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Introduccion

Durante los altimos ocho afios, el consumo de helado en Colombia ha experimentado un aumento
significativo. Segun datos proporcionados por la Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia
(Andi, 2022), los colombianos ahora consumen en promedio 3,4 litros de helado por persona al
afio. Estos datos, correspondientes a diciembre de 2022, reflejan un notable incremento en
comparacion a hace cinco afos, cuando el consumo promedio era de 1.8 litros por persona. Hoy,
el aumento en el consumo experimenta un alza del 90% (Montenegro, 2023). EI aumento en el
consumo de helado en Colombia puede atribuirse a diversos factores. En primer lugar, el
crecimiento del poder adquisitivo de los colombianos ha facilitado un mayor acceso a productos
como el helado. Ademas, el incremento en el turismo y la llegada de cadenas internacionales de

heladerias han contribuido a popularizar ain mas el consumo de helado en el pais.

Esta tendencia de aumento en el consumo de helado en Colombia ha llevado a un crecimiento
notable en la produccion de helados en el pais. Adicionalmente, el aumento en el en el consumo de
helado ha impulsado una mayor diversificacion de sabores y presentaciones disponibles ene le
mercado colombiano. Ahora, los consumidores tienen a su disposicion una amplia gama de
opciones, que van desde los clasicos como vainilla y chocolate hasta sabores méas exéticos y
novedosos. Esta tendencia parece mantenerse en aumento, y se proyecta que el consumo de helado

continte creciendo en los proximos afios.

La elaboracion del helado de paila a base de araza se basoé en el aumento de la relacién
azUcar/acidez, la retencién de nutrientes, la incorporacion de frutas exdticas, el uso de ingredientes
naturales y de alta calidad y la utilizacion de una técnica ancestral. Todo esto se realiz6 con el
objetivo de suplir las preferencias y los gustos de los consumidores, creando un producto atractivo,

innovador y caracteristico de la region.

El proyecto es una investigacion de tipo cuasi experimental, se realizaron pruebas objetivas de
diferentes variables como el contenido de nutrientes, propiedades fisicas y caracteristicas
organolépticas del producto, utilizando pruebas bromatologicas y encuestas heddnicas para obtener

una evaluacion de aceptacion del producto, abarcando tanto aspectos nutricionales como
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sensoriales, lo cual es fundamental para comprender la percepcion del consumidor y mejorar
continuamente la calidad del producto por parte de los participantes. Los datos recopilados fueron
sometidos a analisis estadisticos para valorar la aceptacion y preferencia del producto alimentario
a base de Araza. Es importante tener en cuenta que este tipo de disefio de investigacion no permite
establecer una relacion causal definitiva entre la elaboracion y el resultado. En este caso, se
utilizaron diferentes formulaciones del helado de paila a base de Araza para obtener el producto
final. Los resultados obtenidos seran analizados e interpretados para servir como fundamentos en

la toma de decisiones relacionadas con el proceso de produccidn y comercializacion del producto.

El proyecto también tuvo como objetivo principal rescatar y promover la cultura ancestral del
departamento de Narifio. El helado de paila, al ser una técnica trasmitida de generacion en
generacion, representa un aspecto fundamental de la identidad cultural de la regién. Por lo tanto,
se buscé promover y preservar esta tradicion como parte integral del patrimonio cultural de la
comunidad. Ademas, el uso del Arazad como ingrediente principal proporciona un sabor Unico y
diferente en comparacion con otros helados convencionales. EI Araza es una fruta tropical que
tiene propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, ademas de ser una excelente fuente de vitamina
C, por ello, se considera una alternativa saludable para incluir en la dieta, ya que no solo aporta
nutrientes beneficiosos para la salud, si no que tambien ofrece un sabor delicioso y refrescante.
Ademas, el uso de ingredientes totalmente naturales, sin quimicos agregados, y la incorporacion
de leche como base del helado, hacen de este producto una opcién saludable y nutritiva, debido a
que la leche aporta calcio, el araza es esencial para fortalecer los huesos y dientes gracias a su
aporte de proteinas, ademas proporciona una buena cantidad de potasio y sodio, minerales para el
correcto funcionamiento del organismo. Estos minerales son necesarios para mantener el equilibrio

electrolitico, favorecer una funcion muscular adecuada y regular la presion arterial.

13
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1. Resumen del proyecto

El proyecto tuvo como objetivo principal rescatar y promover la técnica del helado de paila como
una alternativa de preparacion del Araza, una fruta exotica que ademas es rica en potasio y sodio,
estos minerales son esenciales para garantizar el correcto funcionamiento del cuerpo, esta fruta es
proveniente de la region pacifico narifiense en Colombia, adicionalmente para la elaboracion de
este producto se utiliz6 una técnica ancestral de la preparacion del helado en una paila de cobre, lo

que garantizo un producto de calidad y con sabores excepcionales.

Ademas, cabe resaltar el uso de ingredientes totalmente naturales, sin quimicos agregados, y la
incorporacion de leche como base del helado haciendo de este producto una opcién saludable,
nutritiva y refrescante. Para los resultados de este proyecto se realizaron pruebas de laboratorio
para garantizar la calidad del producto, asimismo, se llevaron a cabo actividades como la encuesta
de aceptabilidad del helado de paila a base de Araza, para suplir las preferencias y los gustos de

los consumidores, creando un producto atractivo, innovador y caracteristico de la region.

1.1. Descripcion del problema

El araza (Eugenia stipitata) es un fruto exotico originario de la regién pacifica de Narifio. Es
reconocido por su aroma y sabor acido, y destaca por su alto contenido de nitrégeno, lo que resulta
en una cantidad considerable de proteina bruta. Sin embargo, su contenido de fosforo es limitado
en comparacion con otros nutrientes. También presenta un evidente contenido de hidratos de
carbono, cantidades medias de vitaminas A, B1 y C, tiene bajos contenidos de aceite y grasas
(Escobar Acevedo et al., 2014).

De acuerdo con Martillo Pazmifio el consumo de araza es de suma importancia debido a que
posee vitamina C que ayuda a la reparacion de las células, ademas reduce los niveles de colesterol

y el fortalecimiento del organismo. (Martillo Pazmifio et al., 2014).

La comercializacion del araza se enfrenta a desafios debido a su cultivo en areas de dificil

acceso, lo que puede restringir su disponibilidad para la cosecha. Esta situacion contribuye a que
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sea considerado como una fruta exdtica en el mercado, ya que su acceso limitado puede afectar su
existencia y disponibilidad en comparacion con otras frutas mas comunes. su cultivo requiere de
zonas tropicales humedas con temperaturas medias de 26°C, humedad relativa del 84%,
precipitaciones entre 2000 y 2800 mm/afio y hasta en altitudes de 650 msnm (metros sobre el nivel
del mar) (Nifio Puentes & Otalvaro Marin, 2013). Segun Mejia (2007), la vida atil del araza es
baja, puesto que en congelacion su duracién promedio es de 15 dias y a temperatura ambiente,

solamente 72 horas.

El Araza contiene aproximadamente un 90% de humedad en 100 g de fruta y tiene una tasa de
respiracion elevada, lo que lo hace altamente perecedera. Segun Fernandez-Trujillo vy
colaboradores (2011), el arazd muestra una fase climatica durante la maduracion rapida, la cual
estd acompariada por una produccién maxima de etileno. Los cambios en la maduracion incluyen
alteraciones significativas en el color de la piel (de verde a amarillo) y la aparicion de un aroma
agradable; mayor actividad de poligalacturonasa, pectina soluble e insoluble; disminucién de las
concentraciones de acidos organicos (incluido el acido ascorbico), acompafiada de una disminucion
de la acidez titulada y de los fenoles totales, libres y ligados (Filgueiras et al., 2000, citado

posteriormente Reyes, 2020).

Segun Garzon y colaboradores (2012), la fruta madura de araza contiene una variedad de
carotenoides, incluyendo luteina, zeaxantina, B-criptoxantina, a-caroteno y [3-caroteno, asi como
altos niveles de vitamina C y de compuestos fendlicos. Esto resalta su valor nutricional y su
potencial para contribuir a una dieta saludable. Se informé que el contenido de polifenoles y la
actividad antioxidante de la fruta, medidos por las pruebas FRAP y DPPH medida por los ensayos
FRAP y DPPH eran dos veces mas altos en la cascara que en la pulpa. (Garzon et al. 2012, citado
en Reyes, 2020).

Por otra parte, este fruto que se produce durante todo el afio, es consumido por la poblacion
Unicamente en la presentacion de jugo, que acompafia generalmente la comida principal
(almuerzo), limitando su inclusion habitual en las comidas mediante otras preparaciones, cuyo

resultado final son précticas monotonas y rutinarias.
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Cada afio en Colombia, debido a las inadecuadas practicas de postcosecha, se pierden
aproximadamente 1,65 millones de toneladas de este fruto, esta pérdida se centra en la falta de
seleccion y clasificacion del producto y en las condiciones inadecuadas de empaque, transporte y

almacenamiento (Marin et al., 2021).

Las inadecuadas practicas de postcosecha hacen que haya un desaprovechamiento tanto del fruto
como de sus propiedades nutricionales, entre ellas, el aporte de vitaminas como la A, B1, C y
minerales como el potasio y en menor grado calcio, magnesio, hierro, fosforo y carbohidratos.
(Martillo Pazmifio et al., 2014).

estudios realizados por el DANE afirman que el Araza es el tercer arbol frutal con mayor
porcentaje destinado para el autoconsumo con un porcentaje de 92,6%, su produccién por toneladas
totales nacional es de 120 y su participacion en ventas es de 7,4%. Ademas de que aseguran que la
cantidad total de plantas de Araza producidas en Colombia son de 22.914 y en edad productiva es
15.322, oferta que puede ser aprovechada en la busqueda de otras alternativas de consumo
innovadores y con participacion de la industria alimentaria. (ENA, 2019), sin embargo, el
aprovechamiento en la industria alimentaria de este fruto es bajo radicando en el poco conocimiento
que se tiene acerca de esta fruta, debido a que no existen fuentes cientificas que lo divulguen,

generandose un desinterés por buscar una mejor practica del mismo.

En junio de 2018, se logro establecer una colaboracion efectiva entre las comunidades indigenas
de la amazona, el ICA, el SENA vy la fuerza aérea colombiana, con el objetivo de desarrollar
estrategia para facilitar la exportacion de frutas exdticas hacia los mercados europeos. Esta
iniciativa represento un esfuerzo conjunto para para promover el comercio internacional y
aprovechar el potencial de las frutas exéticas colombianas en mercados internacionales. Ademas,
en lugares como Tumaco, los jovenes del departamento de Narifio, tambien trabajan en la
produccién de productos como el araza, la coronilla, la ciruela y el borojé. (Aldana, 2018),

generando oportunidades econémicas para las comunidades donde esta se produce.

En consecuencia, a lo mencionado, se sugiere la creacion de un producto elaborado a partir del
araza, fruto nativo del municipio de Francisco Pizarro (Salahonda). Dada su riqueza nutricional y

su potencial como fruta exotica, un producto derivado del araza podria tener una gran aceptacion
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tanto en el mercado nacional como en el internacional. Esta iniciativa no solo proveera el desarrollo
econdmico de la region, sino que tambien ayudaria a preservar y difundir la cultura local y el
conocimiento tradicional sobre este fruto, con el fin de mejorar las précticas de preparacion de
consumo de este fruto, dirigidos a adultos jovenes y llevando a una alternativa de preparacion

diferentes a las convencionales.

La figura 1 muestra las causas y los efectos relacionados con el bajo aprovechamiento del araza

en las preparaciones autoctonas regionales.

