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Resumen y Abstract VIII

Resumen

Propuesta de una receta de helado con un extracto de cacao alto en antioxidantes

El proposito de este proyecto fue el disefio y la formulacion de una receta de helado con
extracto de cacao alto en antioxidantes, considerando tanto los pardmetros fisicoquimicos
como sensoriales. Se desarrollaron cuatro prototipos para optimizar el helado, teniendo en
cuenta el porcentaje de grasa total y porcentaje de azlcar. Durante el andlisis sensorial, la
muestra que presenté una mayor aceptabilidad por parte de los panelistas fue la muestra
namero 176, destacandose por su equilibrio sensorial en cremosidad, sabor y
aceptabilidad. La optimizacién en Minitab para las respuestas del panel sensorial también
sugirio que la formulacién éptima en términos de sabor percibido era el prototipo que
contenia un porcentaje de azlUcar de 15% y un porcentaje de grasa total de 9%
coincidiendo con la muestra que mostré mayor porcentaje de preferencia. Esta muestra
fue luego sometida a estudios de analisis microbioldgicos, fisicoquimicos, ORAC

(capacidad de absorcién de radicales de oxigeno) y viabilidad financiera.

Los resultados microbiol6gicos demostraron que el producto cumple con los estandares de
calidad establecidos para este tipo de helados, avalando su seguridad e inocuidad. Los
parametros nutricionales fueron determinados mediante analisis fisicoquimicos,
encontrando que el producto se clasifica con un Nutriscore C. La determinacion de ORAC
(capacidad de absorcion de radicales de oxigeno) mostr6 que el extracto de cacao
incrementa de manera significativa la capacidad antioxidante del helado. Por lo tanto, este
trabajo demuestra que es viable producir un helado de crema con extracto de cacao alto
en antioxidantes, que sea econémicamente viable y represente una opcion innovadora e

indulgente en el mercado de alimentos funcionales.

Palabras clave: Palabras clave: Helado funcional, Extracto de cacao, Grasa lactea,

Antioxidantes, Capacidad antioxidante.
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Abstract

Proposal for an ice cream recipe with a cocoa extract high in antioxidants

The purpose of this project was to design and formulate an ice cream recipe with cocoa
extract high in antioxidants, considering both physicochemical and sensory parameters.
Four prototypes were developed to optimize the ice cream, considering the total fat content
and sugar percentage. During the sensory analysis, the sample that showed the highest
acceptability among panelists was sample number 176, standing out for its balance in
creaminess, flavor, and overall acceptability. Optimization in Minitab for the sensory panel
responses also suggested that the optimal formulation in terms of perceived flavor was the
prototype containing 15% sugar and 9% total fat, coinciding with the sample that showed
the highest preference. This preferred sample was then subjected to microbiological,
physicochemical, ORAC (oxygen radical absorbance capacity), and feasibility financial

studies.

The microbiological results demonstrated that the product meets the established quality
standards for this type of ice cream, ensuring its safety and harmlessness. Nutritional
parameters were determined through physicochemical analysis, finding that the product is
classified with a Nutriscore C. The ORAC determination showed that the cocoa extract
significantly increases the ice cream's antioxidant capacity. Therefore, this study
demonstrates that it is feasible to produce a cream ice cream with high antioxidant cocoa
extract, which is economically viable and represents an innovative and indulgent option in

the functional food market.

Keywords: Keywords: Functional ice cream, Cocoa extract, Milk fat, Antioxidants,

Antioxidant capacity.
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Introduccioén

La industria lactea presenta una tendencia positiva a largo plazo; se espera que el tamafio
del mercado tenga un crecimiento de USD 613,96 mil millones en 2023 (Mordor
Intelligence, 2021a). El mercado mundial de los derivados lacteos se encuentra
segmentado por productos tales como: la leche, leches fermentadas, quesos, mantequilla,
sueros, caseinas, postres, helados, entre otros (FAO, 2019). En particular, el helado es
muy reconocido por ser el postre lacteo mas popular a nivel mundial y se estima que el
mercado de este producto alcanzara un valor de USD 101,23 mil millones en 2023 con
proyecciones gue sugieren un aumento significativo hasta llegar a USD 125,93 mil millones

para el afio 2029, segun informe de Mordor Intelligence publicado en 2021.

En los ultimos afios, la ingesta de alimentos y productos indulgentes como el helado ha
experimentado una inclinacién de consumo hacia productos de alta calidad que aportan
propiedades nutricionales relevantes para el consumidor (Sipple etal., 2022). Esta
tendencia ha desafiado a la industria a explorar nuevas alternativas a nivel tecnoldgico y

en el desarrollo de nuevos productos.

En este escenario, los helados funcionales enriquecidos con ingredientes bioactivos, como
los antioxidantes, aparecen como una alternativa prometedora para satisfacer las
demandas de los consumidores conscientes de la salud (Haghani et al., 2021). Estos
productos no solo tienen la indulgencia caracteristica de un helado, sino que también
ofrecen beneficios nutricionales debido a la incorporacion de antioxidantes, los cuales se
han relacionado con la proteccion del organismo contra el dafio generado por los radicales
libres (Akca & Akpinar, 2021). A medida que la investigacién y el desarrollo en la ciencia
de los alimentos contindan, la creacion de helados funcionales con la incorporacién de
antioxidantes se esta convirtiendo en un area emocionante para la innovacion que combina

el placer del sabor y el cuidado por la salud.



2 Introduccién

Ademas del aumento en la demanda de helados funcionales que aportan beneficios
nutricionales, también ha surgido un interés gradual en la seleccion de ingredientes mas
saludables y sostenibles en la produccion de helados. En particular, ha surgido una
preferencia por la utilizacion de grasa lactea en lugar de grasa vegetal de palma, impulsada
por las preocupaciones medioambientales y la sostenibilidad vinculadas a la produccion
de esta Ultima. Asimismo, se ha establecido una conexion directa entre los niveles de
acidos grasos saturados presentes en la grasa vegetal y su papel como agentes
desencadenantes de enfermedades cardiovasculares (Taormina et al., 2020; Urugo et al.,
2021).

Teniendo en cuenta lo anterior, el objetivo general de este proyecto radica en la
formulacion y desarrollo de un prototipo de helado con grasa lactea y sabor a frutos rojos,
incorporando antioxidantes provenientes del cacao. El extracto de cacao alto en
antioxidantes fue previamente desarrollado por la Compafia Nacional de Chocolates. Este
estudio se alinea de manera consiente con los objetivos estratégicos del Grupo Nutresa

relacionados en innovaciones en salud y nutricion.

De este modo, a través de este proyecto, se busca no solo satisfacer las demandas de los
consumidores conscientes de la salud, sino también contribuir al desarrollo de productos

gue promuevan un estilo de vida méas saludable y sostenible.
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1.Marco teodrico

1.1 ¢;Qué es el helado?

El helado es una compleja microestructura compuesta por cristales de hielo, células de
aire y una red de gotas de grasa fusionadas en una fase continua densa (Liu et al., 2023).
Estructuralmente, el helado contiene multiples fases las cuales influyen en la calidad y los
atributos sensoriales del producto (Goff & Hartel, 2013). Estas fases incluyen cristales de
hielo, glébulos de grasa, burbujas de aire y la fase sérica compuesta por los azlcares y

estabilizadores que componen el producto (Santos-Murphy, 2014).

La microestructura del helado se presenta en la Figura 1-1 en donde se representa la
integracion de los cristales de hielo y burbujas de aire en una solucion de azucar no
congelada. A esta solucibn no congelada se le denomina como matriz concentrada
congelada, ya que durante el proceso de congelacién, el agua se convierte en hielo, lo que
efectivamente aumenta la concentracion de azucar en la fase no congelada (Scholten,
2014).

Figura 1-1: Microestructura del helado.
Fuente: (Scholten, 2014)
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Los cristales de hielo son un componente fundamental en la composicion del helado,
formandose exclusivamente en la etapa de congelacion (Goff & Hartel, 2013). En general,
aproximadamente el 65% de la mezcla de helado compuesta por agua e ingredientes
solubles en agua se transforman en hielo (Scholten, 2014). La proporcion de volumen de
estos cristales de hielo no so6lo dependen del proceso de congelacion, sino también, de los
ingredientes que afectan la depresién del punto de congelacion y la cantidad de sélidos
secos incorporados en la mezcla de helado. Para regular esta depresion en el punto de
congelacién, se utiliza una cantidad especifica de diversos tipos de azlcares, como la
sacarosa, lactosa, dextrosa, fructosa entre otros (Scholten, 2014). El tamafio promedio de
los cristales de hielo suele oscilar entre 30 a 50 um. A nivel sensorial, estos cristales
desempefian un papel crucial en la suavidad del helado, influyendo en la experiencia del
consumidor al determinar si presenta una sensacion agradable y homogénea o, por el

contrario, se percibe una textura granulada en la boca (Scholten, 2014).

La composicién de los helados abarca un contenido de grasa que varia entre un 10% y el
16%. Durante las fases de batido y congelacion, parte de la grasa experimenta una
transformaciéon en forma de agregados, dando origen a la creacién de una red
tridimensional de grasa, un fenédmeno conocido por la desestabilizacion de la grasa (Goff
& Hartel, 2013). La presencia de grasa ejerce una influencia significativa en la firmeza del
helado, asi como en su capacidad para mantener la forma y su resistencia a la fusion
después del proceso de congelacion (Liu et al., 2022).

Las burbujas de aire que se generan durante las fases de batido y congelacion del helado
son reducidas en tamafio gracias a la accién de las fuerzas cizallamiento durante la etapa
de batido, fluctuando entre los 20 um y 50 um (Scholten, 2014). La estabilidad de estas
burbujas esta directamente relacionada con la cantidad y tipo de estabilizadores
empleados en la mezcla. Ademas, se ha observado que las propiedades de la grasa, como
su tipo, forma y tamafio de cristales, ejercen un impacto sobre las burbujas de aire al formar

una capa de grasa soélida que mejora su estabilidad (Scholten, 2014).

El papel fundamental del aire en el helado es conferirle una textura mas suave. Un
incremento en la cantidad de aire no solo optimiza esta caracteristica, sino que también
demuestra una mayor eficacia en la reduccion de la transferencia de calor, un factor crucial

en la velocidad de fusién y las propiedades sensoriales del helado. En términos generales,
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la fraccion de volumen de aire varia desde el 20% hasta niveles superiores al 50%. En
consecuencia, tanto la cantidad como la estabilidad de las burbujas de aire ejercen una
influencia significativa en aspectos como la vida util, velocidad de fusién, suavidad y

sensacion de frio del helado (Scholten, 2014).

A medida que la mezcla de helado se congelay la fracciéon de volumen de cristal aumenta,
también lo hace la concentracion de azUlcar presente en el agua descongelada. Por ende,
la fase sérica se convierte en una solucion de azlcar altamente concentrada, cercana a su
concentracion de saturacién y transicion vitrea. Sin embargo, las moléculas de azucar, al
ser demasiado pequefias, no tienen la capacidad de formar una red polimérica (Scholten,
2014). Cuando se utilizan productos lacteos, como nata o leche en la produccién de helado,
la lactosa también esté presente en la fase sérica descongelada junto con otros azlcares
de la mezcla (Scholten, 2014). Este azlcar, es un disacarido natural formado por la
combinacién de dextrosa y galactosa, y tiene una solubilidad inicialmente aceptable, pero,
tiende a disminuir a medida que la concentracién se incrementa debido al proceso de
congelacion. Esto puede resultar en la cristalizacion de la lactosa fuera de la solucién,
originando grandes cristales que aporta una textura "arenosa" y desagradable al helado.
Por lo tanto, es crucial tener precaucion durante la formulacion del producto para evitar

gue el helado contenga una cantidad excesiva de leche o nata (Scholten, 2014).

1.1.1 Ingredientes del helado

Como se destacéd anteriormente, el helado se encuentra constituido por una mezcla de
aire, agua, grasa lactea o no lactea, sélidos lacteos magros (MSNF), edulcorantes,
estabilizantes, emulsionantes y saborizantes (Goff & Hartel, 2013). Los ingredientes del
helado pueden ser categorizados en tres grupos distintos. El primer grupo incluye los
componentes principales, presentes en cantidades significativas entre un 1% vy el 25%. En
el segundo grupo, se encuentran los componentes menores, presentes en proporciones
mas reducidas (aproximadamente menos del 1%). Por ultimo, se incluyen los ingredientes

adicionales como chocolate, toppings, entre otros (Scholten, 2014).

La formulacién de un helado estandar se presenta en la
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Tabla 1-1. Los helados de alta calidad tienden a mantener un contenido de sélidos en el
rango del 30% al 40%. Aquellos con un mayor porcentaje de solidos suelen exhibir una
textura mas cremosa y suave, mientras que los helados con una menor cantidad de solidos

tienden a tener una sensacion mas acuosa y cristalina (Scholten, 2014).

Tabla 1-1: Formulacion tipica de un helado.
Fuente: (Scholten, 2014)

Ingrediente Cantidad (%)
Grasa 5-10
Proteina lactea 4-5
Lactosa 5-7
Otros azlcares 12-16

Estabilizantes, emulsionantes

y saborizantes 1
Solidos totales 30-40
Agua 60-70

1.1.2 Evaluacién de los parametros fisicoquimicos del helado del
helado

La evaluacion de los parametros fisicoquimicos del helado se realiza por diversas razones
fundamentales. En primer lugar, como parte de un control de calidad rutinario, donde la
composicién quimica y la calidad microbiolégica emergen como pruebas cruciales para
garantizar la calidad del producto final. En segundo lugar, en situaciones que involucran
modificaciones en la formulacion o el desarrollo de nuevos productos, donde los atributos
sensoriales y otros aspectos de calidad no microbioldgicos, como la tasa de fusion,
adquieren relevancia. Por dltimo, en investigaciones, donde se exploran los efectos de
nuevos ingredientes en la funcionalidad, destacando atributos como la desestabilizacion
de la grasa, el tamafio de los cristales de hielo, el tamafio de las burbujas de aire, u otras

mediciones de pardmetros funcionales (Scholten, 2014).

Los analisis composicionales aplicables en un helado comprenden pruebas para

determinar el contenido de grasa, cenizas, proteinas, solidos totales y carbohidratos. Por
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lo general, la determinacion de la grasa y los sélidos totales se realizan de manera méas
frecuente (VanWees et al., 2022). Adicionalmente, existen pruebas selectivas que se
llevan a cabo en circunstancias especificas, focalizandose en la identificacion de posibles
defectos en la grasa, como la oxidacion o rancidez, asi como en la determinacion de
carbohidratos particulares y componentes quimicos menores. Estas pruebas especificas
no forman parte de la rutina, sino que se implementan de manera estratégica en casos de

sospecha de problemas (Scholten, 2014).

Por otro lado, se realizan pruebas para medir la acidez en el helado, generada por las
proteinas lacteas, sales minerales y el CO2 disuelto. Un pH tipico para una mezcla de
helado se sitia alrededor de 6,31 (Scholten, 2014).La acidez y el pH estan
interrelacionados con la composicion de la mezcla; un aumento en los sélidos lacteos no
grasos eleva la acidez y disminuye el pH (Scholten, 2014). Ademas, se pueden realizar
pruebas para cuantificar nutrientes como vitaminas, minerales y otros elementos de interés

nutricional con fines de etiquetado nutricional (Scholten, 2014).

El punto de congelacion de la mezcla sugiere la cantidad de solutos presentes y sus
caracteristicas de congelacion, medible con crioscopio, osmémetro o calorimetro
(Scholten, 2014). Una mezcla de helado se comporta como un fluido pseudoplastico debido
a las macromoléculas de proteinas y polisacaridos en solucién. Las viscosidades
aumentan con la concentracion de estabilizadores, proteinas, sélidos de jarabe de maiz,
grasa y solidos totales. Sin embargo, no existe un valor de viscosidad ideal; valores

extremadamente altos o bajos indican problemas (Scholten, 2014).

El overrun es un parametro que esta definido como el aire que se introduce durante el
batido, lo que conduce a un incremento en el volumen del helado, la cantidad de aire
integrada en el helado esta influenciada por la composicién de la mezcla y su contenido
de grasa. Generalmente, los helados cremosos tienen a tener un mayor grado de overrun

gue los helados de fruta (Ramirez- Navas et al., 2015).

En cuanto a la dureza del helado, esta definida en funcién de la cantidad de sélidos totales,
el estabilizador, la grasa, overrun y la temperatura de almacenamiento (Scholten, 2014).
Este parametro guarda una estrecha relacién con la textura y la experiencia de sabor que
ofrece el helado (Scholten, 2014).
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Por ultimo, la velocidad de fusién, es fundamental para evaluar la calidad del helado, ya
gue un producto que se derrite rdpidamente sufre un choque térmico mayor, el bajo punto
de congelacion es la principal causa del rapido derretimiento (Liu etal., 2022). Los
productos que en su composicién cuentan con una gran cantidad de aire o grasa tienden
a derretirse lentamente debido a que las células de aire actian como un aislante (Scholten,
2014).

1.1.3 Regulacion colombiana aplicable para helados

En Colombia los derivados lacteos estan reglamentados mediante la Resolucion 2310 de
1986 y las disposiciones complementarias del Titulo V de la Ley 09 de 1979 en lo referente
a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializaciéon de derivados
lacteos (MSPS, 1986). Esta normativa abarca el procesamiento, composicion, requisitos,
transporte y comercializacion de los derivados lacteos, definiendo especificamente los
estandares y clasificaciones para productos como el helado.

