006

ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.
Métodos de determinacion del indice de
peroxido

Norma del CODEX para los aceites de oliva
virgenes y refinados, y los aceites refinados de
orujo de aceituna

Materias grasas. Clasificacion comercial de
aceites procedentes de aceitunas

Reglamentacion de comercializacion del
aceite de oliva . Madrid, Espana

Anexo VII: Pricticas permitidas y prohibidas.
Madrid, Espana

Norma Comercial aplicable a los aceites de
oliva y los aceites de orujo de oliva — Consejo
Oleicola Internacional (COI)

118



	Caratula
	Hoja de Jurados
	Dedicatoria
	Agradecimiento
	Indice General
	Resumen
	Abstract
	Introduccion
	Capitulo I: El Problema 
	Capitulo II: Hipotesis y Variables
	Capitulo III: Fundamentacion Teorica
	Capitulo IV: Metodologia de la Investigacion
	Capitulo V: Resultados y Discusiones
	Conclusiones
	Recomendaciones
	Referencias
	Anexos