Figura 1
Arbol del problema

Practicas alimentarias Acceso limitado al Araza Propiedades organolepticas limita Desaprovechamiento del Araza
mondtonas con el Araza la diversidad en preparaciones y de su valor nutricional,

! ! } J
I

Bajo aprovechamiento de la
industria alimentaria del fruto del
Araza

{ Y }

Cosecha limitada del ] [ Baja vida util ] [ Informacion de fuentes no ]

Arazéal Fruta exotica cientificas sobre el Araza

1.1.2. Formulacién del problema

¢De qué manera se elabora un helado de Arazé (Eugenia stipitata), en Francisco Pizarro?

1.2. Justificacion

En la actualidad, mantener una dieta balanceada se ha vuelto cada vez mas importante, ya que esta
influye directamente en el rendimiento tanto fisico como mental. EI aumento del interés en la
alimentacion saludable refleja la creciente preocupacién de las personas por su bienestar general.

La comprensidn de que una alimentacion equilibrada no solo afecta la salud fisica, sino tambien la
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mental, ha llevado a un mayor enfoque en la eleccién de alimentos nutritivos y la adaptacion de
habitos alimenticios saludables. Esto es fundamental para promover un estilo de vida saludable y

mejorar la calidad de vida a largo plazo.

Segin cifras del DANE (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica) y
Procolombia, en lo transcurrido del afio 2022, se han exportado méas de 14.209.128 Kg netos de
frutas exoticas colombianas, variacion de 32% si se compara con los 10.714.303 Kg exportadas en
el mismo periodo del afio anterior, teniendo como principales departamentos productores a

Cundinamarca, Antioquia, Bogota, Boyacé y Meta. (Estrada Rudas, 2022).

Durante los ultimos ocho afios, el consumo de helado en Colombia ha experimentado un
aumento significativo. Segun datos proporcionados por la Asociacién Nacional de Empresarios de
Colombia (Andi, 2022), los colombianos ahora consumen en promedio 3,4 litros de helado por
persona al afio. Estos datos, correspondientes a diciembre de 2022, reflejan un notable incremento
en comparacion a hace cinco afos, cuando el consumo promedio era de 1.8 litros por persona. Hoy,
el incremento en el consumo experimenta un alza del 90% (Montenegro, 2023). La mejora del
sabor de este producto se hard mediante el incremento de la relacion azlcar/acidez sobre todo en
productos acidos, asi como la retencion de ciertos nutrientes hidrosolubles como la vitamina C
(ponting, 1966 citado por Reyes 2020)., cabe resaltar que el helado tiene una gran aceptacion dentro
del mercado y esto se refleja en estudios realizados que revelan un alto crecimiento en cuanto a las
industrias de los helados en Guayaquil ya que siempre ha sido muy rentable (Bernabé Cruz et al.,
2013).

El helado serd de paila con el fin de implementar esta técnica ancestral y tradicional del
departamento de Narifio, ademas de que es una preparacion natural, sin quimicos agregados y
derivado de las frutas, también se considera que tiene un buen aporte de calcio debido a la leche

que se le agrega y garantiza un buen sabor del producto.

En ese contexto, el proposito principal de este estudio es dar a conocer el fruto del Araza, a
través de la elaboracion del helado de paila. Es importante sefialar que esta investigacion se llevara
a cabo en el afio 2023, donde se implementara de manera oportuna y adecuada el desarrollo y
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elaboracion del producto en el municipio de Francisco Pizarro (Salahonda), dirigida a toda la
poblacion.

Se considera que el desarrollo de este proyecto en lo académico servird como fuente de
consulta para proximos trabajos interesados en el tema, en la comunidad tendrd un impacto social
significativo y positivo porque de alguna manera contribuira efectivamente en la alimentacion de
las personas en estado de vulnerabilidad como lo son las personas de 18 a 35 afios del municipio

de Francisco Pizarro (Salahonda).

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Desarrollar un producto alimentario (helado) a base de Araza (Eugenia stipitata).

1.3.2. Objetivos especificos
» Estandarizar ingredientes y procedimiento para la elaboracion del helado de paila a base
de araza.
« ldentificar el contenido nutricional del producto terminado a base de Araza.

o Determinar el grado de aceptabilidad del producto obtenido.

1.4. Marco referencial o fundamentos tedricos

1.4.1. Antecedentes

El araz& es mas conocido como membrillo es una fruta climatérica perteneciente a la familia de las
mirtaceas que ha despertado el interés de investigadores debido al contenido de vitamina C que
posee el cual supera a la naranja y que a su vez no es aprovechado debido al alto grado de
perecibilidad (Falconi et al., 2021).; se cultiva en varios paises de latino américa, incluyendo Perd,
Brasil, Ecuador, Colombia, Bolivia y Costa rica. En Colombia, aunque no en grandes cultivos, se
encuentra distribuida en los departamentos de Meta, Caqueta, Putumayo y Amazonas, asi como se
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encuentran algunos reportes en Cundinamarca, el eje cafetero y el Valle del Cauca, donde ha sido
introducida desde las Gltimas décadas (Quesada, 2022 citado de Rodriguez, 1991).

En diversos paises pertenecientes a la cuenca amazonica se identifican aplicaciones
agroindustriales del fruto para la elaboracién de pulpas, mermeladas, bocadillos, néctares, cocteles,
vinos, conservas y deshidratados de buena calidad y estabilidad, asi como su utilizacion en la
industria de perfumes por su alto potencial para la extraccidn de sus principios aromaticos, por su

olor muy agradable y exotico (Hernandez et al., 2011).

La industria aprovecha el araza principalmente a través de su deshidratacién, dado que la pulpa
del fruto exhibe propiedades organolépticas deseable, tales como su distintivo sabor y aroma frutal.
Esta pulpa se caracteriza por ser rica en agua, proteinas, carbohidratos y fibras, ademas de contener
una cantidad considerable de vitaminas y sales minerales, destacando especialmente el contenido
de nitrégeno y potasio. El araza es una fruta muy delicada y perecible, de modo que su manejo
debe ser realizado con mucho cuidado, se recomienda mantener en lugares frescos a temperaturas
bajas sin dafiar la calidad del producto; El comercio de frutos de araza es basicamente en comercios
menoristas en centros urbanos de lugares de produccidn, siendo comercializado en pequefia escala
(Zambrano Alcivar, 2014).

Durante el siglo XX, la salud se convirtié en una prioridad primordial, lo que condujo a un
aumento en las demandas y preferencias de los consumidores en términos de calidad y beneficios
nutricionales. Esta creciente conciencia de alimentos que satisfagan las necesidades dietéticas y
promuevan el bienestar. Como resultado, las expectativas de los consumidores se volvieron mas
exigentes, generando un cambio significativo en el mercado hacia productos mas saludables y
nutritivos, debido a esto se ingreso en el mercado heladerias que ofrecen un producto artesanal de
fabricacion “casera” y lo que se pretendia con esto era llegar al mercado con una imagen fresca de
un helado tradicional de paila, ademéas demostraron asi que se podia generar un crecimiento en el
consumo per capita del helado y a su vez genero fuentes de empleo (Bravo Pisco & Guajala
Quevedo, 2014).

1.4.1.1. Internacionales. A continuacion se describen los antecedentes internacionales
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A nivel internacional se encontrd referentes donde se utilizé el Araza para el desarrollo de
nuevos productos como helados artesanales, yogures los cuales contienen un significativo aporte

de nutrientes y pueden ser ofertados en los mercados para su comercializacion.

En ecuador, se llevd a cabo un proyecto que implico la implementacion de una procesadora de
pulpa de araza (Eugenia stipitata) en el cantén Limén Indanza, provincia de Morona Santiago, con
el proposito de generar oportunidades de empleo, este proyecto tuvo como objetivo principal
investigar la tecnologia industrial para el procesamiento del araz, con la finalidad de agregar valor
a este fruto y prevenir su desperdicio en el cantén Limoén Indanza; como resultado, se logré mejorar
la viabilidad econdmica de este sector. Ademas, este proyecto genero fuentes de trabajo para los
moradores del canton ya que no solo necesitaba obreros y personal capacitado para trabajar en la
planta, sino que también las personas que poseian pequefias y grandes fincas pudieran dedicarse a
cultivar esta fruta, dejando de ser un cultivo silvestre; por ende, se determind la posibilidad del
disefio de una planta piloto, mediante el desarrollo tecnoldgico y un estudio de factibilidad para su
posterior implementacién (Fierro Prado, 2013). El presente proyecto de investigacion sigue un
enfoque cuantitativo, donde las decisiones son tomadas de manera exclusiva por el técnico,
considerando a la poblacion como pasiva y Unicamente proveedora de informacion. Los resultados
obtenidos en el estudio se dirigen Unicamente al investigador y al organismo o centro de
investigacion correspondiente. Segun los resultados de la encuesta realizada en Limon Indanza, se
puede inferir que el 72,7% de los encuestados estan a favor de la industrializacion y
comercializacion del araza. El restante porcentaje, que es muy bajo, opina en contra argumentando
que el procesamiento tecnolégico puede provocar perdida de nutrientes y la utilizacion de
productos quimicos perjudiciales para la salud a largo plazo. Es importante destacar que, en este
canton, la comercializacion local del araza carece de sentido, por lo que se sugiere dirigir la
comercializacion hacia las grandes ciudades del pais como Quito, Guayaquil, Cuenca, Ambato,
entre otros, e incluso considerar la exportacion debido al potencial del producto por sus
caracteristicas organolépticas excepcionales. Ademas, se evidencia que el valor nutricional de la
fruta no se ve afecta do durante el proceso de produccién de la pulpa, ya que se utiliza una
temperatura moderada, principalmente para el blanqueamiento con el fin de eliminar

microorganismos e inactivar enzimas. Asimismo, se observa que la utilizacion de frutas maduras
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en el proceso se la elaboracion de la pulpa genera un rendimiento mayor en comparacion con las

frutas semimaduras, con un promedio del 81,75% y 75,46% respectivamente.

En la Universidad técnica de Ambato se llevd a cabo una investigacion centrada en la
elaboracion de vino de araza (Eugenia stipitata), con el objetivo de diversificar la produccion
vinicola mediante la introduccion de sabores no tradicionales, como el derivado del araza. El
estudio se enfocO en ofrecer una alternativa para la industrializacion del araza, explorando la
posibilidad de obtener vino a partir de esta fruta y aprovechando los conocimientos previos sobre
el proceso de vinificacion. Basandose en las caracteristicas fisicas y quimicas de la fruta, se anticipa
que el producto resultante tendra propiedades organolépticas excepcionales, lo que lo haria
atractivo para el mercado. El proposito principal consistia en determinar cual de estas alternativas
producian un vino con las mejores caracteristicas organolépticas, con el fin de fomentar su
aceptacion y comercializacion. Debido a que era necesario elaborar el producto a nivel de
laboratorio y aplicar los diferentes tratamientos que se habian planteado en los objetivos para que
asi se pudiera determinar cual de ellos es el que les ayudaria a obtener vino de araza (Eugenia
stipitata). (Valverde Barona, 2007). Segun Valverde, el presente estudio adopta un enfoque
cualitativo con el fin de identificar los tratamientos mas efectivos para la produccién de vino de
araza (Eugenia stipitata), buscando obtener cualidades organolépticas superiores y agradables. Los
datos recopilados seran sometidos a un proceso de procesamiento y andlisis utilizando herramientas
estadisticas como Mstatc y Statgraphics. El proposito principal es determinar de manera estadistica

cual tratamiento genera mejores resultados en término de calidad organoléptica del vino de araza.