La Resolucién 1804 de 1989, que modifica la Resolucién 2310 de 1986, establece los
requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos, asi como los componentes y aditivos
permitidos para el helado (MSPS, 1989). Sin embargo, dada su antigliedad, esta
regulacién se ha vuelto obsoleta en relacion con los avances cientificos y tecnol6gicos en

la industria del helado.

En respuesta a esta situacion, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA), ha basado sus conceptos y actuaciones administrativas para las
aprobaciones de registros sanitarios de helados en estandares técnicos mas actualizados.
Entre estos estandares, se destaca la norma NTC 1239:2002, que especifica los
parametros fisicoquimicos y microbiolégicos que los diferentes tipos de helados deben

cumplir para garantizar su calidad y seguridad.

Ademas, para la regulacion de aditivos permitidos en los helados, se hace referencia en el

Codex Alimentarius, que proporciona directrices internacionales en materia de seguridad
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alimentaria y especifica para los aditivos aceptables en productos alimenticios, incluyendo
el helado.

La Tabla 1-2 muestra los pardmetros fisicoquimicos que deben cumplir los diferentes tipos
de helados, los cuales se encuentran clasificados segun lo estipulado en la Resoluciéon
1804 de 1989. Estos pardmetros son fundamentales para garantizar la calidad, seguridad

y caracteristicas organolépticas de los helados en el mercado colombiano.

Tabla 1-2: Parametros fisicoquimicos de los helados.
Fuente: (MSPS, 1989)

DE CREMA DE LECHE CON DE LECHE
GRASA VEGETAL
Crasa total minima 8 8 3
Grasa lactea % mim,
- 8 2 3
Sélidos lacteos no
grasas %m/m minmo | 11 1" 8
Sdlidos totales e mim,
minimo 30 30 2%
Peso por volumen gil,
minimo 475 475 475
Proteinas lacteas %
mim minimo 25 25 20
Indice de Reichart
Meiseel en la grasa, 2 44 2
minimo
Negativa Negativa Negativa

1.2 Antioxidantes

Una alimentacién rica en alimentos de origen vegetal, abundantes en antioxidantes activos,
brinda una serie de beneficios para la salud (Benzie & Choi, 2014). Estos antioxidantes
son compuestos quimicos que evitan la oxidacion de biomoléculas cruciales como el ADN,
las proteinas y los acidos grasos, los cuales son vulnerables a ser dafiados por especies

reactivas de oxigeno (ROS). Estas especies, también son conocidas como "radicales
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libres" (Benzie & Choi, 2014), incluyen formas reducidas de oxigeno o atomos de oxigeno
con electrones desapareados en sus Orbitas. Entre ellas, ciertos tipos de ROS tienen
funciones fisiologicas vitales, tales como el 6xido nitrico, con accion vasodilatadora; el
peroxido de hidrégeno, relevante en la sefializacion celular; el superoxido y el &cido
clorhidrico, que desempefian roles esenciales en la defensa inmunitaria (Wink et al.,
2011).

Diversos estudios indican que una dieta rica en antioxidantes tiene un impacto
profundamente positivo en la salud a largo plazo, ya que estos compuestos constituyen la
primera linea de defensa contra el dafio provocado por los radicales libres (Anuj et al.,
2016). Estos componentes cumplen diversas funciones vitales tales como: la vitamina C y
la vitamina E refuerzan el sistema inmunol6gico, algunos fitoquimicos presentan efectos
beneficiosos en enfermedades cardiovasculares al reducir los niveles de colesterol LDL
(Chib et al., 2020). Ademas, los antioxidantes tienen la capacidad de neutralizar sustancias
gue podrian dafar el material genético debido a la oxidacién, reducir los radicales libres y
proteger las células contra el envejecimiento prematuro y anormal. Asimismo, contribuyen

a contrarrestar la degeneracion celular asociada con el envejecimiento (Chib et al., 2020).

Los antioxidantes naturales se encuentran en una variedad de fuentes como plantas,
hongos, tejidos animales y microorganismos. La mayoria de estos antioxidantes son
compuestos fendlicos, los cuales se pueden clasificar en tocoferoles, flavonoides y acidos
fendlicos (Mishra & Bisht, 2011).

Los compuestos fendlicos son sustancias bioactivas definidas quimicamente por la
presencia de un anillo aromatico con uno o0 mas grupos hidroxilo. Estos componentes se
encuentran ampliamente distribuidos en plantas, siendo los mas activos como
antioxidantes aquellos pertenecientes a la familia de compuestos fendlicos y polifendlicos
(Mishra & Bisht, 2011). La mayoria se encuentra en verduras, hierbas y especias, y pueden
clasificarse en fenoles simples, acidos fendlicos, hidroxicinAmicos y flavonoides (Mishra &
Bisht, 2011).

El cacao es un ejemplo sobresaliente de fuente vegetal rica en antioxidantes (Oracz &

Zyzelewicz, 2020). En los Gltimos afios, numerosos estudios han explorado los beneficios
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para la salud asociados con el cacao y sus productos derivados, especialmente en relacion
con enfermedades degenerativas. Estos beneficios podrian atribuirse a la presencia
significativa de mondmeros flavonoicos, como la catequina y la epicatequina, asi como a

su contenido en polifenoles (Jalil & Ismail, 2008).

1.2.1 Beneficios del consumo de cacao como fuente de
antioxidantes

El &rbol de cacao (Theobroma cacao L.) pertenece a la familia Malvaceae y es originario
de la region tropical humeda de Mesoamérica (Mudenuti et al., 2021), este arbol ha sido
histéricamente reconocido por el uso de sus semillas en la produccién de chocolate,
manteca de cacao y cacao en polvo. Investigaciones demuestran que el cacao contiene
altas concentraciones de compuestos bioactivos como fenoles y alcaloides (Mudenuti
et al., 2021), los cuales se alojan en la cascaray el grano, proporcionando sabores dulces,
amargos, acidos y astringentes (Aprotosoaie et al., 2016).

Dentro de los granos de cacao, los compuestos polifendlicos constituyen
aproximadamente del 12% al 18% del total de elementos presentes, las clases
predominantes de fitoquimicos hallados en estos granos abarcan derivados del acido
fendlico, flavonoides, compuestos derivados de aminoacidos y otros elementos polares
(Ramos-Escudero et al., 2021). Estos fitoquimicos han demostrado una amplia gama de
beneficios, incluyendo su potencial antioxidante, capacidad para prevenir la diabetes
mellitus tipo 2, actividad antimicrobiana, reduccion del riesgo de enfermedades
cardiovasculares, disminucién de la presion arterial y actividad antimicrobiana (Ramos-
Escudero et al., 2021).

Los granos de cacao albergan cantidades significativas de polifenoles, especialmente, los
flavonoides, donde la (-)-epicatequina el principal flavanol, representando alrededor del
35% del total de los polifenoles. Diversos estudios indican que la concentracién de
polifenoles, epicatequina y flavanoles esta notablemente influenciada por factores como el
origen geografico, las condiciones de cultivo, el clima, la altitud y los procesos de

transformacion (Ramos-Escudero et al., 2021).
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Por otra parte, investigaciones sefialan que en el procesamiento del cacao, que comprende
etapas como la fermentacion, el secado, la alcalinizacién y el tostado, genera cambios
significativos en la composicion quimica del producto final (Ramos-Escudero et al., 2021).
En estos procesos, los antioxidantes naturales sufren cambios estructurales que afectan
sus propiedades bioactivas. Por ejemplo, en las etapas de fermentacién y secado, los
granos de cacao sufren degradacion oxidativa de los polifenoles debido a la interaccion

con enzimas como la polifenol oxidasa (PPO) y la peroxidasa (Oracz & Zyzelewicz, 2020).

En este proceso, los flavanoles monoméricos pueden oxidarse enzimaticamente, formando
semiquinonas y quinonas, las cuales posteriormente se polimerizan para dar lugar a
taninos condensados insolubles de alto peso molecular (Oracz & Zyzelewicz, 2020).
Asimismo, otros estudios han revelado que la cascara de cacao en su composicion
contiene varios compuestos bioactivos, tales como fibra dietética, polifenoles (quercetina,
guecertina-3-O-glucosidico, catequina y epicatequina), alcaloides de metilxantinas
(cafeina teobromina y teofilina) y acidos grasos (acido oleico y acido linoleico) (Botella-
Martinez et al., 2021).

El extracto de cacao utilizado en la formulacion del helado objeto de este proyecto es un
ingrediente concentrado en flavonoles, metilxantinas y antocianinas extraido de semillas
de cacao sin fermentar. Este extracto es apto para aplicaciones alimentarias y en

suplementos. La ficha técnica de este ingrediente activo se incluye en el Anexo A.

A pesar de los beneficios del cacao y sus derivados, no se recomienda su consumo
habitual exclusivamente como fuente de antioxidantes. Esto se debe a que estos productos
contienen una cantidad considerable de grasa, que representa alrededor del 55% de su
composicion total (Sanguigni et al., 2017). Consumirlos en exceso puede ser perjudicial,
especialmente para personas con sobrepeso. Ademas, los derivados del cacao contienen
niveles significativos de teobromina y cafeina, lo que podria desencadenar arritmias
cardiacas e incluso estimular el sistema nervioso central. Estos efectos pueden resultar
dafinos en personas que padecen enfermedades cardiacas o hipertension cuando su
consumo es excesivo (Sanguigni et al., 2017). No obstante, debido a la dosis utilizada del
extracto en la formulacién del helado, sus aportes en macronutrientes no son significativos

ya gue el helado es un producto de consumo ocasional.
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1.2.2 Declaraciones nutricionales relacionadas con el contenido
de antioxidantes

Las leyes internacionales aun no han definido las cantidades minimas necesarias para
declarar el contenido de antioxidantes en alimentos en el ambito regulatorio. No obstante,
en 2012, la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) respaldd pruebas
cientificas que demostraron los beneficios para la salud cardiovascular al consumir 200 mg

diarios de flavanoles de cacao (Acosta-Otalvaro et al., 2022).

Con la creciente tendencia en el consumo de alimentos saludables y funcionales, se han
realizado numerosos estudios en los ultimos afios sobre el desarrollo de helados
funcionales, particularmente incorporacion de compuestos bioactivos como lo son los
antioxidantes. Un ejemplo es el trabajo de Sanguigni et al., (2017)., quienes investigaron
la elaboracion de un helado incorporando una mezcla de cacao oscuro en polvo con
extracto de avellana y té verde. Sus hallazgos evidenciaron mejoras en la funcién vascular
y el rendimiento fisico en aquellos que consumieron este helado. Este producto mostro
eficacia para contrarrestar el estrés oxidativo en individuos sanos, atletas, adultos mayores
e incluso en personas con enfermedades cronicas y degenerativas. Ademas, su bajo
contenido en grasas, cafeina y teobromina lo convierte en una opcién adecuada para el
consumo diario, sirviendo como suplemento para aquellos con una ingesta limitada de

polifenoles, como personas con habitos bajo de consumo frutas y verduras.

Asimismo, otros estudios han explorado la incorporacién de fuentes naturales de
antioxidantes en el helado como Cakmakgi et al., (2016) quienes formularon un helado con
kumquat, que exhibia un contenido antioxidante moderado mientras que, Akca & Akpinar,
(2021) disefiaron un helado probiético con pasta de uva y polvo de semilla de uva en polvo
evidenciando un aumento en el contenido fendlico total durante 90 dias de

almacenamiento, esto se atribuye a la alta capacidad antioxidante de la uva.

Por lo tanto, ese tipo de estudios destacan que la matriz coloidal del helado y su
almacenamiento a baja temperatura lo convierte en un producto en un vehiculo prometedor
para la incorporacion de compuestos funcionales (Soukoulis et al., 2014). No obstante, es

fundamental investigar la estabilidad de este tipo de compuestos durante la vida Gtil del
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producto y su digestibilidad durante su consumo para garantizar su eficacia y beneficio
para la salud (Sanguigni et al., 2017).

1.3 Leche: composicioén, aplicaciones y sostenibilidad

La leche es un alimento reconocido por su alto valor nutricional, ya que contiene una
variedad de macro y micronutrientes que son beneficiosos para la salud (Alothman et al.,
2019). La leche bovina se compone de un 87% de agua y contiene entre un 4% al 5% de
lactosa, aproximadamente un 3% de proteina, entre un 3% y un 4% de grasa, 0,1% de

vitaminas y 0,8% de minerales (Pereira, 2014).

La grasa lactea es un componente valioso e importante para la fabricacion de queso,
mantequilla, leche en polvo entera y crema (Pereira, 2014). La grasa de la leche esta
compuesto por una estructura bastante compleja de aproximadamente 400 acidos grasos
de diferentes longitudes de cadena, en los que predomina los acidos grasos saturados
seguido por los acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados (Alothman et al., 2019).
Entre los acidos grasos saturados presentes en la grasa lactea, los mas relevantes en
términos cuantitativos son el acido palmitico (30%), el acido miristico (11%) y el acido
estedrico (12%) (Pereira, 2014).

Dentro de los &cidos grasos insaturados, el acido oleico se encuentra en concentraciones
gue oscilan entre el 24% y el 35%. Los acidos grasos poliinsaturados representan
aproximadamente el 2,3% del total de acidos grasos, el acido linoleico y el acido linolénico
constituyen el 1,6% y 0,7% respectivamente (Pereira, 2014). Ademas, la leche contiene
otros acidos grasos trans como el acido linoleico conjugado (entre el 0,34% y el 1,37%) y
el acido vaccénico (2,7%) (Pereira, 2014). La composicion de acidos grasos de la leche no
es estable y se encuentra influenciada por diversos factores, incluyendo la raza de la vaca,

la etapa de lactancia hasta su dieta (MacGibbon, 2020).

El contenido total de vitaminas presente en la leche de vaca incluye vitaminas liposolubles
como la vitamina A, D, E y K (Alichanidis etal.,, 2016). En cuanto a las vitaminas

hidrosolubles, la leche contiene todas las del complejo B y la vitamina C (Alichanidis et al.,



Capitulo 1 15

2016). En términos del contenido de compuestos minerales, la leche es rica en
micronutrientes como el calcio, magnesio, sodio, potasio, fésforo, entre otros (Alichanidis
et al., 2016; Foroutan et al., 2019). La Tabla 1-3 proporciona la composicion media de la
leche entera, baja en grasa y desnatada UHT (Pereira, 2014).

Tabla 1-3: Composicion media de la leche entera, baja en grasa y desnatada (UHT).
Fuente: (Pereira, 2014)

Composicién (100 g) | Entera | Baja en grasa | Desnatada
Energia (kcal) 62 47 34
Agua (9) 88,1 89,1 90,5
Proteina (g) 3 3,4 3,3
Grasa (g) 3,5 1,6 0,2
Carbohidratos (g) 47 49 49
Colesterol (mg) 13 8 1
Vitamina A (mg) 59 22 0
Vitamina D (mg) 0,05 0,05 0
Vitamina B1 (mg) 0,04 0,04 0,05
Vitamina B2 (mg) 0,14 0,11 0,05
Na (mg) 43 41 41
Ca (mg) 109 112 114
Mg (mg) 9 9 10

Ca: calcio; Mg: magnesio; Na: sodio; UHT: ultrapasteurizacién

En la leche bovina, el diametro de los glébulos de grasa varia entre 0,1 y 0,15 um, con un
diametro medio de 3 a 4 um (Singh & Gallier, 2017). Este tamafio también puede variar
segun la raza del animal, su dieta y etapa de lactancia (Singh & Gallier, 2017). La
estabilidad de la grasa lactea es un atributo significativo que ha sido ampliamente
estudiado en diversas aplicaciones industriales y culinarias (Singh, 2006). Esta estabilidad
se debe a su estructura compleja de triacilgliceroles y a su capacidad de fundirse en un
amplio rango de temperaturas, ya que es completamente sélido a temperaturas por debajo
de -40°C y completamente liquido por encima de los 40°C (Ren et al., 2021; Viriato et al.,
2019). Esta caracteristica proporciona al alimento atributos importantes de consistencia,
textura y aceptabilidad en productos como margarinas, cremas, productos horneados y
helados (Viriato et al., 2019).

En materia de sostenibilidad, la producciéon de leche es un tema clave en la industria
alimentaria debido al crecimiento constante de la poblacion mundial, que representa un

aumento significativo en la demanda de productos del sector alimentario (Noya et al.,
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2018). Las etapas del ciclo de vida de la produccion de leche implican grandes cantidades
de uso de energia, generacion de residuos, uso de recursos y es responsable del 18% de
las emisiones de gases efecto invernadero (Krizsan et al., 2021). El manejo adecuado de
los desechos, la eficiencia en el uso del agua, la adopcion de energias renovables y la
reduccion de emisiones son areas clave para mejorar la sostenibilidad ambiental en la

produccion lactea (Noya et al., 2018).

1.4 Grasa vegetal de palma: composicion, aplicaciones y
sostenibilidad

El aceite de palma es el aceite vegetal més utilizado en el mundo (Gesteiro et al., 2019).
Este aceite es producido a partir de la pulpa del fruto de la palma aceitera (Elaeis
guineensis ). Los frutos de esta palma son de color rojizo debido a su alto contenido de 3-
carotenos y tiene una dimensién entre 3 y 5 cm. Cada fruto de palma contiene entre un
30% y un 35% de aceite (Gesteiro et al., 2019).

Quimicamente, el aceite de palma se compone de un 48% de 4cidos grasos saturados y
un 52% 4cidos grasos insaturados (Higuera Pedraza, 2021). Los &acidos grasos
predominantes en este aceite son el 4cido palmitico, oleico, estearico y miristico (Absalome
et al., 2020). En cuanto a componentes menores o0 compuestos no saponificables, contiene
carotenoides, vitamina E, esteroles y fosfatidos (Absalome et al., 2020). La Tabla 1-4,

muestra la composicion del aceite y sus caracteristicas fisicoquimicas.