Por otro lado, en la provincia de Tungurahua, Ecuador, se ha gestado un innovador “plan de
negocios para la produccion de helados de Feijoa, Pitahaya, Chirimoya y Aguacate. Estos helados
se distinguen por su elaboracion con frutas exdticas naturales y edulcorantes, respondiendo
directamente a la creciente inquietud de las personas por su salud y bienestar. Esta preocupacion
se ha agudizado debido a la constatada disminucion del valor nutricional en los alimentos,
particularmente en las golosinas, un fendmeno que ha ido en aumento desde el siglo XX con la
industrializacion y el uso de quimicos, colorantes y conservantes. Por consiguiente, se ha generado
una demanda en alza de alimentos que ofrezcan valores nutricionales sin satisfacer la salud con

elevados niveles de azucar. De acuerdo con Arguello Valladares (2018) La investigacion
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cualitativa y cuantitativa desarrollada tiene como problema de investigacion determinar el nivel de
aprobacién hacia los atributos de los helados en el grupo objetivo. Durante la fase cualitativa del
estudio, se llevaron a cabo dos entrevistas con expertos y un grupo focal, mientras que en la fase
cuantitativa se aplicaron encuestas al grupo objetivo. Tras un exhaustivo analisis del entorno, se ha
llegado a la conclusion de que el contexto del pais es altamente propicio para el sector de “La
elaboracion de helados (de todo tipo), sorbetes, bolos, granizados, etc.”. ademas, se han
identificado oportunidades sumamente prometedoras para la implementacion del plan de negocios
en la provincia de Tungurahua. La estabilidad politica; los beneficios tributarios para nuevas
empresas; la politica Nacional de Turismo; las salvaguardas arancelarias; y la tendencia a cuidar la
salud, unida al hecho que el mayor rubro de gastos de los ecuatorianos se destina a alimentos y
bebidas; incentivan la economia del pais, dinamizan el comercio y estimulan el consumo de

productos nacionales (Arguello Valladares, 2018).

Por consiguiente, se hace referencia a un estudio realizado por Loaiza Massuh y colaboradores
en 2018, el cual se centro6 en el “Examen del emprendimiento del Yogurt de araz4 en Guayaquil”.
El objetivo principal era identificar y destacar las propiedades nutricionales del yogurt de araza,
con la intencion de abordar problemas cOomo el sobrepeso y la obesidad, considerando el contexto
ecuatoriano marcado por procesos estructurales, incluida una creciente cultural de emprendimiento
e innovacion en la dltima década. El producto consiste en un producto lacteo obtenido a través de
la fermentacidn bacteriana de la leche, cuya textura y sabor Unicos provienen de la conversion de
la lactosa (azUcar de leche) en &cido lactico. Ademas, se busco ofrecer un yogurt dietético para
satisfacer las necesidades de consumidores con trastornos alimenticios y rutinas diarias exigentes.
Los hallazgos de la investigacién indicaron una aceptacion del mercado hacia el yogurt de araza,
gracias a su delicioso sabor y sus beneficios para la salud. Se enfatiz6 la importancia de promover
el yogurt como un componente basico en la alimentacion diaria, en detrimento de la comida
chatarra que perjudica la salud. Los investigadores de mercado tambien revelaron una actitud
favorable de los consumidores potenciales hacia el uso del yogurt en su dieta diaria (Loaiza Massuh
et al.,2018).
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1.4.1.2. Nacionales. A continuacion se describen los antecedentes nacionales que aportaron a

la investigacion.

A nivel nacional se encontré evidencia cientifica, la cual refiere el uso del Arazad en la

innovacion.

En Bogota, se llevo a cabo un estudio sobre la “Capacidad antioxidante durante la maduracion
de araza (Eugenia stipitata mc Vaugh)”, con el fin de comprender como evolucionan algunos
componentes antioxidantes de la pulpa de araz& durante el almacenamiento de los frutos. Se
descubrié que los frutos alcanzan su punto maximo de maduracion después de sus dias de
almacenamiento, y para el sexto dia, sus caracteristicas sensoriales estan significativamente
deterioradas. En el estudio, se evaluo el patrdn respiratorio y la maduracién de los frutos enteros,
midiendo la produccion diaria de CO2, como se describe en investigaciones anteriores. Ademas,
se describieron las caracteristicas sensoriales del fruto entero y la pulpa cada dos dias, utilizando
un panel entrenado de seis miembros. Para cuantificar el acido ascorbico en la pulpa, se utilizé el
método de la 2. Nitroanilina, con lecturas de absorbancia de 540 nm y una curva de calibracion con
acido ascorbico. Ademas, se determinaron los fendlicos libres, enlazados y totales utilizando
técnicas basadas en trabajos previos, mediante extraccion por maceracion y agitacién con metanol
acuoso al 80% o metanol acidulado, seguido de centrifugacidn. Los resultados se expresaron como
mg de D (+) catequina /g de pulpa seca y mg de acido galico/g de pulpa seca, respectivamente,
mediante curvas de calibracién con D (+) catequina y patron de acido galico. Se observé que la
respiracion maxima de los frutos ocurre después de dos dias de recoleccion, lo que indica un patrén
climatérico tipico, aunque de menor intensidad que cuando se almacenan a 20°C, donde la
intensidad respiratoria alcanza su punto maximo después de 6 dias. Se sefiala tambien la rapida
pérdida de peso de los frutos como un factor importante a considerar durante su comercializacion
(Vargas et al., 2005). De acuerdo con el estudio realizado por (Vargas et al., 2005) En los frutos
cosechados en su madurez fisioldgica (Dia 0) el color de la corteza fue verde y ocupaba
aproximadamente un 90% del fruto, el restante era amarillo claro; el olor era caracteristico de frutos
verdes vy la textura firme al tacto. Después de dos dias de almacenamiento, se observo un notable
cambio en el color de la pulpa de los frutos de araza, pasando de un tono inicial blanco con matices

verdes a un tono amarillo brillante. Tanto el aroma del fruto completo como el de la pulpa se
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tomaron maés frutales, &cidos y maduros, lo que sugiere un avance en su madurez sensorial.
Ademas, la textura del fruto se volviéo méas suave, lo que refleja su estado de madurez. El sabor,
ahora mas frutal y menos astringente, junto con el caracteristico color amarillo, se intensificaron.
Sin embargo, hacia el cuarto dia, algunas caracteristicas sensoriales comenzaron a deteriorarse. Los
frutos exhibian un color amarillo oscuro con manchas difusas de color café que cubrian
aproximadamente el 20% de sus superficies. Aunque el aroma adn conserva su carécter distintivo,
los frutos se volvieron mas blandos de lo habitual. El color amarillo de la pulpa se acentuo, pero

perdio su sabor caracteristico y se noté blanda y disgregada. (\Vargas et al., 2005).

Por otro lado, en la Facultad de Ingenieria se llevo a cabo un proyecto con el proposito de
establecer una “empresa productora y comercializadora de helados de frutos exoticos en Bogota”,
el objetivo principal era investigar la viabilidad y la aceptacion que tendria en el mercado local la
oferta de helados nutritivos elaborados a partir de ingredientes naturales y frutas exoticas,
presentandolos como una alternativa al consumo convencional de helados. Para logara este
objetivo, se llevd a cabo un proceso que incluyo la identificacién y formulacion del proyecto
mediante la investigacion de mercados, es un estudio técnico-administrativo, y una evaluacion
financiera y econdémica exhaustiva; el proyecto surge en respuesta al creciente consumo de helado
en el pais, motivado por diversos factores que han consolidado este producto como uno preferido
por los consumidores. A nivel nacional, este aumento en el consumo se atribuye a cambios en los
“momentos de consumo” y a una mayor diversificacion en la oferta de sabores disponibles, asi
como a la rentabilidad que ofrece este mercado. Actualmente, en el mercado de halados en
Colombia, la marca lider es Crem, perteneciente al grupo Nutresa, la cual ofrece una amplia gama
de productos como Pasion, Polet, Jet, Hobbie y Aloha. Conforme con (Calder6on Cardona &
Gonzélez Velazco, 2019) el estudio de mercado se encarga de formar una idea sobre la viabilidad
comercial del producto. Este estudio se estructura en tres puntos claves: el primero es el analisis
del consumidor el cual implica comprender el comportamiento del consumidor, identificando sus
necesidades y como satisfacerlas, se investigan los habitos de compra, los lugares frecuentados, las
preferencias y los momentos criticos de consumo. El segundo es el anélisis de la competencia aqui
se estudia quienes son los competidores, cuantos son y cuales son sus ventajas competitivas. El
objetivo es comprender el conjunto de empresas que comparten el mercado con el fin de

posicionarse adecuadamente. El tercero y ultima trata de la estrategia, esta es fundamental y
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determinara el rumbo de la empresa. Se basa en los objetivos, los recursos disponibles y los
resultados de los estudios de mercado y competencia. La estrategia elegida debe ser la méas
apropiada para la empresa, teniendo en cuenta su situacion especifica. En conclusion, el presente
proyecto cumplio a cabalidad sus objetivos al analizar el mercado, realizar los estudios técnicos,
administrativos y financieros necesarios para poner en marcha la fabrica y poder comercializar sus

productos. (Calderon Cardona & Gonzalez Velazco, 2019).

En la universidad Santiago de Cali se llevo a cabo un “Plan de produccion y comercializacion
de mermelada artesanal a base de la fruta araza”, con el fin de ofrecer un producto que se alineara
con la tendencia hacia lo saludable. Los resultados del estudio indicaron que la poblacion objetivo
mostro disposicion para adquirir la mermelada de araza, lo que permitira aprovechar todo el valor
nutricional que esta fruta ofrece. Para comprender las condiciones del mercado en la ciudad de Cali
para la produccion y comercializacién de mermelada artesanal, se llevara a cabo una investigacion
de mercados. Se empleard un enfoque cuantitativo mediante encuestas para identificar las
preferencias de los consumidores potenciales. En la fase exploratoria, se recopilara informacion de
fuentes secundarias confiables como el DANE, para obtener un conocimiento detallado del araza,
tanto en su forma fresca como en pulpa, identificando las variables relevantes para la toma de
decisiones. El araza es una fruta adaptable que puede ser cultivada en diversos tipos de suelos y
clima tropicales y subtropicales. Ademas de ser rica en vitamina C y minerales como potasio,
calcio, magnesio y fosforo, tambien contiene carbohidratos, elementos esenciales para el desarrollo
del cuerpo humano. El arazé es una fruta que permite ser cultivada en cualquier territorio, debido
a que se adapta a suelos pobres y &cidos, de clima tropical y subtropical, aparte de esto la fruta es
rica en vitamina C, minerales como el potasio, calcio, magnesio y fosforo, de igual manera también
contiene carbohidratos, componentes que son importantes para el desarrollo del cuerpo humano

(Chamorro Martinez & Garcia Palomino, 2017).

En la Fundacion universitaria San Mateo de Bogota, se ejecuto un proyecto titulado “Disefio de
cocteles de vanguardia a partir de aguardiente y araza”. Su objetivo primordial fue resaltar la
versatilidad del aguardiente y el araza mediante la creacion de una propuesta innovadora de
cocteleria colombiana, destacando las ventajas de su combinacion. Como resultado, se

identificaron las caracteristicas y propiedades del aguardiente y el araza para su aplicacion en la
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cocteleria colombiana de vanguardia. Ademas, se desarrollaron recetas estandar para tres cocteles
utilizando estos ingredientes, los cuales fueron sometidos a pruebas en un bar para evaluar su
comportamiento en conjunto, asi como su interaccion con los quimicos utilizados en la cocina
molecular. De acuerdo con Sierra Pérez, (2020) el presente proyecto se ha dedicado a la
investigacion de las caracteristicas, historia e importancia del aguardiente y el araza para su
aplicacion en la cocteleria colombiana, con el fin de disefiar tres preparaciones de cocteles de autor
utilizando los productos mencionados, aplicando técnicas de vanguardia o moleculares donde
ademas la apropiacion del araza y el aguardiente como productos tipicos colombianos en la
cocteleria de vanguardia es importante para proporcionar a los consumidores experiencias nuevas,
con elementos que no son comunmente utilizados o son practicamente desconocidos por la mayor

parte de la poblacién nacional (Sierra Pérez, 2020).

1.4.1.3. Regionales. A continuacion se describen los antecedentes regionales

En Tumaco, jovenes del departamento de Narifio empezaron un proyecto de emprendimiento en
el 2018 “El Araza una fruta exdtica que busca conquistar nuevos mercados” con el fin de crear
nuevas alternativas licitas en el territorio que le permitan a la comunidad salir adelante. (Aldana,
2018). De acuerdo con (Aldana, 2018) en su escrito dice que: “El arazd es una fruta que ha
contribuido como generador de oportunidades econdmicas para las comunidades donde esta se
produce. En junio de 2018, se establecidé una mesa de trabajo que involucraba a las comunidades
indigenas del amazona, el ICA, el SENA vy la fuerza aérea colombiana, con el proposito de
implementar estrategias que impulsaran la exportacion de frutas exdticas a los mercados europeos.
Frutas como el copoazd, el araza y el lulo amazénico fueron identificadas como productos clave
para el progreso econdémico de estas comunidades indigenas. Durante meses, se trabajo en
fortalecer y mejorar la calidad de la produccidn de frutas como el araza, con el objetivo de asegurar
se exito en los mercados internacionales. El encuentro mas reciente con los productores, se llevo a

cabo en Leticia y en el corregimiento de Tarapaca. (Aldana, 2018).

Ademas, se considera lo expresado por Paula Giraldo durante la entrevista concedida al
espectador, la cual dice que: “la evolucion del sector de los helados necesita productos mas

saludables y al mismo tiempo promover experiencias innovadoras en los clientes y los helados de
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pailas productos ideales porque promueven habitos artesanales y nutricionales” (Giraldo 2022,
como se cita en el espectador, 2022, p. 12).

1.4.1. Marco teérico

El Arazd, fruto de forma redondeada y achatada en su parte superior, es una especie que se
encuentra de manera natural en la selva amazonica de Brasil, Colombia y ecuador. Su origen
remonta a la region occidental de la amazonia. Su piel o epicarpio es muy fina, de 1 mm. La pulpa
es carnosa, espesa, jugosa, acida, aromatica y de color anaranjado, por su acidez (pH de 2,66 a
3,43), es muy delicado, y se deteriora con mucha facilidad, por lo que debe ser procesado de manera
inmediata (Cartay, 2020). Si bien la fruta es muy acida para el consumo directo, puede convertirse
en jugos, néctares, mermeladas, helados, entre otros, con un sabor exotico y refrescante (Hernandez
Gomez et al., 2007).

Aproximadamente a los 60 dias después de la aparicion de la flor, empieza la cosecha de frutos
maduros, es decir cuando poseen peso y tamafio suficiente (Escobar Acevedo et al., 2014). Los
frutos de araza presentaron el patrén tipico de un fruto climatérico, con un maximo en su
respiracion luego de dos dias de la recoleccién (Vargas et al., 2005). La cosecha se debe realizarse
de preferencia cuando los frutos inician el proceso de maduracion o fisiolégicamente maduro,
debido a que el fruto en completa maduracion es delicado para su manejo y transporte; la cosecha
del fruto se da casi todo el afio entero, con cosechas frecuentes cada dos o tres meses; existe poca
informacion sobre la productividad del cultivo de arazé y los costos de produccion en Ecuador
(Zambrano Alcivar, 2014). Es importante tener en cuenta que, si el Araza se recolecta antes de
alcanzar su madurez, su pulpa sera mas acida y su aroma no sera tan agradable. La obtencién de su
pulpa es la mejor alternativa de conservacién (Nifio Puentes & Otalvaro Marin, 2013), la principal
ventaja del arazé es que es una fruta exdtica, muy atractiva por su aroma y sabor ligeramente &cido
(Zambrano Alcivar, 2014).

Pese a lo anterior, el Araza, se adapta a clima calientes y humedos y se produce todos los meses
del afio en forma continua (Hernandez et al., 2011) razon por la cual el aprovechamiento del fruto

puede ser permanente; sin embargo, la Unica forma de preparacion en Narifio es en jugos
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provocando asi practicas alimentarias mondtonas, debido ademas a que sus propiedades
organolépticas y sensoriales son altas (estado fisico, texturales y microbioldgicas), provocando asi

una limitacion.

El araz4 comienza a producir frutos entre los catorce y veinte meses de edad, y se recolecta
aproximadamente cada once a doce meses. Su composicion quimica es diversa y veria segun la
variedad de ecotipos y subespecies cultivadas. La pulpa tiene entre 90% y 94% de agua, con pH
2.0 a 2.5 y 4° Brix (Orduz & Rangel, 2002). Se encontr6 que los frutos presentan su maximo
climatérico luego de dos dias de almacenamiento vy, al llegar al sexto dia, sus caracteristicas
sensoriales estan marcadamente deterioradas. (Vargas et al., 2015) La actividad respiratoria del
fruto de Araza es alta, con valores promedios de 600 mgCO2 x kg-1 x h-1 y un méximo climatérico
de 300 mgCO2 x kg-1 x h1, el cual se alcanza después de los 55 dias de cuajado el fruto; En frutos
de Arazé estado pintén a 20°C y humedad relativa del 90%, el climaterio se alcanza entre el tercer

y quinto dia (Herndndez Gomez et al., 2007)

Esta fruta contiene un nivel alto de acidez, con un pH promedio de 2,4 para el jugo, y que le
proporciona una buena calidad para el procesamiento. Posee gran cantidad de agua, proteina,
carbohidratos, fibras y un considerable contenido de vitaminas y sales minerales destacandose los
elevados contenidos de nitrégeno y potasio. (Andrade et al., 1989, citado por Zambrano Alcivar,
2014).

De acuerdo con Hernandez (2011), la fibra cruda que contiene el Arazéa constituye un
interesante aporte a la dieta basica y a su vez aporta una moderada cantidad de acido ascorbico,
favoreciendo de esta forma el sistema inmunolégico. Ademas, el araza destaca por su notable valor
nutricional, ya que posee un alto contenido de vitamina C, el cual duplica incluso la cantidad
presente en la naranja. EI aumento del consumo de frutas en el pais se ve determinada por los
siguientes factores: por aumento natural de la poblacion, aumento en los niveles de ingreso
(ocasionado por la alta elasticidad ingreso de las frutas), por incremento en los ultimos afios de la
capacidad instalada de la agroindustria y por el aumento en el consumo de frutas transformadas, en
la cual han tomado la iniciativa los principales grupos econdémicos en particular en el mercado de

jugos de frutas. (Hernandez et al., 2011)
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Tabla 1
Composicién nutricional del Araza (Eugenia Stipitata)

Composicion nutricional del Araza (Eugenia

Stipitata)

Proteinas 6,0a10,9¢
Fibra 6,07 mg
Carbohidratos 70a80,6 g
calcio 0,16 a 0,22 mg
Sodio 0,008
Magnesio 0,08 20,12 mg
Hierro 87,33 mg

Zinc 11,33 mg
Vitamina C 0,77a7,4mg

Fuente (Cuellar & col, 2013) y (Pashanasi A, 1999)

La temperatura Optima para las guayabas brasilefias ver-maduras y parcialmente maduras oscila
entre los 8-10°C, lo que permite una vida potencial de almacenamiento de dos o tres semanas. En
cambio, para las guayabas completamente maduras, se recomienda una temperatura de 5-8°C, con
una vida potencial de almacenamiento de una semana. Las estrategias clave para este producto
incluyen prolongar su vida util postcosecha hasta 30 dias para respaldar las estrategias de
comercializacion, implementar procesos de pre-enfriado del fruto, difundir os resultados de
investigacion sobre su manejo en fresco y uso industrial, y estar atentos a las oportunidades de
mercado. En el mercado existen cajas con 12, 15, 24 frutos, (Kader, 2002). (Yam Tzec et al., 2010)

Aunque el helado es un producto lacteo muy apreciado por muchas personas, no es adecuado
para aquellos que sufren de intolerancia a la lactosa. Durante los Gltimos afios han surgido técnicas
innovadoras en el area de tecnologia de alimentos, como la esterificacion ionica que consiste en la
creacion de perlas que semejan dulces, hueva de pescado o yemas; para ello las gotas de una
solucion concentrada de alginato de sodio con jugo de citricos, saborizantes, etc. (Badui, 2012

citado por Ibarra Hernandez et al., 2016)
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La evolucidn del sector de los helados requiere productos més saludables que también fomente
una experiencia innovadora en el cliente y los helados de paila, son el producto perfecto, pues
promueven el trabajo hecho a mano, sin necesidad de corriente eléctrica, congeladores, solo una
paila de cobre, bronce u oro. (El espectador, 2022). Esto con el fin de rescatar las tradiciones del

centro oriente del departamento de Narifio.

Por otro lado, el helado de paila es una tradicion gastrondmica de Narifio para rescatar las
tradiciones y saberes culinarios del departamento el Museo del Oro Narifio en 2018 organizaba un
encuentro mensual para continuar con el patrimonio gastrondmico de Pasto, la preparacion de este
helado se hace con una paila de cobre, una espatula, una batea de madera redonda y honda para
colocar el hielo, encima de la pila se hecha la pulpa de la fruta de la cual se quiere hacer el helado,

se da vueltas hasta que este empiece a pegar (congelar). (Lépez, 2018)

1.4.2 Marco conceptual.

Analisis bromatoldgico: es un estudio que se realiza en una muestra de alimentos con el fin de
determinar su composicion, caracteristicas organolépticas y posibles alteraciones. El resultado de
éste arroja las cantidades de elementos nutricionales de esa muestra en concreto, como son lipidos,

proteinas, vitaminas, agua, minerales, etc (De Pablos, 2021).

Caracteristicas organolépticas: Se trata de caracteristicas que se perciben a través de los
sentidos (gusto, vista, olfato y tacto) y que en algunos alimentos estdn mucho maés presentes que
en otros (Christian, 2019).

Estandarizar: La estandarizacion es el proceso mediante el que una serie de procesos se

ajustan o se adecuan a un estandar (Morales, 2020)

Frutas Climatéricas: son aquellos que siguen madurando adn después de haber sido
recolectados, lo cual se debe a que independientemente de que ya no estén en la planta, aumentan
su tasa de respiracion (crisis climatérica) y produccion endogena de etileno, es decir, por la misma
planta (Anonimo, 2017).
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Fruta exdtica: son todas aquellas que necesitan un ambiente célido para su 6ptimo desarrollo
y crecimiento (Vilarrasa, 2022).

Helado de Paila: Estos helados a base de jugo de frutas, que toman su consistencia a partir de
la friccion sobre una paila de cobre rodeada de hielo. (Vargas, 2021). Su elaboracion es de manera
artesanal (Recetas de ecuador, s, f.).

Nutrientes: Son compuestos quimicos esenciales presentes en los alimentos que el cuerpo
utiliza para funcionar y crecer adecuadamente. Estos incluyen carbohidratos, proteinas, grasas,
vitaminas, minerales y agua. (s, f) précticas alimentarias: se refieren a los comportamientos
especificos que caracterizan a las interacciones durante la alimentacion (Black y Creed-Kanashiro,
2012).

Preparacion: El concepto se emplea para nombrar al proceso y al resultado de preparar
practicas alimentarias: se refieren a los comportamientos especificos que caracterizan a las

interacciones durante la alimentacion (Pérez y Gardey, 2022).