Tabla 1-4: Composicion del aceite de palma y sus caracteristicas fisicoquimicas.

Fuente (Higuera Pedraza, 2021)

Caracteristica Valor tipico Intervalo de variacion
Gravedad especifica, 50°C - 0.888 a 0.889
indice de refraccion, 50 °C - 1.455 a 1.456
indice de yodo 53.0 46.0 a 56.0
Numero de saponificaciéon 196 190 a 202
Numero de insaponificables 0.5 0.15a0.99
Punto de fusion (°C) (MDP) 375 35.5a45.0
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Punto de solidificacion (°C) - 35.0a42.0
Composicion de Acidos Grasos (%)

Laurico (C-12:0) 0.2 0.1a1.0
Miristico (C-14:0) 11 09a1lb
Palmitico (C16:0) 44.0 41.8 a46.8
Palmitoléico (C-16:1) 0.12 0.1a0.3
Esteérico (C-18:0) 4.5 45ab5.1
Oléico (C-18:1) 39.2 37.3a40.8
Linoléico (C-18:2) 10.1 9.1a11.0
Linolénico (C-18:3) 0.4 0.4a0.6
Araquidonico (C-20:0) 0.2a0.7
Composicién de Triglicéridos (%)

Trisaturados (GS3) 10.2 4.0a105
Disaturados (GS2U) 48.0 11.5a17.0
Monosaturados (GSU2) 34.6 8.0a14.0
Triinsaturados (GU3) 6.8 4.0a1l1.0
Cristal habitual B’

Contenido de so6lidos (SFC) (%)

10.0 °C 34.5 30.0a39.0
21.1.°C 14.0 11.5a17.0
26.7 °C 11.0 8.0a14.0
33.3°C 7.4 8.0a14.0
37.8°C 5.6 25a9.0
40.0 °C 4.7 20a7.0

Nota: G = glicéridos, S = saturados, U = insaturados, SFC = solid fat content, MDP =

Mettler dropping point.

De acuerdo con la Tabla 1-4, la cantidad de acidos grasos saturados presentes en el aceite

vegetal de palma le confiere su caracter semisélido a temperatura ambiente. En la industria

alimentaria se utiliza principalmente como aceite de cocina para la preparacioén general de

alimentos procesados, especialmente en fritura industrial, debido a su estabilidad y

resistencia a la oxidacion en altas temperaturas, ademas de no emitir ningun olor (Urugo

et al., 2021). Adicionalmente, en aplicaciones no alimenticias, esta grasa se utiliza en la

fabricacion de velas, productos de aseo, cosméticos y de cuidado personal por su

capacidad para formar emulsiones estables (Savarese et al., 2022).
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En términos nutricionales, la grasa vegetal de palma ha sido objeto de preocupacion
nutricional a nivel mundial debido a su composicién rica en &cidos grasos saturados
(Absalome et al., 2020). Este tipo de grasa contiene altos niveles de &cido palmitico, que,
al consumirse en exceso, puede elevar los niveles de colesterol LDL ("colesterol malo”) en
la sangre, aumentando potencialmente el riesgo de enfermedades cardiovasculares y el

desarrollo de obesidad (Snodgrass et al., 2016).

Por otra parte, aunque el aceite de palma no contiene grasas trans en su estado natural,
cuando es sometido al proceso de hidrogenacién parcial para su uso en ciertas
aplicaciones de la industria alimentaria, este proceso quimico genera la formacion acidos
grasos trans. Estos compuestos nocivos para la salud estimulan la inflamacién, el estrés
oxidativo, alteran el metabolismo lipidico y estan directamente correlacionados con
enfermedades coronarias y cancer colorrectal (Absalome et al., 2020; Fattore & Fanelli,
2013).

Por ultimo, la sostenibilidad de la produccion de grasa vegetal de palma es un tema critico
debido a su impacto medioambiental significativo (Hansen et al., 2015). La expansién de
las plantaciones de palma es un factor clave en la deforestacion, especialmente en
regiones tropicales ricas en biodiversidad, lo que provoca la pérdida de biodiversidad y la
emision de gases efecto invernadero (Wicke et al., 2011). Ademas, las préacticas agricolas
asociadas a la produccion de aceite de palma, como la quema de bosques y las
operaciones unitarias involucradas en su proceso de transformacion, generan impactos
negativos en la calidad del aire, el ciclo del agua y el consumo energético, provocando
modificaciones drasticas de los ecosistemas naturales (Chew etal., 2021). Estos
problemas ambientales originan preocupaciones sobre la sostenibilidad en la produccién
de esta materia prima, lo que ha llevado a demandas para integrar practicas mas

responsables y sostenibles en esta industria (Chew et al., 2021).
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1.5 Consideraciones comparativas entre la grasa lacteay
la grasa vegetal

La eleccion entre grasa vegetal y grasa lactea en la industria alimentaria, especialmente
en la elaboracion de productos lacteos como el helado, ha sido un tema de interés
continuo, explorando su impacto en la dieta y la sostenibilidad. Ambos tipos de grasas
presentan notables diferencias en composicion, antioxidantes, propiedades nutricionales,
sostenibilidad ambiental y aplicaciones industriales (Corradini et al., 2014; Waldron et al.,
2020).

Tanto la grasa lactea como la grasa vegetal son ingredientes ampliamente utilizados en
aplicaciones industriales. La grasa lactea es especialmente utilizada en la fabricacion de
helados, debido a que aporta textura, cremosidad, excelente palatabilidad y un sabor
particular que mejora la calidad del producto final. Por su parte, aunque la grasa vegetal
de palma también se utiliza en la industria heladera debido a su menor costo, estabilidad
y su capacidad para mejorar los atributos sensoriales en el producto. Hay evidencia que
demuestra el efecto beneficioso de la grasa lactea en la integridad intestinal, mejorando la
absorcion de vitaminas liposolubles como la tiamina, riboflavina, niacina biotina, entre otros
componentes (Abd El-Salam & EI-Shibiny, 2020; Fox et al., 2015).

Adicionalmente, otros estudios revelan que la grasa vegetal carece de los beneficios
nutricionales que aporta la grasa lactea. De hecho, existen muchos tipos de grasa vegetal
gue contienen niveles elevados de &cidos grasos saturados o trans los cuales estan
directamente correlacionados con afectaciones en la salud cardiovascular, arterosclerosis
y cancer (Pande et al., 2012). En este mismo sentido, otros autores vinculan el uso de la
grasa vegetal de palma en las férmulas infantiles con el 3-monocloropropano-1,2-diol (3-
MCPD) un contaminante quimico potencialmente toxico derivado del proceso de refinado.
Razoén por la cual, algunas férmulas infantiles han optado por utilizar grasa lactea en lugar
de grasa vegetal de palma (Viriato et al., 2022). En contraste, los acidos grasos trans
predominantes en la leche, como el &cido vaccénico no presentan este tipo de efectos

perjudiciales en la salud (Fontecha et al., 2011).
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Por otra parte, a pesar de que la grasa lactea tiene un porcentaje relativamente mayor de
acidos grasos saturados que algunas grasas vegetales, este componente se destaca por
su pefrfil lipidico, que incluyen compuestos bioactivos como péptidos, &cido linoleico
conjugado y fosfolipidos que promueven la salud y previenen enfermedades (Fontecha
etal.,, 2011). Estos compuestos poseen efectos antioxidantes, anticancerigenos,
antiinflamatorias, nutricionales, y contribuye a la mejora de la funcion cerebral, entre otros
beneficios (Abd El-Salam & EI-Shibiny, 2020; Astrup et al., 2016; Fontecha et al., 2011;
Mohan et al., 2021; Pimpin et al., 2016; Taormina et al., 2020).

Ademas, con respecto a la capacidad antioxidante de la leche, varios estudios demuestran
gue este alimento tiene la capacidad de capturar especies reactivas de oxigeno (ROS) y
modular las enzimas que estan involucradas en la produccién y eliminacién de las ROS
(Bielecka et al., 2022). Esto se debe a las fracciones de caseina presentes en la leche, los
cuales tienen numerosos péptidos con actividad antioxidante (Power-Grant et al., 2016).
Segun Stobiecka et al.,(2022), en su estudio sobre capacidad antioxidante total de distintos
tipos de leche (cabra, oveja, vaca, camello y bufalo), reporta un valor de ORAC (Capacidad
de Absorcion de Radicales Libres) de 667,4 uM TE mg/ml, un valor de DPPH ( 2,2-Difenil-
1-picrilhidrazilo) de 24,3%, un valor de FRAP (Poder Antioxidante Reductor de Hierro) de
1,41 mg de TE y un valor de ABTS (Acido 2,2'-Azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico))
de 1033,5 uM TE mg/ml (Gamba et al., 2020; Khan et al., 2017; Yilmaz-Ersan et al., 2018).

Por su parte, la grasa vegetal de palma también se considera una rica fuente de
compuestos fitoquimicos bioactivos (Tsouko et al., 2019). Segun Arai et al., (2022) reporta
un valor de ORAC para este producto de 0,0102 mM Trolox/ml ademas, esta grasa
contiene carotenoides que puede variar entre 400 y 1000 mg/kg (Silvia Bermudez, 2007).
No obstante, debido a los procesos convencionales de refinacion a los que es expuesta
esta grasa hace que pierde significativamente sus compuestos bioactivos (Szydtowska-
Czerniak et al., 2011).

En materia de sostenibilidad, la produccién de grasa vegetal de palma ha sido cuestionada
por su impacto medioambiental negativo. La expansion de las plantaciones de palma
aumenta significativamente la deforestacion y pérdida de la biodiversidad en diversas

regiones tropicales (Hansen et al., 2015). Al mismo tiempo, en la produccion de grasa
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lactea asociada a la industria ganadera también plantea preocupaciones relacionadas con
la emision de gases efectos invernaderos, el uso de recursos y el bienestar animal (Noya
et al.,, 2018). Sin embargo, es importante resaltar que en ambas actividades agricolas
estan surgiendo practicas sostenibles y nuevas tecnologias para mitigar estos impactos
asociados al ciclo de vida de cada tipo de grasa.

En resumen, aunque la grasa vegetal tiene ventajas practicas y econdmicas para la
industria heladera, la grasa lactea aporta beneficios adicionales a la salud debido a su perfil
lipidico mas equilibrado y su capacidad para mejorar la calidad nutricional y sensorial del
producto (Corradini et al., 2014; Viriato et al., 2022). Por esta razon, se seleccioné la grasa
lactea en la formulacion del prototipo de helado con sabor a frutos rojos y extracto de cacao

dado que el objetivo de este estudio era el desarrollo de un helado funcional.
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2.Planteamiento del problema

El aumento de enfermedades relacionadas con la alimentacién ha propiciado un cambio
en las preferencias de los consumidores, quienes no solo buscan saciar el hambre, sino
también consumir alimentos con beneficios nutricionales. Mas de 2000 millones de
personas en el mundo sufren deficiencias de micronutrientes, principalmente debido a
carencias alimentarias, afectando a todas las edades (MSPS, 2020). Esta situacion resalta

la importancia de encontrar alternativas alimenticias que aporten valor nutricional.

Los alimentos funcionales se definen como alimentos que contienen compuestos activos,
los cuales, al consumirse regularmente, tienen un efecto beneficioso para la salud
reduciendo el riesgo de enfermedades cronicas, ademas de su aporte nutricional (Gul
et al., 2016). El término moderno de “alimentos funcionales”, “alimentos fisiologicamente
funcionales” o FOSHU (Foods for Specified Health Use) fue incorporado por primera vez
en la década de los 80 por la sociedad académica japonesa (Ghosh et al., 2019). Algunos
ejemplos de alimentos FOSHU contienen ingredientes activos como prebiéticos,
antioxidantes, probidticos, A&cidos grasos omega-3, acido félico, fitoesteroles,
fitoestrogenos, entre otros (Berrio et al., 2015). Dentro de este tipo de componentes, es
posible incluir los derivados del cacao debido a su contenido de compuestos fendlicos, los
cuales han demostrado tener propiedades antioxidantes y efectos positivos en la salud

(Acosta-Otélvaro et al., 2022).

El cacao es muy valorado en la industria alimentaria, farmacéutica y cosmética debido a
su alta concentracién de compuestos fendlicos que pueden variar entre el 10% al 12% en
peso seco dependiendo de su origen y el método de procesamiento al que sea sometido
(Martin & Ramos, 2017), estos componentes aportan el sabor astringente y amargo
caracteristico del producto (Aprotosoaie etal., 2016) y se dividen en flavan 3-oles
(catequinas y epicatequinas), antocianinas y procianidinas representando
aproximadamente entre el 37,4% y el 58% de la composicion total de antioxidantes en
granos de cacao sin fermentar. Por otra parte, Se ha demostrado su impacto beneficioso

en la salud cardiovascular, enfermedades cognitivas y otras enfermedades crénicas,
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siendo la (-)-epicatequina uno de los flavanoles que se absorbe primero durante la ingesta
del cacao atribuyéndose muchos beneficios funcionales y nutricionales a este componente
(Acosta-Otalvaro et al., 2022).

Mdltiples estudios epidemioldgicos realizados durante los Gltimos 50 afios sefialan que una
dieta basada en el consumo de alimentos funcionales previene y reduce potencialmente el
riesgo de enfermedades cronicas favoreciendo la salud humana (Gul et al., 2016). Por tal
razon, la industria alimentaria ha dirigido su atencion en el desarrollo de productos con
valor nutricional agregado. En este sentido, los helados han emergido como una opcién
prometedora para la investigacion y se espera que la creacion de nuevas variedades de
helados con atributos funcionales, atractivos para el publico consciente de la salud,
experimentara un crecimiento en los préximos afios (Gururaj Patil & Banerjee, 2017). En
los paises en desarrollo, la formulacién de recetas de helados funcionales adaptadas a las
tendencias actuales en alimentacion representa un desafio, pero a su vez, una oportunidad

para ofrecer alternativas mas saludables y atractivas en el mercado alimenticio.
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3. Justificacion

Actualmente, el mercado esta experimentando una clara inclinacién hacia el consumo y la
creacion de productos alimenticios funcionales, impulsada por su relaciébn con la
prevencion de enfermedades no transmisibles. En linea con esta tendencia, Meals de
Colombia SAS se compromete a desarrollar opciones de helados funcionales indulgentes,

teniendo en cuenta la importancia de adaptarse a las preferencias del consumidor actual.

El objetivo central de este proyecto radica en la elaboracién de un prototipo de helado de
crema sabor a frutos rojos con extracto de cacao en polvo rico en antioxidantes. Este
objetivo se desarrolla teniendo en cuenta la evidencia de estudios de mercado que
demuestran el gran interés de los consumidores en productos que mejoren su bienestar

fisico y mental (Soukoulis et al., 2014).

Dado que el helado es un sistema coloidal que, en su estado congelado, estd compuesto
por burbujas de aire, glébulos de grasa, cristales de hielo, sales, proteinas, azlcares y
polisacaridos concentrados en una solucion (Genovese etal.,, 2022), varias
investigaciones posicionan a este producto como un vehiculo potencial para estabilizar y
suministrar compuestos bioactivos y microorganismos beneficiosos para la salud, tales
como probidticos, prebidticos, fibras dietéticas, antioxidantes naturales, polifenoles vy

acidos grasos esenciales (Soukoulis et al., 2014).

Ademas, (Acosta-Otalvaro et al., 2022) sefiala que los compuestos bioactivos presentes
en el cacao, tales como polifenoles, flavanoles y metilxantinas, son reconocidos por sus
efectos beneficiosos en la salud. Por lo tanto, al incluir este tipo de compuestos en un
helado, agrega valor funcional y nutricional al producto, ampliando su atractivo entre un
publico diverso, gracias a su caracter indulgente y a su popularidad de consumo en todas

las edades.

En consecuencia, el desarrollo de un helado de crema con sabor a frutos rojos y extracto

de cacao rico en antioxidantes, cuya formulacidon sustituye la grasa vegetal por grasa
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lactea, emerge como una valiosa oportunidad para capitalizar los beneficios de los
compuestos fendlicos del extracto de cacao y los nutrientes presentes en la leche,
ofreciendo opciones indulgentes alineadas con las necesidades actuales de los

consumidores.
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4. Hipétesis

Se espera que el desarrollo del prototipo de helado de crema con sabor a frutos rojos y
extracto de cacao rico en antioxidantes no sélo tenga las cualidades sensoriales propias
para este tipo de helados con grasa lactea, sino que también demuestre un valor de
capacidad antioxidante significativo, que posiblemente proporcione beneficios para la
salud en relacion con la proteccién del organismo contra el estrés oxidativo. Por lo tanto,
este tipo de helados funcionales no solo representara una opcion indulgente con mejor
perfil nutricional, sino que también sera una alternativa interesante para satisfacer las

necesidades de los consumidores conscientes de la salud.
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5.0bjetivos del proyecto

Considerando la tendencia del mercado hacia el desarrollo de productos funcionales y su
relacion con las enfermedades no transmisibles, Meals de Colombia SAS ha iniciado el
desarrollo de opciones de productos funcionales indulgentes, como los helados. El objetivo
central de este proyecto es formular un prototipo de helado de crema con sabor a frutos
rojos y extracto de cacao rico en antioxidantes con el fin de caracterizar su aceptacion

sensorial y estimar inicialmente su capacidad antioxidante.
Para cumplir con el objetivo planteado, se definen los siguientes objetivos especificos:

= Disefar y formular un prototipo de helado de crema con sabor a frutos rojos y
adicion de extracto de cacao rico en antioxidantes.