Producto alimenticio: Caracter o condicion, que adquiere todo lo que tiene relacién con los

alimentos o con las vias de entrada de los mismos en el organismo (Gonzalez Vasquez, 2011).

Propiedades nutricionales: se entiende cualquier representacién que afirme, sugiera o
implique que un alimento posee propiedades nutritivas particulares especiales, no sélo en relacion
con su valor energético y contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, sino ademéas con su

contenido de vitaminas y minerales (Moran, 2016).
Vida util: Se refiere a la duracion estimada durante la cual un objeto puede desempefiar

adecuadamente la funcion para la que fue disefiado. Por lo general, se mide en horas del

funcionamiento.
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1.4.3 Marco contextual

El municipio de Francisco Pizarro fue fundado en el afio de 1.526 por Bartolomé Ruiz en su
mayoria los habitantes de este municipio para ese entonces eran negros cimarrones y negros. Dicho

municipio se encuentra localizado al Nor-Occidente del Departamento de Narifio. (Solis, 2020).

El contexto a partir del cual se hace uso del Araza, es la Costa Pacifica colombiana, que por
décadas se ha destacado por presentar diversidad de problemas de tipo politico, administrativo,
familiar, social, ambiental, educativo y econdmico, lo cual ha marcado la vida de cada uno de sus
habitantes de estos asentamientos. Se tiene en cuenta la situacion social relacionada con la siembra,
cosecha y consumo del Araza, fruto de origen tropical disponible en el territorio del municipio de
Francisco Pizarro (Salahonda) ubicado en las entrafias del mar del Pacifico, sur de Narifio cercano

a los municipios de Tumaco, Magui Payan y la Republica del hermano pais del Ecuador.

El sostenimiento de las personas del municipio en mencién, se lleva a cabo a partir de la pesca
artesanal, comercializacion de mariscos, madera, cultivo de pan coger como: el platano, coco, yuca,
arroz, maiz, algunas frutas, como la naranja, el limoén, la papaya, el zapote entre otros muy

apetecidos y de gran consumo en la localidad por propios y extrafios.

Figura 2.

Mapa de la zona costal (Francisco Pizarro)

CAUCA

COSTA PACIFICA

Municipios

O BARBACOAS

.| @ eLcHarco
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Of MAGU (Payan)

"| @@ wmosauera

O% OLAYA HERRERA (Bocas de Satinga)
O ROBERTO PAYAN (Sen José)

| @@ sanTA BARBARA (Iscusnde)

®8% Tumaco

Fuente: Corponarifio (2016)
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1.4.4 Marco legal

Dentro del proceso de elaboracion del helado de paila a base de araza se tendran en cuenta
diferentes leyes y normas que rigen a los alimentos, materias primas, equipos-utensilios y el

personal manipulador de alimentos. Entre estas se encuentran:

Decreto 3075 de 1997: El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o
congelacion debe tener en cuenta las condiciones particulares de temperatura, humedad y
circulacion del aire necesarias para cada tipo de alimento. Es esencial mantener estas instalaciones
en un estado de limpieza optimo y condiciones higiénicas adecuadas. Asimismo, se realizara un
monitoreo periodico de la temperatura y la humedad para asegurar la correcta conservacion de los

productos.

Resolucion 0719 de 2015: Se trata de establecer una clasificacién de alimentos destinados al

consumo humano, la cual se basa en el riesgo que presentan para la salud.

Resolucion 2674 de 2013: El proposito de esta resolucion es establecer los estandares
sanitarios que deben cumplir tanto las personas naturales como juridicas que participan en
actividades relacionadas con la produccién, procesamiento, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion y venta de alimentos y materias primas para los
alimentos. ademas, define los requisitos para la notificacion, permisos o registro sanitario de los
alimentos, clasificAndolos segun el nivel de riesgo para la salud pablica. El objetivo principal es

salvaguardar la vida y la salud de las personas.

Ley 9 de 1979: Se establecen las regulaciones particulares que deben cumplir los alimentos,
aditivos, bebidas o materias primas, asi como los procedimientos relacionados con su produccion,
manipulacion, elaboracion, transformacion, fraccionamiento, conservacion, almacenamiento,

transporte, venta, consumo, importacion o exportacion.
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1.4.6. Marco ético

Siguiendo las directrices nacionales establecidas en la Resolucion 8430 de 1993, durante la
progresion de la presente investigacion acerca del desarrollo de un producto alimentario a partir
del fruto del Arazé se tuvieron presentes los aspectos éticos de acuerdo con la resolucion 8430 de
1993, este estudio se categoriza como “investigacion sin riesgo”, debido a que se identifico que al
ser el desarrollo de un producto alimentario que no altera el cuerpo humano y ademas no existe
ningun tipo de riesgo al consumirlo, esto se encuentra estipulado en el articulo 11 el cual aborda el
concepto de investigacion sin riesgo, que se caracteriza por emplear métodos documentales
retrospectivos, sin alterar intencionalmente variables bioldgicas, fisioldgicas, psicolégicas o

sociales de los participantes.

1.5.  Metodologia

1.5.1. Enfoque de investigacion

Esta investigacion tiene un enfoque cuantitativo, debido a que se centra en mediciones objetivas
de la informacion numérica recolectada en el proceso para el respectivo andlisis estadistico,
matematico e interpretacidn de los datos recopilados mediante pruebas bromatoldgicas y encuestas

hedonicas para manipular los datos estadisticos existentes (Arteaga, 2021).

1.5.2. Tipo de investigacion

La presente investigacion se identifica como cuasi-experimental, siguiendo el mismo esquema de
disefio que los estudios cuasi-experimentales convencionales. Este tipo de estudio involucra la
comparacion entre grupos de tratamiento y control, de manera similar a los ensayos aleatorios mas
frecuentes, por cuanto se pretende desarrollar un producto alimentario a base de Araza a partir de
la formulacion lograda a través de pruebas de ensayo y error, como diferentes alternativas de

obtencion ideal del producto hasta lograr la formulacion correcta.
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1.5.3. Poblacion y muestra / Unidad de trabajo y unidad de analisis

En este estudio, la unidad de analisis es el producto alimenticio elaborado con araza, seleccionado

conforme a los criterios especificos de inclusion y exclusion:

Criterios De Inclusion Del Fruto

*  Fruta (Araza) en estado optimo de maduracion con un color amarillo oscuro.
*  Textura del fruto debe estar ligeramente suave al tacto.

*  Respecto al olor debe ser agradable para el sentido del olfato.

*  Fruto originario de Francisco Pizarro.

*  Transporte de fruto por medio de cadena de frio

Criterios De Exclusion Del Fruto
*  Fruto con golpes, maltratados y/o con presencia de impurezas.
*  Araza en estado de descomposicion

*  Fruto con olor amargo o rancio.

La evaluacion de la aceptabilidad del producto sera realizada entre los estudiantes matriculados
en el programa de Nutricidn y Dietética, quienes seran considerados como la poblacién objetivo
para este fin. Para este proposito, se utilizard un muestreo probabilistico, que se distingue por
emplear métodos de seleccion al alzar asegurando que todos los individuos de la poblacién tengan

igual probabilidad de ser seleccionados.
Férmula de determinacion de poblacién finita

_ Z?XNXpXq
e?xn—1)+Z*Xpxq)

(Aguilar Barojas, 2015)

Donde:

Z=Nivel de confianza

n

p= Porcentaje de la poblacion que tiene el atributo deseado
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g=Porcentaje de la poblacion que no tiene el atributo deseado = 1-p
N= Tamafio del universo
e= Error estimado maximo aceptado

n= Tamano de la muestra

~ 1,962 x 402 X 95% X 5%
" T 5042 x (402 — 1) + (1,962 X 95% X 5%)

~ 3.8416 x 190950
"= 25 %401 + (3.8416 x 47500)

733553.52
"= 710025 + 1824,76
733553.52
~11849.76
n = 61,90
n==62

Criterios De Inclusién De La Poblacion

e Personas inscritas en el programa de Nutricion y dietética, con edades entre los 18 y 35
anos.

Criterios De Exclusion De La Poblacion

e Personas que no firmen el consentimiento informado.

e Hombres y mujeres con edades comprendidas entre los 18 y 35 afos, que presenten
intolerancia al consumo de productos lacteos.

e Hombres y mujeres con alteracidn de respuesta de insulina.

e Poblacion con alteracion respiratoria.

e Mujeres en estado de gestacion.

Hombres y mujeres con enfermedad renal.
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1.5.4. Variables del estudio

Se presentara un listado de las variables requeridas para cumplir con los objetivos especificos

planteados en la propuesta de investigacion.

Tabla 2

Caracterizacion de variables de helado de paila a base de Araza

Nombre de Definicion Dimensi6  Naturaleza Objetivo
la variable n/Unidad
de
medida
Es una medida que surge de la Kg Estandarizar
accion ejercida por la gravedad ~ingredientes 'y
Peso g Cuantitativa  procedimiento
terrestre  sobre un  cuerpo. ara la
mL P .
(Fernandez, s, f). elaboracion del
coch helado de paila
uchara :
_ Son utensilios empleados por los ) a base de araza.
Medidas _ .. Cucharita o
consumidores para la medicién Cuantitativa
caseras _ ) Taza
de los alimentos. (Pérez, 2015).
Estas biomoléculas son Identificar el
conocidas tambien como hidratos contenido
de carbono, glucidos, azucares o nutricional del
sacaridos. Sin embargo, los producto
) términos “hidratos de carbono” y terminado a
Carbohidrat ' o )
“glicidos” no son completamente  Gramos Cuantitativa base de Araza.

0S

precisos, ya que no se refieren
exclusivamente a atomos de
carbono hidratados. A pesar de
sustituir  estos

intentos  por

términos con otros mas exactos,
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no han tenido éxito. (Cuidate
plus, 2023)

Proteinas

Son moléculas de gran tamarfio y
complejidad que desempefian
diversas funciones vitales en el
cuerpo. (Medicine, 2021).

Gramos

Cuantitativa

Lipidos

Son  compuestos  organicos

formados principalmente por
carbono e hidrogeno, con una
presencia ocasional de oxigeno,
en algunos casos, pueden
contener fosforo, nitrégeno vy
diferentes

(Junta de

azufre en
proporciones.
Andalucia, s, f).

Gramos

Cuantitativa

Vitaminas C

La vitamina C, conocida tambien

como acido ascorbico, es
hidrosoluble 'y promueve el
crecimiento y desarrollo
normales. Asimismo, facilita la
absorcion de hierro por parte del

organismo. (Zeratsky, 2022)

mg

Cuantitativa

Calcio

Este elemento es fundamental
para la creacién y mantenimiento
de huesos, ademéds  de
desempefiar mdaltiples funciones
vitales en el cuerpo humano. (
Departamento de Salud vy
Servicios Humanos de los

Estados Unidos, 2022).

mg

Cuantitativa
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Magnesio

Este componente es vital para
preservar la salud del organismo.
(Departamento  de Salud vy
Servicios Humanos de los
Estados Unidos, 2020).

Sodio

El cuerpo necesita una cantidad
precisa de sodio para operar de
manera efectiva, dado que
desempefia un papel crucial en el
funcionamiento de los nervios y
los  musculos. (medlineplus,
2021)

Potasio

El organismo necesita potasio
para realizar diversas funciones
esenciales, como el correcto
funcionamiento renal y cardiaco,
la contraccion muscular y la
transmision nerviosa. (
Departamento de Salud vy
Servicios Humanos de los
Estados Unidos, 2019).

Olor

Se refiere a la caracteristica de
una sustancia que tiene la
capacidad de estimular el sentido
del olfato humano. (Ministerio

del medio ambiente, s, f).

mg
Cuantitativa
mg Cuantitativa
mg Cuantitativa
Determinar el
Escala grado de

aceptabilid Cualitativa  aceptabilidad

Color

Se trata de la percepcién
generada por los rayos de luz en
los organos visuales, la cual es
interpretada por el cerebro. Este

fendmeno  implica  aspectos

ad del producto
obtenido.
Cualitativa
Escala
aceptabilid
ad
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fisico-quimicos donde cada color
esta determinado por su longitud
de onda. (Pérez Porto y Merino,
2021)

Sabor

Se refiere a la sensacién que
experimentamos al ingerir un
alimento u otra sustancia, siendo
principalmente determinada por
las sensaciones detectadas por el
gusto (paladar) y el olfato (olor),
combinadas de manera sinérgica.

(Quimica, s,f)

Escala
aceptabilid
ad

Cualitativa

Textura

Se refiere a las caracteristicas de
un alimento que se perciben al
tocarlo, dentro de la boca o con
las manos. ( Dahl, 2020).

Escala
aceptabilid
ad

Cualitativa

Dulzor

Es una caracteristica

organoléptica que evalla el
basdndose en la
del

(Gastronomia, s, f).

producto

percepcion sabor dulce.

Escala
aceptabilid
ad

Cualitativa

Acidez

Esta caracteristica hace
referencia a ala abundancia de
iones de hidrégenos en una
solucion acuosa, en comparacion
con los niveles presentes en el

agua pura. (Rae, 2022)

Escala
aceptabilid
ad

Cualitativa

Aceptabilid
ad

Es la evaluacion de la posibilidad
de aceptacion o la probabilidad
de  ocurrencia  de
(Definicion, 2014).

algo.

Escala
aceptabilid
ad

Cualitativa
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1.5.5. Técnica e instrumentos de recoleccion de informacion

La técnica para desarrollar el helado de paila a base de araza se hara para la estandarizacién de la
materia prima (procesos y procedimientos); de manera adicional se hard uso de analisis
bromatoldgico para la determinacion del aporte nutricional del helado. Ademas, se utilizard un
cuestionario de evaluacién sensorial para determinar la aceptacion del helado de paila elaborado
con Araza, con el fin de obtener una retroalimentacion detallada sobre la experiencia sensorial del
helado, contribuyendo asi a evaluar su aceptabilidad en el mercado y su potencial para satisfacer

las preferencias de los consumidores.

1.5.5.2. Instrumentos de investigacion. Se hara uso de una escala hedonica afectiva para
evaluar aceptacion y preferencias de la poblacién sobre el producto y pruebas analiticas
descriptivas con el fin de que la poblacion pueda visualizar los atributos de apariencia, sabor y

textura de helado. Posteriormente se organizara la informacion en una matriz Excel.

Para la encuesta de aceptabilidad organoléptica del producto y para ello se tiene en cuenta una
escala numérica que donde el numero 1 es que el producto le disgusto mucho y el 5 identifica que
el helado de paila a base de Araza le gusté mucho, ademas aqui se evaluaré el olor, el color sabor,
textura, para dulzor 1 (nada dulce) a 4 (muy dulce) y en acidez la escala numérica va de 1 (nada

acido) y 4 es (muy acido).

1.5.5.3. Plan de analisis. Se tendran en cuenta los resultados de las variables cuantitativas que
se recolectan en las pruebas bromatologia realizadas para la obtencion de macro y micronutrientes,
de igual forma se contemplaran los resultados arrojados por la prueba de aceptabilidad realizada a
la poblacion estudio; ademas se debe tener en cuenta que el tipo de estadistica que se utilizara sera
una estadistica descriptiva debido a que se valorara el producto de acuerdo a una escala numérica
de calidad que va de “Me disgusta mucho” a “Me gusta mucho”, con una puntuacion de 1 a 5. Para
recopilar la informacion, se empleard una base de datos en formato de matriz en Excel. La
utilizacion de esta base de datos facilitara la realizacion de un analisis descriptivo de las frecuencias
absolutas, lo que contribuira a una comprension méas profunda de los datos y a la identificacion de

patrones y tendencias relevantes.
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2. Presentacién de resultados

2.1 Descripcién de los resultados

Helado de paila - Araza (Eugenia stipitata), Francisco Pizarro.

En la exposicion de los resultados del proceso de elaboracion, andlisis sensorial y estudios

bromatoldgicos del helado de paila a base de Araz4, se tuvo en cuenta el desarrollo de los siguientes

objetivos:

2.1.1. Estandarizar ingredientes y procedimiento para la elaboracion del helado de paila a base

de araza.

Para dar cumplimiento al primer objetivo se partid de la identificacion de los ingredientes a partir

de los cuales se elabora el helado de Araza: azUcar, leche y pulpa de Araza; para alcanzar dichos

objetivos, se realizaron seis pruebas de ensayo y error con el fin de determinar la formulacién

Optima para la elaboracion del helado. En la tabla 3 se indica la descripcion de diferentes

formulaciones realizadas para obtener el producto final, logrado en el ensayo numero 6.

Tabla 3

Estandarizar ingredientes y procedimiento para la elaboracién del helado de paila a base de

araza.
Ensayos Ingredientes
Araza Azlcar Leche
1 568 g 459 1 L de Leche de almendra
2 568 g 759 1 L de Leche de Vaca
3 568 g 105¢g 1 L de Leche de Vaca
4 568 g 120 g 1 L de Leche de Vaca
5 568 g 135¢g 1 L de Leche de Vaca
6 568 g 150 g 1 L de Leche de Vaca
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La formulacion inicial incluyo leche de almendras, como una opcion mas saludable, sin
embargo, pero a partir del segundo ensayo se opto por cambiarla por leche entera de vaca debido
a que el con ella, se potencializ6 el sabor, lo que influiria favorablemente en la aceptabilidad del

producto. El ensayo 6, describe la estandarizacion final para lograr 1,8 litros de helado.

Una vez estandarizados los ingredientes, se procedié a estandarizar los procesos requeridos

para la elaboracion del helado, de la siguiente manera:

e Obtencidn de la pulpa: Para esto se tuvieron en cuenta las siguientes operaciones:

* La seleccion de la materia prima se hizo de acuerdo a los criterios de inclusion para el
fruto donde debe tener un color amarillo oscuro, una textura ligeramente suave al tacto,
con un olor agradable para el sentido del olfato, que el fruto fuese originario de Francisco
Pizarro.

* Pelado: Se procedio a retirar la piel de la fruta utilizando las manos, aprovechando su
textura suave para realizar este proceso d manera manual.

*  Despepitado: Aqui se hizo la eliminacion de las pepas del fruto.

* Pesaje de la pulpa: para conocer el peso que se utilizaria para la obtencion del helado

e Homogeneizacion: por medio del licuado de todos los ingredientes para obtener una mezcla
mas espesa.

e Cernir: por medio de una coladera para quitar grumos e impurezas de la mezcla.

e Pegar/ cuajar/ congelacion: En este proceso se colocé la mezcla en la paila de cobre para

proceder a darle vueltas y lograr que la mezcla pegara (congelara).

La figura 3 presenta el diagrama de flujo de las operaciones realizadas.
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Figura 3.

Helado de paila - Araza (Eugenia stipitata), Francisco Pizarro.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del helado de paila a base de araza.
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2.2.2. ldentificar el contenido nutricional del producto terminado a base de Araza.

Para cumplir con el segundo objetivo, se llevaron a acabo analisis bromatologicos en laboratorios

para obtener datos precisos sobre el producto.

Tabla 4

Determinacion de Macronutrientes

Macronutrientes Resultados Método de anélisis
Grasas 1,5 Volumétrico - Geber
GOMEGL.01 V06 2020-12-04
Proteinas 1,71 Volumeétrico Kjeldahl
GOMEPL.01 V08 2019-04-01
Carbohidratos totales 13,63 Calculo segin numeral 11.3

Resolucion 810 de 2021
%CT=100-(%H+%C+%P+%G)

Fuente: Laboratorios de alimentos CICTA

El analisis de grasas y aceites se realiz6 mediante el método volumétrico Geber, se pudo

identificar que en 100g de muestra hay 1,5 g de grasas y aceites presentes en la muestra analizada.

Para la determinacion de proteinas en el estudio bromatoldgico se utiliz6 el método kjeldahl por
medio del cual se busca determinar el contenido de nitrégeno y de proteina de la muestra, en 100

g del helado arrojo que su contenido de proteina es de 1,71 g.

Para la determinacion de los carbohidratos contenidos en el helado de paila a base de araza el
estudio bromatoldgico se realiz6 por medio del calculo segln el numeral 11.3 de la resolucién 810
de 2021 los cuales se calculan por sustraccién de la proteina, grasa total, humedad, y la ceniza, en
100 g se obtuvo 13,63 g.
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Tabla 5
Determinacion de Micronutrientes
Micronutrientes Resultado en 100g Metodo de analisis
Sodio 35,16 Espectroscopia de absorcién atdbmica
Calcio 57,2 asistida por digestion por microondas UNE
Magnesio 6,32 —EN 15505:2008
Potasio 100,15 Espectroscopia de absorcién atdbmica

asistida por digestion por microondas
NTC-EN 13805:2021
AOAC 985.35
Vitamina C No detectado Cromatografia liquida-UV AOAC 2012.21

Fuente: Laboratorios de alimentos CICTA

Para la determinacién del sodio contenido en el helado de paila a base de araza se utilizé el
método de espectroscopia de absorcion atdmica asistida por digestion por microondas y se pudo
determinar que en 100g de muestra hay 35,16 mg de sodio.

En la determinacion de calcio del helado de paila a base de Araza se realiz6 el método de
espectroscopia de absorcién atdbmica asistida por digestion por microondas y por medio de este se
obtuvo que en 100 g del helado hay 57,52 mg de calcio.

En la determinacion de magnesio se hizo uso del método de espectroscopia de absorcion atomica
asistida por digestion por microondas mediante el cual se pudo identificar que en 100g de muestra
hay 6,32 mg de magnesio presentes en la muestra analizada.

En la determinacién de potasio del helado de paila a base de Araza se realiz6 el método de

espectroscopia de absorcidn atomica asistida por digestion por microondas y por medio de este se
obtuvo que en 100 g del helado encontramos 100,15 mg de potasio.
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Se utilizo el método de Cromatografia liquida para analizar la vitamina C y se pudo determinar
que en el helado de paila a base de Arazé se pierde el contenido de vitamina C debido a que no fue

detectado.
Tabla 6
Determinacion de fibra del helado
Peso crisol + muestra  Peso muestra Fibra cruda Fibra cruda 100
(9) (9) (%) (9)
29,63 2,007 99,65 1,00 2,00
Promedio 99,65 1,00 2,00

Para la determinacion de la fibra, se emple6 el método de calcinacion en este su resultado fue
de 1,00 g de fibra contenida en 2,00 g de la muestra.

2.2.3. Determinar el grado de aceptabilidad del producto obtenido

Para poder desarrollar el objetivo numero 3 se realizd6 un test hedbnico a 62 personas,
pertenecientes al programa de Nutricion y Dietética de la universidad mariana para obtener el nivel

de aceptabilidad del producto final, generando los siguientes resultados:

Se evaluaron las caracteristicas de olor, color, sabor y textura en un rango de 1 a 5 donde 1 seria
que el producto les disgusto mucho, 2 me disgusta, 3 no me gusta ni me disgusta, 4 me gusta y 5
me gusta mucho. Ademas, también se evaluaron el dulzor con una escala de 1 a 4 donde 1 es nada
dulce, 2 algo dulce, 3 dulce y 4 muy dulce, asi mismo también se tuvo en cuenta la acidez del
helado de tal forma que 1 seria nada acido, 2 algo acido, 3 &cido y 4 muy acido. Los resultados se

encuentran registrados en las siguientes tablas.