= Determinar el perfil sensorial del prototipo, su composicién nutricional y el
cumplimiento de los pardmetros microbiolégicos y fisicoquimicos de acuerdo con la
normativa aplicable, asi como los parametros funcionales del helado, tales como la

determinacion de la curva de derretimiento y overrun.

= Evaluar la calidad nutricional del helado teniendo en cuenta el algoritmo Nutriscore
version 2023, asi como su ORAC (capacidad de absorcion de radicales de oxigeno)

y los costos del producto en la etapa inicial del proyecto.
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6. Materiales y métodos
6.1 Revision bibliografica

Se realizé una revision sistemética de la literatura con el propdsito de identificar y analizar
los parametros importantes en el disefio y formulacion de helados, especialmente aquellos
con propiedades funcionales. Este proceso consisti6 en una estrategia de busqueda
selectiva de articulos que documentaban procedimientos relacionados con la elaboracién
de helados funcionales, analisis sensorial e integracién de ingredientes con funcionalidad

especifica en alimentos.

Durante el desarrollo de esta revisidn bibliogréfica, fueron consultadas diferentes fuentes
incluyendo base de datos electronicas y recursos cientificos especializados. Las
busquedas se hicieron en plataformas reconocidas como Science Direct, Wiley y
SpringerLink. Los criterios de busqueda se centraron en términos claves como “ice cream”,
“functional ice cream”, “cocoa antioxidants” entre otros, esto con el fin de obtener

informacion relevante y actualizada.

Se consideraron y analizaron tanto articulos cientificos como revisiones sistematicas,
libros, capitulos de libros, asi como también normativas nacionales e internacionales
aplicables en el tema. La seleccion de la literatura se baso en su pertinencia y contribucién
al entendimiento de los procesos de formulacion y disefio de helados con caracteristicas
funcionales, asi como la incorporacion de ingredientes con propiedades especificas que
afiadieran valor nutricional y funcional a este tipo de productos. De esta manera, la sintesis
de estos hallazgos proporcioné un marco teorico sélido para fundamentar el desarrollo y
disefo de los helados funcionales con adicion de antioxidantes que se proponen para este

proyecto.
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6.2 Formulacién y fabricacion del producto

Para la formulacién del helado de crema sabor a frutos rojos con extracto de cacao alto en
antioxidantes, se consideraron las normativas vigentes aplicables para helados, como la
Resolucion 2310 de 1986, la Resolucién 1804 de 1989 y la NTC 1239:2002, entre otras.
Ademds, se tuvieron en cuenta los datos histdricos proporcionados por el grupo de
Investigacion, Desarrollo e Innovacion (I+D+i) de Meals de Colombia para garantizar el

cumplimiento de los estandares de calidad establecidos.

El extracto de cacao utilizado en la formulacién del prototipo fue desarrollado por la
Compafiia Nacional de Chocolates del Grupo Nutresa. Este ingrediente fue seleccionado
considerando su composicién fendlica, capacidad antioxidante y calidad, utilizando datos
obtenidos tanto de la revision bibliografica como de la informacion proporcionada por el
proveedor. Se afiadieron 100 mg de extracto por cada porcion de 45 g de helado, siguiendo
las recomendaciones de la Compafiia Nacional de Chocolates. Adicionalmente, se
incorpord la inulina en las mezclas de helado para ajustar los porcentajes de sélidos

totales, mejorar la textura y calidad nutricional al ser un ingrediente que aporta fibra.

La férmula base se disefié como una matriz alimentaria adaptable para integrar el extracto
de cacao con alto contenido de antioxidantes, cumpliendo con los requisitos establecidos
por la Resolucion 1084 de 1989 para helados de crema, los cuales se detallan en la Tabla
6-1.

Tabla 6-1: Requisitos fisicoquimicos para helados de crema.
Fuente: (MSPS, 1989)

Requisito Valor
Grasa total minima 8
Grasa lactea %om/m, valor minimo 8
Solidos lacteos no grasas %om/m, minimo | 11
Soélidos totales % m/m, minimo 30
Peso por volumen g/l, minimo 475
Proteinas lacteas % m/m, minimo 2,5
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6.2.1 Disefio experimental

Se formul6é una base para la preparacién del helado de crema con sabor a frutos rojos,
enriquecido con extracto de cacao en polvo. El disefio experimental empleado fue un
disefio factorial 22, en el que se evaluaron dos factores en dos niveles cada uno (bajo y
alto), lo que resulté en 4 condiciones experimentales especificas para este prototipo.

Los factores evaluados fueron el porcentaje de grasa total y el porcentaje de azUcar,
presentados en dos niveles distintos. Esta disposicion permitié analizar cémo las diversas
combinaciones de estos factores influian en la aceptabilidad sensorial del helado. La
preparacion de los helados se llevd a cabo bajo condiciones controladas y estrictas,

cumpliendo con altos estandares de higiene y manipulacién de alimentos.

En la Tabla 6-2 se detallan los factores y niveles considerados en la formulacién de este
helado funcional, mientras que, en la Tabla 6-3 se presentan las combinaciones
experimentales especificas aplicadas en la elaboracion de los prototipos y el codigo

asignado a cada muestra.

Tabla 6-2: Factores y niveles evaluados en la formulacion del helado

Factor - Nivel
Bajo Alto
Porcentaje de grasa total 8,00 % 9,00%
Porcentaje de azucar 15,00 % 17,80 %

Tabla 6-3: Combinaciones experimentales aplicadas en la formulacion del helado

. No. Porcentaje de | Porcentaje de
Experimento -
muestra grasa total azucar
1 189 8,00 % 15,00 %
2 176 9,00 % 15,00 %
3 166 8,00 % 17,80 %
4 193 9,00 % 17,80 %

6.2.2 Fabricacion del helado



32 Propuesta de una receta de helado con un extracto de cacao alto en

antioxidantes

Los prototipos de helado se fabricaron en la planta piloto de la compafila Meals de
Colombia, ubicada en Bogota D.C. El diagrama de flujo del proceso de fabricacion del
helado se presenta en la Figura 6-1. El proceso de produccién comenzo con el pesaje y la
preparacion de los ingredientes, seleccionados de acuerdo con cada formulacion
especifica. Inicialmente, se afiadi6 la leche liquida al Thermomix modelo TM5-4, donde se
calent6 hasta alcanzar una temperatura de 50°C; a continuacién, se incorporaron los
ingredientes en polvo, asegurando una dispersion homogénea antes de agregar los
ingredientes restantes. Se reservo el colorante y el aroma. Durante esta etapa, se mantuvo
una agitacién constante a 500 RPM (revoluciones por minuto) durante 10 minutos para

asegurar una mezcla uniforme.

Posteriormente, la mezcla precalentada fue sometida a un proceso de homogeneizacion a
1500 RPM y 60°C, con el fin de reducir el tamafio de los glébulos de grasa y mejorar la
estabilidad de la emulsion. Después de la homogeneizacioén, la mezcla fue pasteurizada
en un pasteurizador de placas a 83°C durante 25 segundos para garantizar la eliminacién
de microorganismos patégenos y asegurar la calidad microbiolégica del producto. Tras la
pasteurizacion, la mezcla se enfri6 rapidamente a 4°C y se trasladé a una cava de
maduracién. Durante la maduracion, la mezcla se almacend en un tanque isotérmico y alli
se le afiadi6 el colorante y el saborizante correspondiente a la formulacion del prototipo,

manteniéndose a una temperatura controlada de entre 4°C y 6°C durante 4 horas.

Una vez finalizada la etapa de maduracion, la mezcla se procesé en una congeladora
continua para helado, marca Taylor, modelo 104-12, donde se llevaron a cabo
simultdneamente el batido y la congelaciéon. Durante esta etapa, se incorporé
aproximadamente un 90% de aire, y se alcanzé una temperatura de -4°C, logrando asi la
textura, cremosidad y suavidad caracteristicas del helado. Se monitoreé cuidadosamente
la textura del helado para evitar una consistencia demasiado dura, excesivamente fria o
densa al paladar. Finalmente, el helado se envas6 en vasos de poliestireno con tapa y se
almacend de inmediato en una cava a -18°C, donde se mantuvo en esas condiciones hasta
ser sometido a los ensayos de laboratorio fisicoquimico, microbiol6gico, sensorial y de
capacidad antioxidante (ORAC).
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Figura 6-1: Diagrama de flujo general para el proceso de elaboracion de helados.
Fuente: Meals de Colombia S.A.S.
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6.3 Analisis sensorial

Para realizar el analisis sensorial de los prototipos, se tom6 como referencia el modelo de
panel sensorial realizado por (Aguirre Medina, 2020), En este caso, se contd con la
participacién de 60 personas, tanto hombres como mujeres, con edades comprendidas
entre los 20 y 59 afios. Este panel se llevé a cabo en dos sesiones. Todos los participantes
fueron profesionales del area de investigacion y desarrollo, innovacién, calidad y
produccion de Meals de Colombia. Su formacién en andlisis sensorial y el consumo
frecuente de helado les permitié ser mas objetivos en la percepcién sensorial y el control

de sesgos.

Durante el panel sensorial, a cada participante se le entregaron cuatro prototipos de
helado, cada uno identificado con un cédigo de tres digitos asignado aleatoriamente y
presentado en un orden especifico, tal como se muestra en la Tabla 6-3. Para neutralizar
el sabor residual entre las muestras, se indicé a los participantes que consumieran una
galleta salada y bebieran agua. Los detalles del formulario de evaluacién sensorial se

encuentran en el Anexo B.
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En la evaluacion sensorial, se realizaron encuestas para evaluar la aceptabilidad general
de los prototipos mediante escalas hedoénicas que iban del 1 al 5. Esta escala permitio a
los encuestados expresar su nivel de agrado y desagrado, donde el puntaje 1 indica “Me
disgusta mucho”, mientras que el puntaje 3 refleja una respuesta neutral “No me gusta ni

me disgusta” y el puntaje 5 representa “Me gusta mucho”.

Adicionalmente, para el prototipo que obtuvo el mayor porcentaje de aceptaciéon en la
evaluaciéon hedonica y en la preferencia general, se evaluaron atributos especificos como
la percepcion de granulosidad y la intencion de compra. Asimismo, se analizaron dos
atributos sensoriales adicionales mediante escalas tipo JAR (Just-About-Right)
(Fernandez Segovia et al., 2018). Estos atributos fueron el dulzor y el amargor, los cuales
se calificaron en una escala que iba desde "Demasiado alto", "JAR" (en el punto
adecuado), hasta "Demasiado bajo", con el objetivo de determinar si estos atributos

estaban en niveles éptimos.

6.3.1 Analisis estadistico

Con los resultados del panel sensorial, se analizé la distribucion de edades en los
panelistas, la evaluacion de escala hedénica para cada prototipo de helado.
Posteriormente, se realizé un andlisis de regresion factorial utilizando el software Minitab
para analizar la relacion entre los niveles y factores predefinidos en el disefio experimental,
asi como su impacto en la respuesta final del sabor del helado de crema con sabor a frutos
rojos y extracto de cacao rico en antioxidantes. Todos estos resultados fueron analizados

bajo un intervalo de confianza del 95%.

Ademas, para el prototipo que presentd el mayor porcentaje de preferencia, se realizo el
andlisis estadistico de intencion de compra del producto y percepcion de la granulosidad.
Por dltimo, se realizdé una evaluacion Just-About- Right (JAR) utilizando XLSTAT para
evaluar los atributos del dulzor y amargor. Esto permiti6 analizar la relacion de estos
atributos con respecto a la aceptacion general de la muestra seleccionada y verificar los

posibles ajustes necesarios en la formulacion del producto.
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6.4 Determinacion de los parametros fisicoquimicos y
microbiologicos

Luego de la evaluacion sensorial, se selecciond el prototipo de helado con mayor
aceptabilidad de acuerdo con el andlisis estadistico efectuado. En este prototipo se

analizaron siguientes parametros microbioldgicos y fisicoquimicos:

Bacterias coliformes totales, coliformes fecales y E.Coli

= Deteccion de Salmonella sp

= Determinacion de Listeria monocytogenes

= Recuento de Staphylococcus aureus

= Recuento de microorganismos aerobios mesdéfilos

»= Determinacion de los nutrientes declarados en tabla nutricional de acuerdo con la
Resolucién 810/2021, Resolucion 2492/2022 y la Resolucion 254/2023

Todos estos analisis fueron llevados a cabo y verificados en los laboratorios de ALS LIFE
SCIENCES COLOMBIA SAS, acreditados por ONAC segun la norma ISO 17025:2017.
Esto asegura la obtencion de estimaciones confiables de los parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos del helado de crema sabor a frutos rojos con extracto de cacao rico en
antioxidantes, garantizando el cumplimiento normativo y la seguridad del producto para el

consumidor.

6.4.1 Determinacion de la curva de derretimiento y overrun

El porcentaje de derretimiento se estimé siguiendo el método propuesto Ramirez- Navas
et al., (2015), para esto se ubico una muestra de 45 g de helado (MH) del prototipo nUmero
176, con y sin extracto de cacao, sobre una malla de 56 orificios/cm?. La masa derretida
(MI) se recolectd en un recipiente, registrando el tiempo de la caida de la primera gota, tal
como se muestra en la Figura 6-2. Después de la primera gota, se midio el peso del helado

derretido cada cinco minutos hasta que ambas muestras se fundieron completamente.
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Es de anotar que este ensayo es requisito interno del area de Calidad de Meals de
Colombia SAS, en tanto que este Helado tiene una composicion nutricional distinta a los
helados del portafolio actual, asi como la adicion del extracto de cacao de alto contenido
en antioxidantes, factores que podrian afectar la estabilidad del helado en la cadena

logistica de distribucion.

Figura 6-2: Técnica para determinacion del porcentaje de derretimiento

Este parAmetro se estimé empleando la Ecuacién 6-1. Las pruebas se realizaron por
triplicado, y los datos del porcentaje de derretimiento se calcularon tomando el promedio

de las tres pruebas.

Ecuacion 6-1: Porcentaje de derretimiento

Masa de helado derretida (MI)
%D = -100
Masa total helado (MH)

Por otra parte, para estimar el valor de overrun se tomé el peso de la mezcla liquida (PL)
madurada por 4 horas y el peso de la mezcla batida (PB) del helado nimero 176 con y sin
extracto de cacao. La Ecuacién 6-2 presenta la férmula que se aplico para el célculo de

este parametro. La medicién se realiz6 por triplicado para su analisis estadistico posterior.

Ecuacién 6-2: Férmula para determinaciéon del porcentaje de overrun

Peso de la mezcla liquida (PL) — Peso de la mezcla batida(PB) 1

Peso de la mezcla batidda (PB) 00

%O0verrun =
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6.4.2 Determinacion del ORAC

La determinacién del valor ORAC se realiz6é en la muestra con mayor aceptabilidad, y fue
llevada a cabo por ENZIPAN LABORATORIOS S.A mediante la aplicacion del método
AOAC 2023.23. Este ensayo mide la capacidad de los antioxidantes presentes en el helado
para proteger una molécula fluorescente del dafio causado por los radicales libres (Ou
et al., 2013).

Este proceso se realiz6 en un espectrofluorimetro, un equipo empleado para medir la
fluorescencia (Carrillo, 2021). El método inicié6 con la preparacion de la solucién de
fluoresceina, la cual se afiadio a los pocillos de microplaca del equipo. Luego, se agregaron
25 uL de las muestras de helado diluidas (hidrofilicas y lipofilicas) y la solucién estandar
de Trolox a los pocillos correspondientes. La microplaca se incubé a 37°C por 30 minutos
para permitir que las muestras y los estandares reaccionaran con la fluorescencia.
Posteriormente, se agregoé a cada pocillo 25 uL de la soluciéon de AAPH (2,2’-AZOBIS (2-

amidinopropano hidroclorida)) para la generacion de radicales libres.

La fluorescencia de cada pocillo se midié inmediatamente después de la adicion de AAPH
y se registr6 cada minuto durante 35 minutos mediante el lector de microplacas. Esta
medicion permitié calcular el area bajo la curva (AUC) de cada muestra, que representa la
evoluciéon de la fluorescencia a lo largo del tiempo. EI AUC neto se obtiene restando el
AUC de la muestra patrén (pocillo sin muestra) con el AUC de cada muestra. Para cada
tipo de antioxidante, se construye una curva de calibracion usando las mediciones de
fluorescencia de las soluciones estandar de Trolox. Esta curva se ajusto a una ecuacién

lineal que relaciona la concentracion de Trolox con AUC neto.

Mediante esta ecuacion de la curva de calibracién, se extrapolaron los valores de AUC
netos para estimar su concentraciéon equivalente en Trolox. Esta concentracion se convirtio

a umoles de Trolox por 100 g de helado.
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6.5 Estimacion de costos del producto

La viabilidad financiera del helado que obtuvo mayor aceptabilidad se estimé utilizando las
listas de materiales de la formulacién del producto junto con sus respectivos costos. Este
proceso se llevo a cabo mediante el uso de SAP y un simulador oficial del negocio que

proporciond una evaluacion inicial de su viabilidad.

Los resultados obtenidos abarcan el calculo de indicadores criticos que permitieron evaluar
la viabilidad de la fabricacién del helado de crema sabor con sabor a frutos rojos y extracto
de cacao alto en antioxidantes. Estos indicadores incluyeron el margen bruto calculado, el
precio neto, el costo unitario y el margen bruto presupuestado. Tales parametros son
esenciales para tomar decisiones informadas respecto a la fabricacion inicial del producto,

proporcionando una comprensién clara de su viabilidad financiera y operativa.



Capitulo 7 39

7. Analisis de resultados

7.1 Revision bibliografica

La revision bibliogréfica sistemética permitio identificar y analizar los parametros clave en
el disefio y formulacién de helados con propiedades funcionales. Fueron seleccionados 95
documentos, incluidos articulos cientificos, revisiones sistematicas, libros y capitulos de
libros, que se enfocaron en la incorporacion de ingredientes funcionales, analisis

sensoriales y efectos de aditivos en las propiedades fisicoquimicas del helado.

Esta revision subraya la tendencia creciente de incluir ingredientes con propiedades
funcionales, como los antioxidantes, en los alimentos, destacando el cacao como un
componente atractivo para la fabricacién de alimentos funcionales y nutracéuticos debido
a su alto contenido de compuestos bioactivos (Oracz & Zyzelewicz, 2020). En la literatura
revisada, se encontraron otros estudios como los de Sanguigni et al., (2017) y Soukoulis
et al., (2014) los cuales resaltan como la incorporacién de antioxidantes como el cacao
podrian mejorar significativamente el perfil nutricional del helado y beneficiar la salud si se

consume de manera regular junto a una dieta equilibrada y saludable.

Ademas, investigaciones como las de Scholten (2014) y Goff & Hartel (2013) argumentan
la importancia de la incorporacion adecuada de cada ingrediente y su formulacion para
mantener un equilibrio en el sistema coloidal que compone el helado y conservar sus
caracteristicas organolépticas de sabor, textura y consistencia. Por otra parte, la revisiéon
del marco regulatorio aplicable para este tipo de productos, como la Resolucion 1804 de
1986, la norma NTC 1239:2002, la Resolucion 810 de 2021 y la Resolucién 2492 de 2022,
proporciond los parametros esenciales fisicoquimicos, microbiol6gicos y de etiquetado

para garantizar la calidad y seguridad del producto.

En conclusion, la revision de literatura proporcioné una base sélida para el desarrollo y la
formulacion de helados funcionales con adicion de antioxidantes. La viabilidad de

incorporar extracto de cacao en la formulacion de helado se encuentra respaldada por
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varios estudios, que destacan tanto sus beneficios nutricionales como sensoriales. Estos
hallazgos guiaron el disefio experimental del proyecto, sugiriendo como variables
independientes el porcentaje de grasa y porcentaje de azlcar, debido a la evidencia de
relacion del consumo de este tipo de ingredientes con enfermedades no transmisibles.
Ademds, se selecciond como variable de respuesta el sabor del extracto de cacao,
considerando su sabor amargo y astringente ocasionado por su contenido de polifenoles y

compuestos quimicos propios de este ingrediente (Aprotosoaie et al., 2016).

7.2 Formulaciéon y fabricacion del producto

Teniendo en cuenta el disefio experimental planteado para este proyecto, se formularon
los diferentes prototipos conforme a lo mostrado en la Tabla 6-3. Todas las muestras se
desarrollaron conforme con los requerimientos establecidos en la Resolucién 1804 de 1989
para ser clasificado como “helado de crema” (ver Tabla 1-2). La plantilla de calculo utilizada
para la formulacion fue disefiada internamente por Meals de Colombia. La Tabla 7-1

muestra la composicion de cada prototipo.

Tabla 7-1: Formulaciéon de los helados

Ingredientes Muestra

193 189 176 166
Leche entera 62,13% | 66,83% | 65,13% | 63,73%
Azlcar 11,10% 8,00% 8,30% 10,80%
Crema de leche 12,00% | 8,90% 11,70% | 8,70%
Glucosa 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
Leche en polvo entera 7,50% 7,50% 7,60% 8,00%
Emulsificante- Estabilizante 0,60% 0,60% 0,60% 0,60%
Inulina 1,00% 2,50% 1,00% 2,50%
Aroma 0,22% 0,22% 0,22% 0,22%
Extracto de cacao alto en antioxidantes | 0,22% 0,22% 0,22% 0,22%
Saborizante 0,20 % 0,20% 0,20% 0,20%
Acidulante 0,02% 0,02% 0,02% 0,02%
Colorante 0,02% 0,02% 0,02% 0,02%
Total 100,00% | 100,00% | 100,00% | 100,00%
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La Tabla 7-2 presenta los parametros fisicoquimicos estimados para cada muestra,
considerando las propiedades intrinsecas de cada ingrediente y su porcentaje en masa
(%m/m) en cada formulacion. Los factores evaluados en el disefio experimental fueron el
porcentaje de grasa y porcentaje de azlcares totales, debido a la sélida evidencia sobre
el impacto de estos componentes en la salud a largo plazo.

Tabla 7-2: Parametros fisicoquimicos de las muestras de helado

Parametro Muestra
193 189 176 166
% AzUcares totales 17,80 | 15,00 | 15,00 | 17,80
% Grasa total 9,00 8,00 | 9,00 | 8,00
% Grasa lactea 8,64 765 | 866 | 7,61
% Solidos lacteos no grasos (SLNG) | 10,80 | 11,00 | 11,10 | 11,10
%Solidos totales 36,30 | 33,80 | 33,80 | 36,70
% Proteina lactea 3,98 407 | 4,09 | 4,10
Dulzor relativo 12,30 | 9,30 | 9,60 | 12,10
% FPDF sin Lactosa 15,00 | 12,70 | 12,20 | 15,50

Todos los parametros fisicoquimicos, fueron calculados mediante balances de materia
teniendo en cuenta la composicién nutricional y el aporte de cada ingrediente. Los
porcentajes de grasay proteina lactea estan determinados por la cantidad de leche liquida,
crema de leche y leche en polvo en cada muestra estos parametros influyen directamente

en las propiedades de derretimiento, textura y suavidad del helado (Scholten, 2014).

Asimismo, teniendo en cuenta la experiencia de Meals de Colombia SAS en todas las
formulaciones se opté por incorporar la inulina en los prototipos para ajustar los porcentajes
de soélidos totales. Esto permitié regular el porcentaje de azlcar y grasa en cada muestra,
a la vez que se incluia un ingrediente que no solo aporta densidad, sino que también
representa una valiosa fuente de fibra para el helado, convirtiéndola en una opcién viable

en el desarrollo de un alimento funcional (Shoaib et al., 2016).

Por otra parte, los solidos lacteos no grasos (SLNG) estan constituidos entre un 36-38%
por proteinas (principalmente la caseina), un 56% de lactosa y un 6% de sales minerales
como el calcio, potasio, fosforo, magnesio y hierro (Barén & Valencia, 2010). Estos so6lidos
desempefian un papel crucial en la textura, volumen y consistencia del helado. Un bajo
contenido de SLNG se traduce en un helado con una estructura débil, mientras que un

exceso genera un helado con textura arenosa (Bar6n & Valencia, 2010). En este caso,
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para todas las formulaciones el porcentaje SLNG fue de aproximadamente 11%
asegurando asi un equilibrio adecuado de so6lidos y cumpliendo con la normativa vigente

para este tipo de productos.

A su vez, el dulzor relativo es un indicador que describe la percepcion del nivel de dulzor
de un alimento en comparacion con la sacarosa (Chéron et al., 2017). Esta medida se
relaciona directamente con la cantidad de azucar afiadida a cada muestra. En este
contexto, la muestra numero 189, con un contenido del 15,00% de azlcar en su
composicion, tiene el menor valor de dulzor relativo con 9,30, mientras que la muestra 193,
con un 17,80% de azUlcar, presenta el mayor nivel de dulzor relativo con valor de 12,30.
Esta variacion en la concentracion de azlcar se realizé con el propésito de evaluar la
aceptabilidad sensorial de las muestras de helado que contienen extracto de cacao en
polvo alto en antioxidantes, conocido por su sabor amargo y astringente debido al
contenido de polifenoles, alcaloides y otros componentes quimicos (Aprotosoaie et al.,
2016).

Ademads, la incorporacion de solutos como azucares y sales de leche en la mezcla de
helado disminuye su punto de congelacién. Este proceso es clave para determinar la
firmeza del producto final (Scholten, 2014). Cuando el agua en la mezcla se congela, se
forman gradualmente cristales de hielo puro, mientras que los solutos presentes en el agua
restante aumentan, lo que reduce el punto de congelacion. La depresion en el punto de
congelacion se define como la diferencia entre 0°C y la temperatura en la que el helado

comienza a congelarse por primera vez (Scholten, 2014).

En consecuencia, cada uno de los ingredientes de la mezcla de helado impacta en la
disminucion del punto de congelacion. En el caso de todas las muestras elaboradas, el
azucar, la crema de leche, la glucosa y la inulina influyen en el valor de FPDF (Freezing
Point Depression Factor) del helado. La muestra nUmero 166, con un contenido de azucar
del 17,80%, presento el valor mas alto FPDF sin lactosa, alcanzando un 15,50%. Por otro
lado, la muestra 176, con un contenido de azUcar del 15,00%, mostré el menor valor de
FPDF sin lactosa con un %12,20.
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Adicionalmente, de acuerdo con la experiencia de Meals de Colombia, el valor FPDF para
este tipo de helados debe estar entre un 13% y un 16%. Un valor de FPDF mayor indica
gue el helado tiende a descongelarse méas rapido, mientras que un FPDP menor sugiere
gue el helado se descongelard mas lentamente. Estos valores demuestran inicialmente
gue la muestra 166 tendria una textura mas suave y cremosa en comparacion con la
muestra 176, ya que un valor alto de FDPF sin lactosa indica una mayor capacidad para
evitar la formacién de cristales de hielo durante la congelacién del helado (Kalicka et al.,
2019). Sin embargo, se debe tener en cuenta que la textura final del producto puede variar
dependiendo de otros factores relacionados con la cantidad de ingredientes, su proceso

fabricacién, congelacion, entre otros.

En resumen, esta evaluacién inicial revela como las variaciones en la composicion de
ingredientes influyen directamente en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del

helado.

7.3 Analisis sensorial

7.3.1 Analisis estadistico de los resultados del panel sensorial

De un total de 60 encuestados, todos aseguraron consumir helado al menos una vez por
semana. El 55% fueron mujeres y el 45% hombres. La Figura 7-1 muestra la distribucion
de género por rango de edades. De acuerdo con esta figura, el 27% del total de los
encuestados se encontraban en el rango de edad de 20 a 29 afios, el 21% se encontraban
en el rango de 30 a 39 afos, el 37% estaban en el grupo de 40 a 49 afios y el 15% entre

los 50 a 59 afos.
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Figura 7-1: Distribucion de genero por rango de edad
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Asimismo, en la Figura 7-2 se presenta el diagrama de radar comparativo del perfil
sensorial, el cual evalla los atributos de color, cremosidad, sabor, aroma, sabor residual y
aceptabilidad de los prototipos de helado con extracto de cacao. Dicho andlisis revela que
la muestra No. 176 (designada en verde) sobresale en la mayoria de los atributos
evaluados, exhibiendo las puntuaciones mas altas, salvo en el atributo de color, donde su
desempefio no es tan destacado. A continuacién, la muestra No. 193 (designada en rojo)
muestra un buen desempefio general, aunque presenta puntuaciones relativamente
menores en los atributos de color y sabor residual. Por otro lado, las muestras No. 189
(designada en azul) y No. 166 (designada en amarillo) obtienen las calificaciones promedio

mas bajas en todos los atributos evaluados.
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Figura 7-2: Evaluacion hedonica para los atributos sensoriales en cada prototipo de
helado.

Atributos evaluados en las muestras de helado con antioxidantes

Aceptabilidad Cremosidad

Sabor Residual Sabor

Aroma

== Muestra No. 189 == Muestra No. 193 Muestra No. 166 == Muestra No. 175

De igual manera, en la Figura 7-3 se muestra el resultado estadistico de la Gltima pregunta
del cuestionario sobre la preferencia del prototipo. En este caso, el helado con mayor
porcentaje de preferencia fue la muestra nimero 176 con un 53%, seguido por la muestra
namero 193 con un 23%. Las muestras nimero 189 y 166 presentaron los porcentajes de

preferencia mas bajos con un 13% y un 10% respectivamente.

Teniendo en cuenta lo anterior, los analisis estadisticos referentes a la pregunta sobre
intencion de compra y granulosidad percibida se realizaron en la muestra nimero 176,

dado que fue el prototipo con mayor aceptabilidad.
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Figura 7-3: Porcentaje de preferencia por tipo de muestra
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Como se puede observar, la intencion de compra de la muestra nimero 176 esta
representada en la Figura 7-4. Los resultados indican que el 63% de los encuestados
sefalaron que es muy probable que compren el helado, mientras que un 33% expreso que
es moderadamente probable. Ademas, sélo un 3% de los encuestados especificaron que
es poco probable que compren el helado y ninguno manifesté que no lo compraria. Este
resultado refleja una alta aceptacion y preferencia por la muestra nimero 176, con minima
resistencia de compra y ausencia de rechazo. En consecuencia, la formulacion del
prototipo 176 es altamente favorable, aunque podria mejorarse en aspectos como el color,
teniendo en cuenta la grafica de radar de evaluacion hedonica (Figura 7-2), donde el

atributo con menor puntuacion fue el color.
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Figura 7-4: Intencion de compra de la muestra No. 176
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Por dltimo, la percepcién de granulosidad de la muestra nUmero 176 se presenta en la
Figura 7-5. Los resultados indicaron a que el 75% de los participantes no percibieron
granulosidad en el helado, lo cual es positivo ya que sugiere una textura suave y agradable
en el consumo del producto. Asimismo, un 10% de los panelistas percibieron una
granulosidad ligera, otro 10% percibieron una granulosidad moderada y sélo un 5% de los
encuestados calificaron esta muestra con granulosidad pronunciada. Esta tendencia
sugiere que, aungue la muestra 176 es generalmente aceptada, podrian realizarse ajustes
menores en la formulacion para eliminar completamente la percepcion de granulosidad en

todos los consumidores.

Figura 7-5: Histograma percepcion de la granulosidad
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7.3.2 Analisis de regresion factorial y optimizacién

Teniendo en cuenta que el extracto de cacao rico en antioxidantes, podria afectar el perfil
sensorial del producto final debido a su sabor amargo y astringente derivado de los
compuestos fendlicos y los flavonoides presentes en este ingrediente (Kwak et al., 2016),
se establecié que la variable de respuesta en la evaluacién sensorial era el sabor percibido
en cada prototipo. Por lo tanto, se efectué un analisis de regresion factorial en Minitab con
los resultados del panel sensorial para modelar la relacién entre la variable de respuesta
“Sabor” y las variables independientes establecidas en el disefio experimental (porcentaje

de grasa y porcentaje de azucar).

De acuerdo con lo anterior, los resultados presentados en la Tabla 7-3 muestran el analisis
del ANOVA, en el que se evaluaron los factores de porcentaje de grasa y porcentaje de
azucar total en cada muestra, asi como su relacion con el sabor percibido en cada uno de

los prototipos de helado.

Tabla 7-3: Analisis de varianza regresion factorial con respecto al sabor percibido en

Minitab
Analisis de Varianza
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Modelo 3 38,613 12,8708 35,18 0,000
Lineal 2 38,508 19,2542 52,62 0,000
% Grasa 1 34,504 34,5042 94,30 0,000
% Azlcar 1 4,004 40042 10,94 0,001
Interacciones de 2 términos 1 0,104 01042 0,28 0,594
% Grasa*% Azlcar 1 0,104 0,1042 0,28 0,594
Errar 236 86,350 0,3659
Total 239 124,963

En este caso, el valor F de 35,18 y el valor p de 0,000 indican que el modelo en su totalidad
es altamente significativo. Esto significa que las variables independientes consideradas en
el disefio experimental (%Grasa y %AzUcar) son significativas en el sabor percibido por los
panelistas. Sin embargo, en cuanto a las interacciones entre las variables de “%Grasa” y

“%Azucar”, el modelo muestra que el efecto combinado entre estas dos variables no es
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significativo, dado que su valor p es mayor a 0,05. En términos practicos, ajustar los niveles
de grasa y azucar de manera independiente es suficiente para modificar el sabor del
helado, sin necesidad de considerar interaccién compleja entre estas dos variables.

En consecuencia, la Ecuacion 7-1 presenta la férmula de regresion en unidades no
codificadas que cuantifica la relacion entre la variable de respuesta “Sabor” y los factores
“%Grasa” y “%Azucar”. El coeficiente 1,246 del porcentaje de grasa demuestra que este
factor tiene un efecto positivo en el sabor del helado. De manera similar, el porcentaje de
azucar indica que también influye positivamente en el sabor, aunque en menor medida. No
obstante, el coeficiente negativo que relaciona las interacciones entre los dos factores
sugiere una ligera reduccién en el sabor del helado cuando estos componentes

nutricionales se aumentan simultaneamente.

Ecuacién 7-1: Férmula de regresion en unidades no codificadas en Minitab

Ecuacion de regresion en unidades no codificadas

Sabor = -469+ 1,246 % Grasa + 0,161 % Azlcar - 0,0298 % Grasa*% Azlcar

Por otra parte, con el fin de determinar los valores 6ptimos de porcentaje de grasa y
porcentaje de azucar, se llevé a cabo una maximizacion de la variable de respuesta (sabor)
en Minitab como se muestra en la Figura 7-6. Los resultados indicaron que el sabor
esperado alcanza un valor de ajuste de 4,91667 muy cercano a la maxima calificacién de
la escala hedénica utilizada en la evaluacién sensorial. Tanto el intervalo de confianza

como el intervalo de prediccién fueron calculados al 95%.