Tabla 7
Resultados obtenidos del analisis sensorial de olor del helado de paila a base de Araza.

Respuesta Fr. Absoluta Fr. relativa %

Me disgusta mucho 1 0,0 2
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Me disgusta 0 0,0 0

No me gusta ni me disgusta 0 0,0 0
Me gusta 27 0,4 44

Me gusta mucho 34 0,5 55
Total 62 1,00 100

En relacion que el total de participantes fueron 62, representando el 100% de la muestra, de
estas 34 personas quienes representan el 55% asignaron una valoracion de “me gusta mucho” al

olor que tenia el helado y representan el mayor nimero de votos.

Tabla 8

Resultados obtenidos del andlisis sensorial de color del helado de paila a base de Araza.

Respuesta Fr. Absoluta Fr.relativa %

Me disgusta mucho 1 0,0 2

Me disgusta 0 0,0 0

No me gusta ni me disgusta 3 0,0 5
Me gusta 17 0,3 27

Me gusta mucho 41 0,7 66
Total 62 1,00 100

En la tabla namero 8 Se determind que, de 62 participantes, el mayor nimero de votos de 41
personas representando el 66% asignaron el color del helado de paila a base de araza “me gusta

mucho”.

Tabla 9

Resultados obtenidos del analisis sensorial de sabor del helado de paila a base de Araza.

Respuesta Fr. Absoluta Fr. relativa %

Me disgusta mucho 1 0,0 2

Me disgusta 0 0,0 0

No me gusta ni me disgusta 1 0,0 2
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Me gusta 16 0,3 26
Me gusta mucho 44 0,7 71
Total 62 1,0 100

En la tabla 9. Se obtuvo que de 62 personas representando el 100%, 44 siendo el mayor

numero de votos y presentando el 71% del total, asignaron que el helado tiene un sabor que les

gusta mucho.

Tabla 10

Resultados obtenidos del analisis sensorial de Textura del helado de paila a base de Araza.

Respuesta Fr. Absoluta Fr.relativa %

Me disgusta mucho 1 0,0 2

Me disgusta 0 0,0 0

No me gusta ni me disgusta 4 0,1 6
Me gusta 17 0,3 27

Me gusta mucho 40 0,6 65
Total 62 1,0 100

En la tabla nimero 10 se determind que, de 62 personas, representando el 100%, y siendo la

mayoria de votos registrados por 40 personas representando el 65%, asignaron que la textura del
helado les gusté mucho.

Tabla 11
Resultados obtenidos del analisis sensorial de Dulzor del helado de paila a base de Araza.
Respuesta Fr. Absoluta Fr. relativa %
Nada dulce 1 0,0 2
Algo dulce 30 0,5 48
Dulce 30 0,5 48
Muy dulce 1 0,0 2
Total 62 1,0 100
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Con respecto a los resultados obtenidos en la tabla 11 se observa que el total de participantes
fueron 62, representando el 100% de la muestra, de estas 30 personas quienes representan el 48%

asignaron una valoracion de que era algo “dulce” y el otro 48% dijeron que el helado era “dulce”.

Tabla 12
Resultados obtenidos del andlisis sensorial de Acidez del helado de paila a base de Araza.
Respuesta Fr. Absoluta Fr. relativa %
Nada acido 20 0,3 32
Algo acido 38 0,6 61
Acido 4 0,1 6
Muy &cido 0 0,0 0
Total 62 1,0 100

En la tabla nimero 12 Se determind que, de 62 participantes el mayor nimero de votos de 38
personas representando el 61% asignaron el helado de paila a base de araza tenia una caracteristica

“algo acida”.

Tabla 13
Frecuencia y distribucion porcentual del grado de aceptabilidad del helado de paila a base del
helado de Araza.

Me disgusta Me Nomegustani Megusta Me gusta

mucho disgusta me disgusta mucho
n % n % n % n % n %
Olor 1 2 0 0 0 0 27 44 34 55
Color 1 2 0 0 3 5 17 27 41 66
Sabor 1 2 0 0 1 2 16 26 44 71
Textura 1 2 0 0 4 6 17 27 40 65

De acuerdo a las tablas de frecuencia y mediante la férmula de aceptabilidad se logro identificar
que el producto tiene un grado de aceptabilidad de 98,3% en cuanto al olor, conforme al color tiene

un grado de aceptabilidad del 93,5%, de igual manera en el sabor se tiene una aceptabilidad del
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96,7% Yy de acuerdo a la textura del helado de paila a base de Araza se obtiene un grado de
aceptabilidad de 91,9%, conforme al 100% de personas encuestadas.

2.2 Discusioén

En el caso de los helados industriales, es habitual utilizar ingredientes como estabilizantes,
emulsionantes y colorantes con el fin de mejorar la textura, el sabor y presentacion. Estos
ingredientes permiten que el helado se mantenga suave y cremoso, incluso después de ser
almacenado durante largos periodos de tiempo (Bartmus et al., 2021). Por otro lado, los helados
artesanales suelen tener una mayor concentracién de ingredientes naturales y frescos, lo que les da
un sabor més auténtico y una textura méas suave. Ademas, al no utilizar tantos conservantes y
aditivos, suelen ser mas saludables y tienen un menor contenido de grasas y azUcares. En resumen,
la diferencia en los ingredientes utilizados en los helados artesanales y los industrializados tiene un
impacto directo a ala calidad y el sabor del producto final. Mientras que los helados industrializados
ofrecen mayor durabilidad y variedad de sabores, los helados artesanales destacan por su

autenticidad y mayor frescura.

Con relacion al primer objetivo, se debe aclarar que un helado industrializado, el proceso de
elaboracion suele ser mas complejo y requiere maquinaria especializada. En cambio, el helado de
paila a base de araza se elabora de manera artesanal y sigue un método mas tradicional. En ambos
procesos, se selecciona la materia prima y se realiza el mezclado de los ingredientes. Sin embargo,
de acuerdo con (Salgado et al., 2018) en el helado industrializado se afiade un proceso de
pasteurizacién y homogenizacion para garantizar la seguridad y consistencia del producto final
(Salgado et al., 2018). También se utiliza una maquina de helados que ayuda en la produccion en
grandes cantidades. En el caso del helado de paila a base de araza, se realizan pasos adicionales
como el pelado y despulpado de la fruta, la obtencién de la pulpa, el pesado, la homogenizacion y
el cernido de la mezcla. Finalmente, se lleva a cabo el pegado, que es el proceso de congelamiento
en una paila artesanal. Y, en definitiva, aunque el método de preparacion del helado de paila a base
de araza comparte algunos pasos con el proceso de elaboracion de helados industrializados, su

elaboracion es mas artesanal y requiere de técnicas mas tradicionales.

52



Helado de paila - Araza (Eugenia stipitata), Francisco Pizarro.

Por otro lado, de acuerdo con (Pantoja Fajardo, 2019) el helado artesanal, es atractivo para los
consumidores, debido a que cuenta con buenas caracteristicas organolépticas y textura agradable,
convirtiéndose en un producto que puede ser consumido por nifios, adolescentes, adultos y ancianos
(Pantoja Fajardo, 2019). Aunque el helado de paila a base de araza puede ser muy sabroso, es
crucial reconocer que el consumo excesivo de helado, ya sea artesanal o de otro tipo, puede tener

consecuencias negativas para la salud.

Generalmente, el helado contiene altos niveles de azlcar y grasas, 1o que puede contribuir al
aumento de peso y al desarrollo de problemas de salud como la obesidad y la diabetes si se consume
en exceso. Por lo tanto, se recomienda disfrutar del helado con moderacion como parte de una dieta
equilibrada y un estilo de vida saludable. Ademas, es fundamental tener en cuenta las
recomendaciones especificas para personas con ciertas patologias, como se menciona
anteriormente. Siempre es recomendable buscar la orientacion de un profesional de la salud o

restricciones dietéticas.

Por lo tanto, para la elaboracion de 1L de helado se necesitd 250mL de leche, 250mL de crema
de leche, 75g del fruto de algarroba (polvo) (Salgado et al., 2018). Ademas, para la elaboracion del
helado de paila a base de arazé se utilizaron 568 g de pulpa de esta fruta, 150 g de azlcar y 1 litro
de leche, de lo cual se obtuvieron 1,8L de helado. En resumen, la elaboracién del helado de paila
a base de Araza requiere una mayor cantidad de leche para contrarrestar la acidez del fruto.
Ademas, se utiliza pulpa de arazé en lugar de fruto deshidratado para obtener un sabor més natural
y agradable al paladar. También se reduce la cantidad de azucar al reemplazar la crema de leche
por leche liquida puesto que la primera contiene 0,4 g por cada 200 g y la leche liquida Og en 900
ml. En general, este se presenta como una opcion mas saludable y sabrosa en comparacion con el

helado artesanal tradicional.

Con respecto al objetivo nimero 2 se tiene en cuenta que los helados artesanales, tienen como
ingrediente principal la leche y ademas son elaborados con materias primas frescas y de primera
calidad, tienen un valor nutritivo significativo para todas las personas que requieran de un aporte
de proteinas de alto valor bioldgico y de calcio (Bartmus et al., 2021). En resumen, si bien los

helados artesanales pueden ser una opcion deliciosa y nutritiva para la mayoria de las personas es
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crucial tener en cuenta las recomendaciones especificas para cada individuo en lo que respecta a la

alimentacion y la salud en general.

Tabla 14
Comparacion de resultados de macro y micronutrientes de helados artesanales y helado de paila
a base de Araza.

Calorias (Kcal) Helados artesanales Helado de paila a base de araza
Por 100 g Por 100 g
Carbohidratos 2369 13,63 g
Proteina 35¢g 1,71¢
Lipidos 11g 159
Vitamina C - -
Calcio - 57,2 mg
Magnesio - 6,32 mg
Potasio 100,15 mg
Sodio 31,16 mg

Conforme con (Campos Medina & Landazuri Farifio, 2019), En relacion a los nutrientes del
Arazd, se menciona que contiene cantidades considerables de potasio, calcio y carbohidratos. Esto
lo convierte en un excelente suplemento alimenticio (Campos Medina & Landazuri Farifio, 2019).
Sin embargo, se destaca que el helado de paila a base de araza tiene un alto contenido de potasio,
calcio y sodio, pero baja cantidad de magnesio y carece de vitamina C. Esta falta de vitamina C se
atribuye al tiempo de congelacién del producto antes de su estudio. Una investigacion realizada en
el trabajo de titulacion de (Martinez Jervis, 2018)., sefiala que la vitamina C disminuye con el paso
de los dias de congelacion y esto fue efectuado durante 15 y 30 dias con el fruto y en las mismas
condiciones. Ademas, se sugiere que la falta de vitamina C también puede deberse a la calidad del
suelo en el que se cultivo el araza. En resumen, se considera que la falta de vitamina C en el helado
de paila a base de araza se debe al tiempo de congelacién y la calidad del suelo en el que se cultivo

el fruto.
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En cuanto al consumo de calcio el Instituto nacional de salud (2019) dice: “el calcio es un
mineral esencial para el funcionamiento adecuado del cuerpo humano, ayuda a los musculos a
contraerse, permite que los nervios transmitan desde el cerebro y participa en la coagulacion de la
sangre, es fundamental asegurarse de obtener suficiente calcio a través de una dieta equilibrada que
incluya alimentos ricos en este mineral”. (Instituto nacional de salud, 2019). El (Instituto Nacional
de Salud, 2019) también recomienda que los adultos consuman alrededor de 1000 mg de calcio al
dia. Aunque el helado de paila a base de araza puede proporcionar 57,2 mg de calcio, es importante
mencionar que el helado de paila a base de araza puede ser una fuente adicional y deliciosa de
calcio para las personas que disfrutan de este postre. Sin embargo, es necesario asegurarse de
obtener suficiente calcio de fuentes dietéticas variadas, como productos lacteos, pescado, vegetales

de hoja verde, nueces y semillas, entre otros.