El intervalo de confianza sugiere una mayor precision en la estimacion del sabor medio,
mientras que el intervalo de prediccion establece un rango que engloba la respuesta
individual esperada. La deseabilidad completa fue de 0,958333, cercana a 1, lo que
muestra que los niveles seleccionados en este estudio cumplen con los criterios de
optimizacion, respaldando la robustez del modelo. Por lo tanto, la solucién 6ptima que se
ajusta al modelo es cuando el porcentaje de azlcar se encuentra en 15% y el porcentaje

de grasa en un 9%. Estos valores coinciden con la composicién de la muestra nimero 176.
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Figura 7-6: Optimizacion para maximizar el sabor del helado sabor a frutos rojos con
extracto de cacao en Minitab

Parametros

Respuesta Meta Inferior Objetivo  Superior Ponderacién Importancia
Sabor Maximo 3 5 1 1

Solucion

Sabor Deseabilidad
Solucién % Grasa % Azucar Ajuste  compuesta
1 9 15 491667 0,958333

Prediccion de respuesta multiple

Valor de
Variable  configuracion
% Grasa 9
% Azlcar 15
Respuesta  Ajuste EE de ajuste  IC de 95% IP de 95%
Sabor 49167 0,0781 (4,7628;5,0705) (3,7151;6,1182)

Por consiguiente, la optimizacion de la variable de respuesta realizada en Minitab coincide
con la tendencia en los resultados obtenidos en la evaluacion hedonica de los atributos y
el resultado del porcentaje de preferencia de la muestra nimero 176.

7.3.3 Analisis estadistico de las escalas JAR (Just- About- Right)

Las escalas JAR o Just-About-Right son utilizadas para el desarrollo de nuevos productos
debido a que permiten medir la intensidad y la aceptabilidad de los atributos
simultdneamente (Li et al., 2014). En este caso, se evaluaron los atributos de dulzor y
amargo de la muestra niumero 176 utilizando la escala JAR. Las escalas heddnicas
empleadas se establecieron teniendo en cuenta la experiencia de Meals de Colombia en
la aplicacion de esta metodologia de andlisis sensorial y el conocimiento de sus
especialistas en investigacion y desarrollo. La escala hedonica se estructuro de la siguiente
manera: las categorias 1y 2, que representan "Ausente” y “Ligero”, se clasificaron como
“Demasiado bajo”; la categoria numero 3, identificada como "Moderado", se clasific6 como
“JAR”; y la escala 4, catalogada como "Pronunciado”, se clasific6 como “Demasiado alto”.

Este andlisis estadistico fue realizado en XLSTAT.
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La Figura 7-7 muestra los porcentajes obtenidos para los niveles JAR con respecto a los
atributos de dulzor y amargo de la muestra nUmero 176. Con respecto al dulzor, el 53% de
los encuestados consider6 que el dulzor es JAR (Just- About- Right), mientras que un 32%
lo percibe como “Demasiado alto” y un 15% como “Demasiado poco”. En cuanto al amargo,
el 90% de los encuestados percibieron este atributo como adecuado “JAR”, el 8% como
“‘Demasiado poco” y solo el 2% como “Demasiado alto”. En otras palabras, aunque la
formulacion del helado es apropiada, se podrian hacer ajustes en el nivel del dulzor para
reducir la percepcién de exceso y optimizar la aceptacidn del producto con respecto a este

atributo.

Figura 7-7: Analisis JAR de la muestra nUmero 176 para los atributos de dulzor y amargo
en XLSTAT.

Porcentajes paralos niveles JAR (agregados)

100%

50% +
80% +
70% +
60% 1 90
£ s0% +
a0% +
30% +
20% +
10% 1
0%
Dulzor Amargo
B Demasiado poco JAR M Demasiado

La tabla de penalidades generada por XLSTAT se muestra en la Tabla 7-4 y permite
identificar disminuciones en la aceptabilidad de un producto con respecto a los atributos

sensoriales evaluados (Society of sensory professionals, 2021).
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Tabla 7-4: Penalidades de la muestra de helado No. 176 en XLSTAT

Efectos sobre la Diferencia Diferencia

media estandarizada valor-p Significativo Penalidades estandarizada valor-p Significativo

Variable Nivel Frecuencias % Sumal(Aceptabilidad) Media(Aceptabilidad)

Bajo 9 15,00% 45,000 5,000 -0,094

Dulzor JAR 32 53,33% 157,000 4,906 0,263 2,138 0,037 Si

Alto 19 31,67% 85,000 4,474 0,433 3,089 0,003 Si

Bajo 5 8,33% 25,000 5,000 0,241

Amargo JAR 54 90,00% 257,000 4,759 -0,241 -1,144 0,257 No

Alto 1 1,67% 5,000 5,000 0,241

De la anterior tabla se puede deducir que el atributo dulzor, mostré un efecto sobre la
aceptabilidad media, con un valor negativo de -0,094 para el nivel “Demasiado bajo” y un
valor positivo de 0,433 en el nivel “Demasiado alto”. La diferencia estandarizada para este
nivel es de 3,089 con un valor de p de 0,003, lo que significa que este nivel es
estadisticamente significativo. En cuanto a la penalidad de este atributo, fue de 0,263 con
un valor de p de 0,037, siendo estadisticamente significativo. Esto indica que un dulzor
excesivo es una preocupacion real y sugiere la necesidad de ajustar el nivel de dulzor en

el prototipo para mejorar su aceptacion.

En cuanto al atributo amargo, la Tabla 7-4 present6 que el efecto sobre la media de
respuesta tuvo un impacto negativo en el nivel alto y bajo con valores de -0,241 cada uno.
La diferencia estandarizada fue de -1,144 y con un valor de p de 0,257 lo que sugiere la
no significancia de este atributo en la aceptacion final del producto. En cuanto a la
penalidad del amargo, se obtuvo un valor de -0,241 y no fue estadisticamente significativa.
Teniendo en cuenta estos resultados, es posible inferir que, en general, este atributo es
bien aceptado por los consumidores y que el nivel actual para este atributo es el apropiado
para mantener la aceptabilidad del consumidor, lo que simplifica solo en mejorar el atributo

del dulzor en la muestra 176.

Por otro lado, los resultados de la Figura 7-8 demuestran graficamente el comportamiento
de las penalidades para el prototipo de helado numero 176 con respecto a los atributos de
amargo y dulzor. La barra roja, representa el dulzor e indica una penalidad positiva de
0,263, mientras que la barra verde, representa el amargo y muestra una penalidad negativa

de -0,241. Esto corroboré nuevamente los resultados que se mostraron en la Tabla 7-4 e
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implica que el atributo dulzor reduce significativamente la aceptacion final del producto.

Contrariamente, el atributo amargo se encuentra en un nivel adecuado en el producto.

Figura 7-8: Penalidades de los atributos dulzor y amargo en XLSTAT

Penalidades

03
0.2

01

Dulzor Amargo

Penalidades
(=]

Finalmente, en la Figura 7-9 se ilustra como los porcentajes de encuestados perciben los
atributos de dulzor y amargo en diferentes niveles que afectan la media de las
percepciones de la muestra. Los puntos rojos indican percepciones de un nivel alto para
dulzor y amargo, mientras que los puntos azules representan las percepciones de un nivel
bajo. Teniendo en cuenta lo anterior, se puede evidenciar que cuando el dulzor se
encuentra en un nivel alto de aproximadamente 32%, tiene un efecto significativo sobre la
media, con un valor cercano a 0,5 indicando una alta penalidad. Esto significa que, a pesar
de que el 53% de los encuestados calificaron el atributo dulzor como “JAR”, el porcentaje
de los encuestados que encuentran el dulzor como “Demasiado Alto” sugiere la necesidad
de ajustar este atributo en la formulacion. En contraste, las percepciones de amargo
muestran una menor variabilidad, con efectos sobre la media que son més bajos y menos

significativos, sugiriendo que el nivel de amargo fue aceptado por los panelistas.
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Figura 7-9: Efectos sobre la media vs atributos dulzor y amargo
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En conclusion, teniendo en cuenta todo el analisis estadistico efectuado, aunque la
muestra nimero 176 fue la que obtuvo un mayor porcentaje de aprobaciéon y también fue
el prototipo sugerido por Minitab, en la optimizacién del sabor se deben realizar ajustes
menores en aspectos como el color, la granulosidad y el dulzor del helado con la finalidad

de maximizar la aceptacion del producto en el mercado.

7.4 Determinacion de los parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos

Los resultados microbioldgicos obtenidos para la muestra nimero 176 se presentan en la
Tabla 7-5. Estos parametros fueron analizados por el laboratorio ALS con acreditacion
ONAC. Los datos obtenidos ofrecen una vision detallada de la calidad microbioldgica del
producto y su conformidad con los estandares establecidos de acuerdo con las
disposiciones de la Resolucién 1407 de 2022, la Resolucién 1804 de 1989, asi como el
sistema HACCP vy la certificacion FSSC 22000 de la compafiia. EI cumplimiento de estos
estandares es crucial para garantizar la calidad e inocuidad del producto, mantener la

confianza del consumidor y fortalecer la reputacion de la marca.
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Tabla 7-5: Parametros microbiolégicos determinados en la muestra No. 176

Ensayo Método Resultado Unidad Intervlal'o’de
medicién
AOAC Official
Salmonella sp 259 - Methods of Analysis Ausencia AoP/25¢g Ausencia- presencia
Ausencia/Presencia- AOAC | Ed 21st, 2019, omi P
967.26
Recuento de UEC/d o
Staphylococcus aureus ISO 6888-1:202 <100 ng 10 - 1520000
coagulasa positiva
Listeria monocytogenes en ISO 11290-1:2017 Ausencia A o P/25¢g Ausencia- presencia
259 Presencia/Ausencia
BAM Capitulo 4
Coliformes totales NMP métodos | y Il, <3 NMP/g o 3-1100
e mL
version:2020
BAM Capitulo 4
Coliformes fecales NMP métodos | y Il, <3 NMP/g o 3-1100
ay mL
version:2020
BAM Capitulo 4
Escherichia coli NMP métodos I y II, <3 NMP/g o 3-1100
ay mL
version:2020
Recue;nto de mesofilos ICMSF método 1, 30000 UFC/g o <10 - 1300000
aerobios 2000 mL

En lo que respecta a la determinacion de los parametros fisicoquimicos de la muestra 176
con extracto de cacao, se llevaron a cabo las pruebas en el mismo laboratorio para
cuantificar los micro y macronutrientes necesarios para cumplir con los requisitos de
etiquetado nutricional del producto, segun lo establecido en la normativa colombiana
aplicable de acuerdo con la Resolucion 810 de 2021, la Resolucion 2492 de 2022 y la
Resolucion 254 de 2023.

La Figura 7-10 presenta el modelo de tabla nutricional adaptable para la comercializacion
del producto en Colombia. Ademas, se detallan los sellos frontales de advertencia que
aplicarian al helado, de acuerdo con el numeral 32.2 de la Resolucion 254 de 2023
(MINSALUD, 2023). Estos sellos son "EXCESO EN AZUCARES" y "EXCESO EN
GRASAS SATURADAS" por cada 100 g de producto, los cuales son fundamentales para
informar al consumidor sobre su contenido nutricional y promueve una eleccion consciente

en la compra del producto.

En contraste con lo anterior, segun el Ultimo pronunciamiento del Invima, mostrado en el
Anexo C sobre la inclusion del sello de advertencia “EXCESO EN GRASAS SATURADAS”,
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menciona que los productos lacteos cuya Unica fuente de grasa es la intrinseca de la leche
entera o crema de leche, como en el caso de este tipo de helado, no requieren declarar
dicho sello. Por lo tanto, es necesario realizar una nueva consulta oficial al Invima para
determinar si este tipo de sello de advertencia es aplicable para productos lacteos como lo

es el helado de crema.

Por otro lado, en el Anexo D se presenta la ficha técnica de etiquetado preliminar generada
por el software Meal Labs, la cual cumple con todos los estdndares normativos de rotulado

y etiquetado vigentes en Colombia.

Figura 7-10: Tabla nutricional y sellos frontales de advertencia para el helado de crema

sabor a frutos rojos con antioxidantes (Muestra No. 176)

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de porcion: 1/4 Taza (45 q)

Numero de porciones por envase: Aprox. 7

Calorias (kcal) Por 100 g Por porcién
161 73
Grasa total 9g 41g
Grasa saturada 5449 2449
Grasa trans 0 mg 0 mg EXCESD EN
Carbohidratos totales 20 92 p—— LS
Fibra dietaria 17 3 0.8 z E:': I"' EEI-U EH EHﬂSﬂE
Az(cares totales 15g 68¢ HUE nHES EATLI FIA DA.-S
Azicares aiiadidos | 13 g 5.94d
Proteina 3449 15g KIRSGALLID KIKGALUTD
Sodio 62 mg 28 mg
|
Vitamina A 114 ug ER 91 ug ER
Hierro 0.34 mg 0.15 mg
Calcio 141 mg 64 mg
Zinc 0.30 mg 0.14 mg

No es fuente significativa de Grasas Trans y Vitamina D

Teniendo en cuenta el articulo 15 de la Resolucién 810 de 2021 (MINSALUD, 2021), que
establece los valores diarios de referencia para los nutrientes, es posible determinar que
las calorias proporcionadas por una porcion de este helado representan aproximadamente
el 4% de la ingesta caldrica diaria recomendada para una dieta de 2000 kcal, dirigida a la
poblacion mayor de 4 afos y adultos. En cuanto a la grasa total, el helado aporta un

porcentaje del 6,2% por porcion.
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Ademas, se observa un aporte de vitamina A y calcio, presentando un 6,4% de cada
nutriente en la ingesta diaria recomendada por porcion de helado. Este valor se debe a los
ingredientes lacteos presentes en el prototipo, como lo es la leche liquida, la crema de
leche y la leche en polvo entera. Asimismo, el extracto de cacao utilizado en la fabricacion
del helado, segun Garcia Viguera & Mazo Rivas, 2021 contiene aproximadamente 8,42
mg/kg de zinc, lo que contribuye a la presencia de este mineral en la composicion

nutricional del producto, como se refleja en la tabla nutricional.

En linea con los ejes estratégicos del Grupo Nutresa, que se centran en la investigacion y
la innovacion efectiva en salud y nutricion, la empresa evalla si un producto cumple con
los criterios para ser considerado una innovacion en nutricion mediante el uso del algoritmo
de Nutriscore. Este sistema consiste en un logotipo de colores asociados a letras que
define cinco clases de calidad nutricional, de acuerdo con un valor obtenido al correr
matematicamente dicho algoritmo. Los puntajes entre A y C se consideran alimentos de
alta calidad nutricional, mientras que los que corresponden a D y E se asocian a alimentos
de menor calidad nutricional (Galan et al., 2020). Los niveles de Nutriscore se ilustran en

la Figura 7-11.
Figura 7-11: Niveles de Nutriscore.
Fuente: (Galan et al., 2020)
NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE
NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

@2CEB @B°(b @E°EQ

Teniendo en cuenta el algoritmo de calculo de este indicador, el software Meal Labs
clasifica el helado de crema con sabor a frutos rojos y extracto de cacao como un producto
con Nutriscore C teniendo en cuenta su calidad nutricional. El algoritmo utiliza puntos
positivos y negativos asignados a cada nutriente especifico del producto. Los nutrientes
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como calorias, grasa saturada, sodio y azucar se consideran ingredientes que aportan
puntos negativos al indicador, mientras que, la fibra total, la proteina y el %FVLNSA (frutas,
verduras, leguminosas, nueces, semillas y aceites) reciben un puntaje positivo para el
calculo final del indicador. Para el producto en cuestion, el algoritmo de Nutriscore le asigné
10 puntos negativos y 3 puntos positivos, resultando en un nivel de Nutriscore C. Esta
informacioén se visualiza en la Figura 7-12, que representa la calculadora Nutriscore, cuyo
cdmputo fué evaluado con Meal Labs, software empleado para la elaboracién de textos

legales de producto.

Figura 7-12: Calculadora Nutriscore Meal Labs

Calculadora NutriScore ©®

SR ( ousso ) (GRasasAfaDiDas) ( BEBIDA )

Tamaiio por porcion

100 g
Valor Puntos Valor Puntos
Calorias 161 kcal 2 Fibra total 1.74g 1
Grasa saturada 5.4¢ ] Proteina 34¢g 2
Sodio 62 mg 0 FVLNSA Total 0% 0
Azdcar 15¢g 3
Puntos negativos: Puntos positivos: NutriScore: NUTRI-SCORE

o : N C) -

Asimismo, se encontré que el prototipo de helado de crema con sabor a frutos rojos y
extracto de cacao alto en antioxidantes contenia aproximadamente un 15% menos de
azucar en comparacion con el portafolio actual de helados denominados “scooping” o
“cuchareables”, los cuales son vendidos en las heladerias y podrian compararse con aquel.

Esto significa que no solamente se esta ofreciendo un helado funcional, sino que también
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un producto con una disminucion considerable de este nutriente critico. Ademas, se esta
rentabilizando un nuevo producto con menores costos debido a la reduccién en la cantidad

de azucar utilizado para su fabricacion.

Por ultimo, en relacion con la vida util del producto, inicialmente se ha establecido un
periodo de seis meses, basandose en la experiencia de Meals de Colombia con otros tipos
de helados que contienen ingredientes funcionales. No obstante, es indispensable realizar
un estudio detallado para validar la estabilidad durante estos seis meses y evaluar la
posibilidad de extender su vida util a un afio, examinando el contenido de polifenoles y

cualquier variacion sensorial que el producto pueda experimentar durante este periodo.

7.4.1 Determinacion de la curva de derretimiento

La determinacién de la curva de derretimiento y el overrun se estimaron en el prototipo
namero 176 cony sin adicién de extracto de cacao. El porcentaje de derretimiento se define
como la proporcién de la masa de helado derretida en comparacién con su masa inicial
(Ramirez- Navas etal.,, 2015). Este parametro estd directamente relacionado con
diferentes factores como la composicién del producto (contenido de grasa, azlcar,
estabilizante), las condiciones de almacenamiento, el tamafio de los cristales de hielo, los
métodos de produccion, las condiciones ambientales durante el consumo y la difusividad
térmica (Wu et al., 2019).

La Tabla 7-6 muestra los resultados promedios obtenidos de las tres pruebas realizadas
para la estimacion del porcentaje de derretimiento en la muestra numero 176, con y sin la

adicién de extracto de cacao.
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Tabla 7-6: Resultados porcentaje de derretimiento promedio para la muestra de helado
namero 176 con y sin extracto de cacao.

Tiempo (min) %Derretim'ien'to Helado %Derretimi.en'go Helado con
sin antioxidante antioxidante
0 0% 0%
5 0% 0%
10 1% 1%
15 2% 1%
20 5% 4%
25 15% 14%
30 28% 27%
35 43% 41%
40 58% 55%
45 83% 81%
50 95% 94%
55 100% 100%

De acuerdo con los resultados obtenidos, se realizé un analisis ANOVA de un solo factor
en Minitab con un nivel de significancia de 0,05 para evaluar la variabilidad entre los
porcentajes de derretimiento del helado con y sin adicion de extracto de cacao. En este
analisis, “DM” representa el porcentaje promedio de derretimiento para la muestra de
helado numero 176 que contiene extracto de cacao, y “DP” el porcentaje promedio de
derretimiento de la muestra de helado nimero 176 sin extracto de cacao. Los resultados

de este andlisis estadistico se detallan en la Figura 7-13.
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Figura 7-13: Resultados del andlisis de varianza de un solo factor (ANOVA) en Minitab
para el porcentaje de derretimiento del helado numero 176 con extracto de cacao (DM) y
sin extracto de cacao (DP)

ANOVA de un solo factor: %Derretimiento vs. Tipo de muestra

Meétodo
Hipotesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna No todas las medias son iguales

Nivel de significancia o = 0,05

Se presupuso igualdad de varionzas para el andlisis.

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Tipo de muestra 2 DM; DP

Analisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tipo de muestra 1 0,00074 0,000741 0,00 0945
Error 22 3,32911 0,151323

Total 23 3,32986

En este caso, el valor de F obtenido en el andlisis ANOVA se utiliza para comparar la
diferencia en el porcentaje promedio de derretimiento para los dos tipos de helados
evaluados. Un valor F de 0,00 sugiere que no hay diferencia significativa entre estas
muestras, evidenciando que las variaciones en los porcentajes de derretimiento son
minimas. Ademas, el valor de p de 0,945 respalda este hallazgo, ya que un valor de p
mayor a 0,05 (nivel de significancia) indica que cualquier diferencia observada en los

porcentajes de derretimiento no es estadisticamente significativa.

Asimismo, en la Figura 7-14 se presenta el comportamiento de la prueba de derretimiento
para la muestra de helado nimero 176 con y sin extracto de cacao durante 55 minutos. La
curva de derretimiento del helado sin antioxidante (representada por la linea azul)
comienza a derretirse un poco antes que el helado con antioxidante (representado por la
linea verde). Segun Rubiano- Vargas et al., (2022) los helados deben presentar un tiempo
de caida de la primera gota a partir de los 15 minutos, lo que coincide con el resultado

obtenido en la prueba de derretimiento para el helado con antioxidante. En promedio, el
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helado con antioxidante se derrite aproximadamente un 1% menos que el helado sin

antioxidante y, al minuto 55, ambas muestras se han derretido completamente.

%Derretimiento

Figura 7-14: Test de derretimiento en el helado con y sin antioxidante.

Test de derretimiento muestra No. 176 con y sin antioxidante

90% /

0% ——0
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60
Tiempo (min)
—8—%Derretimiento patron (helado sin antiodante) %Derretimiento muestra (helado con antioxidante)

En paralelo, la Tabla 7-7 muestra los resultados obtenidos en la estimacién del porcentaje

de overrun en la muestra de helado nimero 176 con y sin extracto de cacao. Este

parametro técnico hace referencia a la cantidad de aire incorporado en el helado durante

la etapa de batido (Ramirez- Navas et al., 2015).

Tabla 7-7: Porcentaje de overrun estimado en la muestra de helado nimero 176 cony

sin extracto de cacao.

No % Overrun % Overrun
. Helado sin Helado con
Prueba o Lo
antioxidante antioxidante
1 90% 94%
2 99% 96%
2 93% 93%




Capitulo 7 63

En cuanto al andlisis estadistico ANOVA realizado para comparar los porcentajes
obtenidos en cada una de las pruebas de determinacion de overrun, se obtuvo un valor F
de 0,01 y un valor p de 0,911. Estos valores mostraron que no existe diferencia significativa
en el porcentaje de overrun entre las muestras de helado analizadas, como se muestra en
la Figura 7-15.

Figura 7-15: Resultados del analisis de varianza de un solo factor (ANOVA) en Minitab
para el porcentaje de overrun para un helado con antioxidante (DM) y un helado sin
antioxidante (DP).

ANOVA de un solo factor: %Overrun vs. C1

Método
Hipotesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna MNo todas las medias son iguales

Nivel de significancia o = 0,05

Se presupuso igualdad de varianzas para el andlisis.

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
C1 2 MD; MP

Analisis de Varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
C1 1 0,000017 0000017 001 091
Error 4 0,004667 0,001167

Total 5 0,004683

Ademads, de acuerdo con la experiencia de Meals de Colombia, el porcentaje de overrun
ideal para este tipo helados debe estar entre el 90% y el 100%. Los resultados obtenidos
en la medicion de este parametro se encuentran dentro del rango establecido. El
porcentaje de overrun influye en la curva de derretimiento del helado, ya que la cantidad
de aire incorporado en el producto afecta la conduccién de calor y la tasa de derretimiento,

actuando como un aislante que evita el ingreso del calor al helado (Warren & Hartel, 2018).

En conclusion, es posible afirmar que el helado de crema con sabor a frutos rojos y extracto

de cacao rico en antioxidantes es viable y mantiene la calidad caracteristica de este tipo
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de productos; demostrando que cumple tanto con los estdndares esperados en términos
de porcentaje derretimiento y overrun, asi como los parametros fisicoquimicos y

sensoriales establecidos.

7.4.2 Determinacion del ORAC

La capacidad antioxidante se define como la habilidad que tienen los componentes de
inhibir los procesos de oxidacién o de reaccionar con los radicales libres (Pozo-Martinez
et al., 2022). El extracto de cacao es un compuesto atractivo en la industria por su alto
contenido de compuestos bioactivos como polifenoles, flavonoides y acidos fendlicos
(Oracz & Zyzelewicz, 2020). La Tabla 7-8 muestra los resultados obtenidos en la
determinacion de ORAC mediante el método AOAC 2012.23 para la muestra nimero 176

cony sin extracto de cacao rico en antioxidantes.

Tabla 7-8: Resultados aplicacion de método ORAC para el helado de crema sabor a

frutos rojos con y sin antioxidantes mediante la aplicacién del método AOAC 2012.23

Muestra Resultado Unidad Método
Helado de crema sabor a (umoles
frutos rojos sin 1786,36 H AOAC 2012.23

antioxidantes Trolox/100 ml)

Helado de crema sabor a
frutos rojos con 4081,04
antioxidantes

(umoles

Trolox/100 ml) AOAC 2012.23

De acuerdo con Pico-Hernandez et al., (2020) el valor ORAC del extracto de cacao es de
3478 umoles Trolox/100 mL. En contraste, Zapata Bustamante et al., (2015) encontré un
valor de ORAC en granos tostado de cacao de 2467,09 a 3478 pmoles Trolox/100 mL. Por
otro lado, de acuerdo con Zulueta et al., (2009) en su estudio de determinacion de TEAC
y ORAC en productos alimenticios menciona que la leche podria presentar una capacidad

antioxidante entre 1246-4560 pM TE (micromoles equivalentes de Trolox por litro).

Por otro lado, el contenido de flavonoles y procianidinas del extracto de cacao en polvo
utilizado en la formulacién del prototipo, fue estimado por Eurofins, un laboratorio

internacional certificado bajo la norma ISO 17025, para la Compafia Nacional de
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Chocolates. Los resultados demostraron que este ingrediente contiene 2110 mg de
flavonoles y procianidinas totales por cada 10 g de producto. Ademas, la vida util de este
compuesto ha sido establecida y validada por un periodo de 12 meses, bajo condiciones
de almacenamiento a temperatura ambiente, en un lugar fresco y seco, protegido de la luz,
y con un empaqgue herméticamente sellado para evitar la degradacion de los compuestos

bioactivos. Actualmente, este producto se encuentra en proceso de aprobacién de patente.

Teniendo en cuenta lo explicado anteriormente, la capacidad antioxidante (ORAC)
encontrada en el helado de crema con sabor a frutos rojos sin antioxidantes fue de 1786,36
pmoles Trolox/100mL. Si bien el producto no contenia extracto de cacao, la leche enteray
la crema de leche contribuyeron significativamente con el valor final de capacidad
antioxidante. Asimismo, el valor de ORAC del helado de crema con sabor a frutos con
extracto de cacao mostrd un valor de 4081.04 umoles Trolox/100mL. Esto evidencia que
la adicion del extracto de cacao puede incrementar notablemente la capacidad antioxidante
del helado.

Sin embargo, es recomendable evaluar la estabilidad de los compuestos bioactivos en el
helado a profundidad para verificar que estos se mantengan durante el tiempo de vida util
del producto. En razén a que estudios previos sugieren que los compuestos fenélicos del
cacao pueden sufrir degradacion debido a las condiciones de almacenamiento 0 a sus

procesos de extraccion (Endraiyani et al., 2017).

7.5 Estimacion de costos del producto

La cuantificacién de los costos de desarrollo de un producto es fundamental por varios
motivos, como la planificacion financiera, la gestion del presupuesto, la competitividad del
producto y la toma de decisiones estratégicas (Relich & Nielsen, 2021). Esta estimacion
se realizdé en un simulador interno de la compafia. El proceso inicié considerando la
formulacion del producto, el costo de cada ingrediente y los materiales necesarios para su

embalaje, para una cantidad de 1000 kg.

En la Figura 7-16 se ilustran los datos obtenidos en la simulacién de viabilidad financiera

del producto. El precio de lista se fij6 en $ 9.400, tomando en cuenta el precio de mercado
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de productos con caracteristicas similares y de la misma categoria de helados Scooping o
cuchareables. Este valor es util como referencia para estimar otros indicadores financieros
como el precio neto, el costo unitario total, el margen bruto presupuesto y margen bruto
calculado.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el simulador, el costo unitario total de un vaso
de medio litro de helado de crema sabor a frutos rojos con extracto de cacao es de $ 5.014.
Este valor se interpreté como el costo total incurrido para producir una unidad de producto,
considerando tanto los gastos directos como indirectos. Este indicador es esencial para el
célculo del margen bruto real y para cuantificar la rentabilidad del producto (Hennebold
et al., 2022). Por otro lado, el precio neto del producto, definido como el valor final al que
se vendera el helado en el mercado después de aplicar descuentos e impuestos fue de $
8.672.

Por ultimo, tanto en el margen bruto presupuestado como el margen bruto calculado se
obtuvo un valor del 42% evidenciando que las proyecciones financieras fueron precisas y
gue el helado de crema con sabor a frutos rojos y extracto de cacao tiene viabilidad
financiera en esta etapa inicial del proyecto, antes de su aprobacioén por el comité de

innovacion y ensayo industrial.

Figura 7-16: Simulacién de viabilidad financiera para el helado sabor a frutos rojos con

antioxidantes.

Categoria COMPARTIR
Simulador ML VASO ML HELANTI
Linea Marca LITROS CREMHELADO HOGAR
Mes de Lanzamiento JUNIO
Precio de Lista $9.400
SIMULACION INICIAL
REINICIAR
SIMULACION
SIMULACION FINAL
Precio Neto $8.672
Costo Unitario Total $5.014
Margen Bruto Presupuesto 42%
Resultados
Margen Bruto Calculado 42%

Pre-Viabilidad Financiera M|
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Conclusiones

Se evidencié que todos los prototipos de helado de crema con sabor a frutos rojos y
extracto de cacao rico en antioxidantes cumplieron con los atributos sensoriales propios
del helado. Ademas, todos los prototipos formulados cumplieron con la Resolucién 1804
de 1989, asegurando su clasificacion como “helado de crema”. En cuanto al disefio
experimental establecido, se evaluaron dos niveles y dos factores. Las variables
independientes seleccionadas fueron el efecto del porcentaje de grasa y el porcentaje de
azucar, alineandose con los ejes estratégicos del Grupo Nutresa relacionado con el

desarrollo de innovaciones con enfoque en salud y nutricién.

Durante la evaluaciéon sensorial de todos los prototipos disefiados, se encontré que la
muestra nimero 176 fue la que obtuvo un mayor porcentaje de aceptacion en la mayoria
de los atributos sensoriales evaluados, como el sabor, la textura y la aceptabilidad en
general. Los andlisis de regresion factorial mostraron que el porcentaje de grasa fue la
variable independiente con mayor impacto significativo en el sabor percibido del producto.
Ademas, en el ejercicio de optimizacion de la variable de respuesta en Minitab, concluy6
gue el prototipo que tenia un mejor sabor de acuerdo con las respuestas de la evaluacién
sensorial fue la muestra nimero 176. En términos generales, se encontrd que la intencion
de compra y la percepcion general de este prototipo fueron positivas, sin la percepcién del

sabor astringente y amargo caracteristico del extracto de cacao.

En cuanto a los andlisis fisicoquimicos y microbiol6gicos del producto, estos fueron
conformes de acuerdo con la normativa aplicable. En el andlisis nutricional del producto se
utilizo el algoritmo de Nutriscore clasificando el helado en un nivel C. Adicionalmente, se
encontré que este prototipo de helado contenia un 15% menos de azlcar en comparacion

con el portafolio actual de helados.
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Ademas, se determiné una vida Util de seis meses para el helado, este es un periodo mas
corto en comparacion con el resto de los productos del portafolio, debido a la presencia del
compuesto bioactivo en la matriz alimentaria. No obstante, se recomienda llevar a cabo
otros estudios posteriores de seguimiento para verificar la presencia de los compuestos
bioactivos, con el fin de evaluar la posibilidad de extender esta vida util a un afio. En cuanto
a los pardmetros funcionales, como el porcentaje de derretimiento y el overrun, se
comprob6é que la adicion del extracto de cacao no afecta significativamente estos

indicadores de calidad del helado.

La determinacion del ORAC mostré que el helado con extracto de cacao tiene una
capacidad antioxidante significativa, con valores superiores al helado sin extracto de cacao
en polvo. Este hallazgo respalda la hipétesis de que el producto disefiado no solo tiene
cualidades sensoriales apropiadas, sino que también podria proporcionar beneficios para
la salud relacionados con la reduccion del estrés oxidativo. Estudios previos han
demostrado que los procesos de fabricacion, sumado a las condiciones de
almacenamiento, afecta directamente la actividad antioxidante de un alimento (Arabshahi-
D et al., 2007; Enaru et al., 2021). Por lo tanto, es fundamental realizar una caracterizacion
detallada del prototipo para determinar si todos los compuestos bioactivos son estables

durante el tiempo de vida util establecido.

Por dltimo, la simulacion de viabilidad financiera demostré6 que el helado es
econdémicamente viable, con un margen bruto del 42%, y una rentabilidad positiva en la
etapa inicial del proyecto. Este resultado es fundamental en la planificacion financieray en
la toma de decisiones estratégicas para el desarrollo del portafolio de helados funcionales,
demostrando que el helado de crema con sabor a frutos rojos y extracto de cacao tiene

potencial comercial.
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Recomendaciones

A pesar de los avances logrados en el desarrollo de una férmula de helado funcional con
adicion de antioxidantes, se identificaron varios aspectos que requieren una mayor
profundizacion para completar este estudio. El primero es realizar un estudio de mercado
especifico sobre el consumo de helados funcionales, este analisis profundo permitiria
identificar las necesidades y preferencias de los consumidores, lo que facilitaria ajustar la
formulacion y aumentar las probabilidades de posicionar el helado como un producto
innovador y saludable.

Por otra parte, aunque la muestra numero 176 fue el prototipo con mayor aceptacion los
estudios estadisticos obtenidos en el panel sensorial revelaron la necesidad de realizar
pequefios ajustes en atributos sensoriales como el color, el dulzor y, en menor medida, la
granulosidad. En este caso, también es necesario efectuar un segundo estudio de
consumidor para asegurar la aceptacion del producto en el mercado una vez se realicen

los ajustes de formulacién.

Asimismo, se encontraron antecedentes en los que el uso de extracto de cacao
encapsulado con componentes como la maltodextrina demostraba una actividad
antioxidante y antimicrobiana mas alta en comparacién con otros tratamientos (Mar et al.,
2024). Esto representaria una linea de investigacion prometedora, ya que podria garantizar
la estabilidad de la cantidad de catequinas, epicatequinas, ORAC y contenido total de
polifenoles presentes en el helado. Por lo tanto, seria beneficioso caracterizar y evaluar la
formulacion de helado con extracto de cacao encapsulado y compararlo con el helado con
extracto de cacao no encapsulado para establecer la mejor estrategia de formulacién que
asegure la estabilidad de los antioxidantes en el producto y su viabilidad econémica, de
esta manera es posible ofrecer un producto con ventajas competitivas en el mercado de

alimentos funcionales.