De acuerdo con De Luis (2019), el aporte de calorias oscila entre 160 y 260 por cada 100 gramos
en los helados de crema y es sorbetes es inferior a 40 calorias. Los hidratos de carbono representan
un 15% en helados de crema o leche; su contenido va a depender de la leche que contengan,
aportando fundamentalmente vitaminas liposolubles (A y D) e hidrosolubles como la vitamina B2,
calcio y fosforo (Daniel de Luis, 2019). Sin embargo, el aporte de carbohidratos en el helado de
paila a base de arazé es de 13,63 gramos por cada 100 g. En resumen, los helados de crema y
sorbetes son mas caloricos y tienen un mayor contenido de grasas y proteinas en comparacion con
el helado de paila a base de araza. A pesar de lo mencionado anteriormente, es crucial tener en
cuenta que consumir demasiado helado, sin importar su variedad, puede provocar el aumento de

peso si no se sigue una alimentacion moderada y equilibrada.

En cuanto al tercer objetivo, se realiza una prueba de analisis sensorial mediante una evaluacion
de aceptabilidad para identificar las preferencias de la poblacion respecto al producto elaborado.
De acuerdo con (Montenegro, 2023)., y los estudios realizados por la Camara de Alimentos de la
Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia (Andi) que en su analisis sugiere que “los
colombianos consumen 3.4 litros de helado per capita al afio, los datos son de diciembre de 2022.
Hace cinco afios el consumo era de 1.8 litros. Hoy, el aumento en el consumo experimenta un alza
del 90%” (Montenegro, 2023). Estos datos sugieren un creciente gusto por el helado en la poblacion

colombiana.
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En la determinacion el grado de aceptabilidad se obtuvo una aceptabilidad del 98,3% en cuanto
al olor, conforme al color tiene un grado de aceptabilidad del 93,5%, de igual manera en el sabor
se tiene una aceptabilidad de 96,7% y de acuerdo a la textura del helado de paila a base de Araza
se obtiene un grado de aceptabilidad de 91,9%, con respecto a 602 estudiantes del programa de
Nutricién y Dietética de la Universidad Mariana que corresponden al 100% de personas
encuestadas. Por otro lado, de acuerdo con (Cedefio Barre & Velasquez Castillo, 2014) en su tesis
de grado sobre la elaboracion de una mermelada de araza con tres tipos de edulcorantes y la
incidencia en las caracteristicas sensoriales del producto, definieron a partir de la encuesta realizada
a la preferencia de los consumidores determinar que existe un alto grado de aceptacién del 96% de
la mermelada de arazd, dado que esta posee buenas caracteristicas organolépticas que son ideales
para su procesamiento (Cedefio Barre y Velasquez Castillo, 2014). El helado de paila a base de
araza tiene un alto grado de aceptacion debido a sus buenas caracteristicas sensoriales y
organolépticas. Esto demuestra que el producto puede ser bien recibido por los consumidores,
debido a que se busca que cada producto elaborado e ingerido por el ser humano aporte en ellos

los componentes nutritivos y contribuir a una alimentacion saludable.

El arazé es una fruta que posee altos niveles de vitamina C, antioxidante y otros nutrientes
beneficiosos para la salud. Su sabor &cido y refrescante lo hace ideal para preparaciones como
mermeladas, donde su acidez equilibra el dulzor de otros ingredientes. También se puede utilizar
en helados y postres para agregar un toque de frescura y acidez. El araza es altamente versatil y se
puede utilizar para preparar bebidas como jugos y néctares. Su sabor acido le da un caracter
distintivo y agradable al paladar. Ademas, debido a su aroma tropical, el araza es una opcion
popular para la elaboracién de vinos y licores. Gracias a sus propiedades organolépticas, el araza
agrega un valor excepcional a las preparaciones culinarias. Su acidez equilibrada y su sabor tropical
hacen que sea una opcidn popular en la cocina. Los consumidores pueden disfrutar de su sabor
distintivo y nutritivo en una amplia variedad de productos, desde mermeladas caseras hasta helados
comerciales. En conclusion, el arazé es una fruta versatil que se presta para diversas preparaciones
gracias a sus caracteristicas organolépticas Unicas. Tanto en alimentos como en bebidas, los

consumidores pueden disfrutar de su exquisito sabor y aprovechas sus beneficios.
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3. Conclusiones

La estandarizacion de la materia prima y la promocion del helado de paila a base de Araza como
un producto autoctono, fueron aspectos claves en la elaboracion de un helado de excelente calidad
y en la difusion de la identidad cultural de la region. Por otro lado, la promocidn del helado de paila
a base de Araza como un producto autdctono de la region generd un gran interés y deseo de probar

algo nuevo.

El andlisis bromatoldgico realizado mediante diversos laboratorios permite que la informacién
obtenida sea de gran utilidad para identificar la calidad de nutrientes que puede ofrecer el producto,
puesto que contiene un gran aporte de potasio (100,15 mg), calcio (57,2 mg) y sodio (35,16 mg) y
esto favorece la salud de las personas. Debido a que el potasio aumenta la densidad mineral 6sea,
calcio ayuda a que la sangre circule a través de los vasos sanguineos por todo el cuerpo y a liberar
las hormonas necesarias para muchas funciones del organismo y el sodio controla la presion arterial

y el volumen sanguineo.

La aceptabilidad del producto que se obtuvo a través de la evaluacién sensorial tuvo resultados
favorables por el hecho de que casi el 100% de las personas encuestadas hayan encontrado el olor,
color, sabor y textura del helado de paila a base de Araza aceptables, indican que el producto tiene
un gran potencial de aceptacion por parte de los consumidores y que podria ser bien recibido en la
vida cotidiana de las personas. Estos resultados son alentadores y podrian ser un indicador positivo
para el éxito del producto.

Como resultado se logré la elaboracién de un buen producto, el cual ayuda a resaltar la cultura
territorial al emplear una fruta autdctona y al realizar una preparacion de la region pacifico-
narifiense, que ademéas de favorecer la salud de las personas por los diversos beneficios
nutricionales que aporta a la salud gastrointestinal; también deleita el paladar de las personas que

consuman este producto y esto a su vez contribuye a la preservacién de la biodiversidad.
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4. Recomendaciones

Esta informacion va orientada a la poblacion en general para incentivar el desarrollo de nuevas
preparaciones tradicionales que se puedan incluir en diversos metodos de preparacion para que se
pueda dar a conocer el Araza como una fruta exotica y que ademas no se realicen desperdicios del

mismo.

Esta investigacion se encamina a que la sociedad se interese en desarrollar y/o indagar en
diversos productos que contribuyan a mejorar la salud de las personas, y que a su vez le den la
oportunidad a pequefios y grandes productores agricolas de nuestro departamento y porque no
decirlo de nuestro pais para que sirvan de embajadores de los productos que cultivan y que hacen

parte de nuestra canasta familiar.

La informacion contenida en el presente documento también va dirigida a nuevos investigadores
que deseen conocer acerca del araza y del producto desarrollado, para asi ampliar sus
conocimientos en cuanto al aporte nutricional que brinda el fruto y el helado de paila a base de

Araza.

Es importante mencionar la necesidad de generar mayor interés por parte de instituciones hacia
la elaboracién de productos gque sean autdctonos de la regién con lo cual no solo se impulsa la
demanda de los diferentes alimentos, sino también se tenga la posibilidad de innovar en el plano

nutricional y alimenticio.
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Anexos

Anexo A. Consentimiento informado y listado firmado por los asistentes para el test
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SHESARRGLLD DE UN HELADD DE PAILA & BASE DE ARAZA (EUGENIA
STIFITATA) FRANMCISCO PLEARRD®
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v [Metetica de la Universidad Martana v Hene coma obpetive principal Elaborar un helado de
paila & base de Arazd.

Fara ello se planiearon los obpelivis espedcilicos de:

«  Esmmdanzar ingredientes v procedimiento para fa elabomcién def helade de paila a
laase

* e araz
ldemtifizar @l contenido nutricional del prodwscto erminado a base de Araed
Dietermimar el grado de aceptabilidad del producto ohienido
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tnbeén gque en case de dudas ¢ ingurelndes preds fomular cualgquier pregunta o b
investigadora responsable dal provects.
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P UMVERSIDAD MARIANA
e ; FACULTAD CIENCIAS DF LA SALUD 1 4o ccuuitre do 2013

D NUTRICION Y DIETETICA y

Moriong Ak ceisse WSTRUMENTO DE EVALUACION Pigha1del

INSTRUMENTO DE PRUEBA DE ACEPTABILIDAD ORGANOLEPTICA DEL
HELADO DE PAILA - ARAZA (Eugenia Stipitata), FRANCISCO PIZARRO.
Nombre: Evelin Naomi Castrilién Flloteo
Objetivo: la siguente prueba se realkza con el fin de determinar el grado de
acepiabilidad del Helado de paila de Araza (Eugena Stipitata), en los estudiantes
del programa de Nutricion y Dietética pertenecentes a la Universidad Manana de la
ciudad de Pasto, haciendo enfoque principaimente, en el Oior, Color, Sabor,

Textura, Duizor y Acidez del producto,
Observaciones: a continuacion se presenta un helado de paila a base de Araza,
por favor, observe, pruebe e indique el grado en que le gusia o le disgusta cada
atributo de la muestra correspondiente a olor, color, sabor y textura, marcando con
una X en la escala de 1 a 5 para las caracteristicas de olor, color, sabor y textura o
del 1 al 4 para los atributos de dulzor y acidez, segin su opimdn acerca del helado
de pailla de Arazd (Eugenia Stpitata). teniendo en cuenta el nimero Qque
corresponda en la calficacion y las observaciones respectivas si se ias liene de
acuerdo a su apreciacion.
Instrucciones:
1. Frente a usted se presenta la muestra del helado de pada de araza, por favor
témela, observe y prueba.
2. Perciba el olor que genera la muestra.
3. Observe el color gue percibe el producto
4. Detecte el sabor principal en el momento de consumir el helado oe palla de
araza
5. Determine la acidez que le genera el producto.
6. Determine Ia textura o la sensacion que le genera el helado de palla de araza
en su boca

7. Escriba las observaciones obtenidas en los recuadros de cada parametro en
caso de ieneria, teniendo en cuenta la sensacion que se produjo en el
momento del consumo.

Categoria Numero

Me disgusta mucho

1

Me disgusta 2
No me gusta ni me disgusta 3
4

5

Me gusta
Me gusla mucho
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UNIVERSIDAD MARIANA
ﬂ ; FAGULTAD CIENCIAS DE LA SALLD 1de octubre de 2023
a9 NUTRICON ¥ DIETETICA
Morano  akEausa INSTRUMENTO DE EVALIAION Pigina 2de 2
Numero de X | cothose
identificacion: Edad.l —
Sexo
Semestre Hombra[ Mujer
Categoria Numero
Me disgusta mucho 1
Me disgusta 2
No me gusta ni me disgusta 3
Me gusta 4
Me gusta mucho 5
Atributo I Calificacion i Jbservacion
| |
Olor ‘ 1 | 3 s |
Color 1 2 3 rs
Sabor [+ |2 |3 [ 416 SR
] |
Textura |z I"2 |8 | 5
Atributo Calificacion _Observaciones

Algo dulce

Nadadulce | 1

Dulce

e

2
3
4

Muy dulce ’
Nada acido

-

Acidez

Algo acido |

Acido |
Muy acido

a WwoN
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Anexo B. Seleccidn, pesaje de la materia prima
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Anexo C. Proceso homogenizacion y elaboracion del helado de paila a base de Araza
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