Finalmente, teniendo en cuenta los focos estratégicos del negocio de Meals de Colombia
SAS, se esta explorando la posibilidad de exportar este tipo de productos funcionales a
mercados internacionales, asi como la busqueda de alianzas estratégicas para actuar

como maquiladores de otras compafias extranjeras. De este modo, es posible expandir
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significativamente el alcance de este proyecto, abriendo nuevas oportunidades
comerciales. Esta expansion por ende representaria un andlisis mas detallado de los
requisitos regulatorios aplicables en las geografias de interés asegurando que este
producto cumpla con los estdndares necesarios y ofrezca una promesa de valor perceptible

en los consumidores internacionales.
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9.Nota

El desarrollo de la propuesta de este trabajo fue financiado en su totalidad por Meals de
Colombia SAS, que puso a disposicién la planta piloto de 1&D y los recursos necesarios
para cubrir los costos de los andlisis de laboratorio destinados a la caracterizacién del
helado de crema sabor a frutos rojos con extracto de cacao en polvo alto en antioxidantes
el cual fue donado por la Compafia Nacional de Chocolates a través de Biogrend Tech.
Durante la socializacién de esta propuesta, el area de mercadeo hizo las siguientes

observaciones:

Actualmente, todo el portafolio de helados se encuentra amparado bajo la marca sombrilla
del negocio y no hay una categoria de productos que hoy ofrezca una propuesta de valor
centrado desde lo nutricional o beneficioso para la salud. Por lo tanto, la introduccion del
helado de crema con sabor a frutos rojos y extracto de cacao en polvo rico en antioxidantes
podria tener una mejor aceptacion si se lanza bajo una nueva marca o submarca
especifica. Esta nueva marca podria estar posicionada directamente en el segmento de
productos saludables o funcionales, dirigidos hacia consumidores que conscientes de la

salud buscan productos que ofrezcan beneficios nutricionales.

Con esta estrategia de creacion de una nueva marca o submarca especifica para
productos funcionales, permitiria que el lanzamiento del nuevo helado con adicion de
antioxidantes se presente con identidad propia, alineada con las expectativas de los
consumidores que buscan opciones de indulgencia mas saludables y a su vez, esta
estrategia estaria en consonancia con el objetivo estratégico de investigacion e innovacion

efectiva del Grupo Nutresa.

En ese mismo sentido, el empaque de este tipo de productos funcionales es posible
resaltar los beneficios nutricionales del producto sin dejar de lado el cumplimiento de los
requisitos regulatorios, destacando aspectos como alto contenido de antioxidantes, el uso

de ingredientes naturales y su composicion.
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De este modo, al separar la linea de productos nutritivos de la marca principal, permitira
una mayor aceptacion del producto en el mercado y evitara la disonancia cognitiva entre

la percepcion tradicional del helado y su nueva propuesta de valor nutricional.
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10. Cronograma de actividades

La Tabla 10-1 las actividades necesarias para el desarrollo de este proyecto.

Tabla 10-1: Cronograma de actividades

Actividad Duracion Fecha de inicio .Fec_ha (.j,e

(Semanas/Meses) finalizacién

rase Planificacion y 4 semana 02/01/2024 28/01/2024

Revision de literatura 2 semanas 02/01/2024 14/01/2024

Definiciébn de metodologia 1 semana 15/01/2024 21/01/2024

Disefio experimental 1 semana 22/01/2024 28/01/2028

Fase 2: Formulacion de 6 semanas 29/01/2024 10/03/2024

helados

Investigacion y adquisicion de 2 semanas 29/01/2024 04/02/2024

ingredientes

Formulacion y desarrolio de 2 semanas 1210212024 25/02/2024

recetas

Pruebas piloto 2 semanas 26/02/2024 10/03/2024

Fase 3: Produccion de 2 semanas 26/02/2024 10/03/2024

helados piloto

Produccidn de prototipos 2 semanas 26/02/2024 10/03/2024

Fase 4: Andlisis nutricional,

sensorial y de capacidad 5 semana 01/04/2024 05/05/2024

antioxidante

Analisis de composicion 2 semanas 01/04/2024 14/04/2024

nutricional

Evaluacion sensorial 1 semanas 22/04/2024 28/04/2024

definitiva

Envio de muestras a

laboratorio para analisis de 2 semanas 29/04/2024 05/05/2024

capacidad antioxidante

Fase 5: Evaluacién de la

viabilidad econémica 1 semana 22/04/2024 28/04/2024

Evaluacion de viabilidad 1 semana 22/04/2024 28/04/2024

econémica

Fase 6: Documentacion y 3 semanas 13/05/2024 31/05/2024

presentacion de resultados

Redaccion del informe final 4 semanas 13/05/2024 08/06/2024
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11. Presupuesto

La Tabla 11-1 proporciona un desglose del presupuesto global y las fuentes de
financiamiento requeridas para llevar a cabo el proyecto. Los costos se encuentran
estimados en pesos colombianos (COP). Adicionalmente, en la Tabla 11-2 se detallan los
diversos rubros de gastos necesarios para la ejecucién del proyecto y su fuente de
financiacion.

Tabla 11-1: Presupuesto global de la propuesta por fuentes de financiamiento

Fuentes
Actividad . Meals de Colombia Total
Privados SAS
Personal - $ 3.400.000,00 $ 1.400.000,00
Servicios técnicos - $ 7.382.052,00 $ 7.382.052,00
Materiales y suministros - $ 5.000.000,00 $ 5.000.000,00
Total $ 13.782.052,00

Tabla 11-2: Detalle de rubro de gastos necesarios en la ejecucién del proyecto

Fuentes
Rubro de gastos Descripcidén detallada . Meals de Total
Privada :
Colombia

Fase 1: Planificacion y disefio

Accesos a base de datos
Revision de literatura para revision de articulos - $0,00 $0,00

cientificos

Definicion de la metodologia
Definicion ge tenlendo en cuenta .Ia i $ 0,00 $ 0,00
metodologia experiencia del equipo de

I+D+i de Meals de Colombia

Desarrollo del plan
Disefio experimental experimental y el nimero de - $0,00 $0,00
réplicas a analizar

Fase 2: Formulacién de helados

Investigacion y . .
adquisicién de Compra de ingredientes - | $3.000.000,00 | $3.000.000,00

. . especiales
ingredientes P

. Trabajo en el laboratorio
Formulacién y desarrollo

d para la formulacion de cada - $ 1.000.000,00 $ 1.000.000,00
e recetas ;
prototipo
Producciones pilotos de los
Pruebas piloto prototipos de helado cony - $ 2.400.000,00 $ 2.400.000,00

sin antioxidante

Fase 3: Analisis nutricional, sensorial y de capacidad antioxidante

Analisis de composicion | Andlisis de laboratorio de la
nutricional y composicién nutricional y - $ 2.622.052,00 $ 2.622.052,00
microbiolégica microbiolégica efectuada por
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el laboratorio ALS LIFE
SCIENCES COLOMBIA SAS

Evaluacién sensorial
definitiva

Paneles sensoriales al
equipo técnico de Meals de
Colombia

- $ 0,00

$ 0,00

Envio de muestras a
laboratorio para analisis
de capacidad
antioxidante

Determinacion de ORAC
para los helados con y sin
antioxidante efectuada por
ENZIPAN LABORATORIOS
S.A

- $ 4.760.000,00

$ 4.760.000,00

Fase 4: Evaluacién de la viabilidad econémica

Evaluacion de viabilidad

Analisis de viabilidad

L financiera del prototipo - $0,00 $ 0,00
econdmica )
seleccionado
Fase 5. Documentacidn y presentacidon de resultados
]ICi?::::accmn del informe Escritura y revisién del i $0.00 $0.00

informe de resultados

Total

$ 13.782.052,00







A. Anexo A: Ficha técnica del
antioxidante utilizado en la
formulacion de helados

=,

Extracto de cacao en polvo

Cédigo: FEP-CC-017
Cocoa powder extract 7

Version: 01
o Fecha de aprobacion:
Biolpgred i £ aci _— 15/06/2023
ech Ficha de especificaciones técnicas s
5 gina 1 de 3
Technical datasheet
Producto Extracto de cacao en polvo (100% cacao)
Product Cocoa powder extract
Otros nombres Extracto de cacao, flavanoles de cacao
Other names Cocoa extract, cocoa flavanols
Descripcion Extracto tipo BioSuspension de semillas de cacao sin fermentar en polvo
Description Unfermented cocoa beans BioSuspension extract
Nuestro ingrediente es un extracto concentrado en flavanoles, metilxantinas y
Comentario antocianinas de semillas de cacao sin fermentar. Ingrediente activo con
antioxidantes naturales del cacao apto para ser aplicado en alimentos y
suplementos
Our ingredient is a concentrated extract of flavanols, methyixanthines, and
Comment

anthocyanins from unfermented cocoa beans. Active ingredient with natural cacao
antioxidants able to use in food and supplements

Uso sugerido

Del 1 al 100%

Suggested use From 1 to 100%
Ensayo Especificacion Método
Assay Specification Method
Aspecto Polvo de textura suave Sensorial-In House
Appearance Soft powder Sensory-In House
Color Morado terroso Sensorial-In House
Color Brown- purple Sensory-In House
Humedad <8Y% Gravimétrico
Moisture i Gravimetric
RTMA A
(Recuento total mesofilos aerobios) 4 USP/ISO Vigente
TAMC <10* CFU/g
(Total aerobic microbial count) S LS00
RTCHL )
(Recuento total de hongos y levaduras) USP/ISO Vigente
<10°CFU/g
TN Current USP/ISO
(Total yeast and mold count)
Escherichia coli Ausencia-Absence/10g USP/ISO Vigente
Salmonella spp. Ausencia-Absence/10g Current USP/ISO

Contacto:
Teléfono: +57 (4) 6071680
E-mail: bioingred@tig.com.co
www bioingred.co

NIT 901118436-4
Calle 46 #41-69 Bloque A43 Piso 3
Itagui, Antioquia

Una empresa de:
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B. Anexo B: Cuestionario efectuado
para la evaluacion sensorial de los
helados de crema con antioxidantes

A continuacion, tendra que responder unas preguntas sobre cémo percibe ciertos
helados. Nos interesa su opinién, no hay respuestas correctas o incorrectas. La encuesta
es totalmente andnima, siéntase con la libertad de responder con toda sinceridad.

Datos personales:

- Edad:
De 20 a 29 aflos
De 30 a 39 aflos
De 40 a 49 aflos
De 50 a 59 afilos
- Sexo:
Muijer:
Hombre:
Otro:

- ¢ Consume helado con frecuencia (minimo 1 vez por semana)?

Si su respuesta es "No", por favor absténgase de continuar con el
cuestionarioMuestra de helado N0.189

Muestra de helado No0.189

Ahora probara cuatro tipos de helados y respondera algunas preguntas especificas sobre
cada una de las muestras. Por favor, consuma un trozo de galleta salada y beba agua
entre cada muestra de helado, para neutralizar el sabor del tipo anterior.

Las preguntas estan dirigidas a la muestra numero 189, identificada en la base del vaso
gue contiene el helado.

Por favor, evalle su preferencia por cada helado utilizando una escala del 1 al 5, donde 1
representa "me disgusta mucho" y 5 representa "me gusta mucho", como se detalla en la
figura proporcionada.

P1. De manera general, ¢ Cuanto le GUSTA la muestra No. 189?
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Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O @) @) O O

P2. ¢ Como percibe la CREMOSIDAD de la muestra No0.189?

Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P3. ¢ Cémo percibe el SABOR de la muestra No. 189?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

P4. ; Como percibe el AROMA de la muestra No. 189?
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Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P5. ¢ Cémo percibe el SABOR RESIDUAL de la muestra No. 189?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

P6. ¢ Cual es su percepcion general sobre la ACEPTABILIDAD de la muestra No.189?

Puntaje [Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P7. ¢ Compraria usted este helado?
No lo compraria

Poco probable
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Moderadamente probable
Muy probable
P8. ¢ Cdmo percibe usted del DULZOR de la muestra No. 189?
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P9. ¢ Cémo percibe usted del AMARGO de la muestra No. 1897
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P10. ¢ Cémo percibe usted la GRANULOSIDAD de la muestra No. 189 al consumirlo?
Ausente
Ligero
Moderado

Pronunciado

Muestra de helado No.193

A continuacién, las preguntas que respondera estan relacionadas con la muestra nimero
193, identificada en la base del recipiente que contiene el helado. Recuerde tomar un
trozo de galleta salada y beber agua entre cada muestra de helado para neutralizar el
sabor del anterior helado que ya probo.

Por favor, evalle su preferencia por cada helado utilizando una escala del 1 al 5, donde 1
representa “me disgusta mucho" y 5 representa "me gusta mucho", como se detalla en la
figura proporcionada.

P1. De manera general, ¢ Cuanto le GUSTA la muestra No. 193?
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Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

P2. ¢ Como percibe la CREMOSIDAD de la muestra No0.193?

Puntaje | Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P3. ¢ Cémo percibe el SABOR de la muestra No. 193?

Puntaje [Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P4. ; Como percibe el AROMA de la muestra No. 193?
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Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P5. ¢ Cémo percibe el SABOR RESIDUAL de la muestra No. 193?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P6. ¢ Cudl es su percepcion general sobre la ACEPTABILIDAD de la muestra N0.193?

Puntaje [Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
3) Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O
P7. ¢ Compraria usted este helado?
No lo compraria
Poco probable
Moderadamente probable

Muy probable
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P8. ¢ Cémo percibe usted del DULZOR de la muestra No. 193?
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P9. ¢ Cémo percibe usted del AMARGO de la muestra No. 1937
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P10. ¢ Cémo percibe usted la GRANULOSIDAD de la muestra No. 193 al consumirlo?
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
Muestra de helado No. 166

A continuacién, las preguntas que respondera estan relacionadas con la muestra nimero
166, identificada en la base del recipiente que contiene el helado. Recuerde tomar un
trozo de galleta salada y beber agua entre cada muestra de helado para neutralizar el
sabor del anterior helado que ya probd.

Por favor, evalle su preferencia por cada helado utilizando una escala del 1 al 5, donde 1
representa “me disgusta mucho" y 5 representa "me gusta mucho", como se detalla en la
figura proporcionada.

P1. De manera general, ¢ Cuanto le GUSTA la muestra No. 166?
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Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O @) @) O O

P2. ¢ Como percibe la CREMOSIDAD de la muestra No.166?

Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P3. ¢ Cémo percibe el SABOR de la muestra No. 166?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P4. ¢ Como percibe el AROMA de la muestra No. 166?



86 Propuesta de una receta de helado con un extracto de cacao alto en
antioxidantes

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

P5. ¢ Cémo percibe el SABOR RESIDUAL de la muestra No. 166?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P6. ¢ Cual es su percepcion general sobre la ACEPTABILIDAD de la muestra No.166?

Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P7. ¢ Compraria usted este helado?
No lo compraria
Poco probable

Moderadamente probable
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Muy probable
P8. ¢ Cémo percibe usted del DULZOR de la muestra No. 166?
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P9. ¢ Cémo percibe usted del AMARGO de la muestra No. 1667
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P10. ¢ Cémo percibe usted la GRANULOSIDAD de la muestra No. 166 al consumirlo?
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
Muestra de helado No. 176

A continuacion, las preguntas que respondera estan relacionadas con la muestra nimero
176, identificada en la base del recipiente que contiene el helado. Recuerde tomar un
trozo de galleta salada y beber agua entre cada muestra de helado para neutralizar el
sabor del anterior helado que ya probd.

Por favor, evallUe su preferencia por cada helado utilizando una escala del 1 al 5, donde 1
representa “me disgusta mucho" y 5 representa "me gusta mucho", como se detalla en la
figura proporcionada.

P1. De manera general, ¢ Cuanto le GUSTA la muestra No. 1767
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Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O @)

P2. ¢ Como percibe la CREMOSIDAD de la muestra No.176?

Puntaje | Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P3. ¢ Cémo percibe el SABOR de la muestra No. 176?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P4. ; Como percibe el AROMA de la muestra No. 176?
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Puntaje |Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P5. ¢ Cémo percibe el SABOR RESIDUAL de la muestra No. 176?

Puntaje (Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O

P6. ¢ Cudl es su percepcion general sobre la ACEPTABILIDAD de la muestra N0.176?

Puntaje [Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
3) Me gusta mucho
1 2 3 4 5

O O O O O
P7. ¢ Compraria usted este helado?
No lo compraria
Poco probable
Moderadamente probable

Muy probable
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P8. ¢ Cémo percibe usted del DULZOR de la muestra No. 176?
Ausente
Ligero
Moderado
Pronunciado
P9. ¢ Cémo percibe usted del AMARGO de la muestra No. 1767
Sinamargo
Pocoamargo
Lojusto
Un poco amargo
Muy amargo
P10. ¢ Cémo percibe usted la GRANULOSIDAD de la muestra No. 176 al consumirlo?
Ausente
Ligero
Moderado

Pronunciado



C. Anexo C: Pronunciamiento del
Invima acerca del uso sobre el sello
de advertencia “EXCESO DE GRASA
SATURADA” o “EXCESO DE GRASA
TRANS”

COLOMBIA '
POTENCIA DE LA o .2 ~
VIDA INViIrMa | Te Acompana
Bogota D.C., 27/05/2024 Invima - Saliente
20242021887
20242021887
Fecha:27/052024 _ Folio(s) 2 Codigo: 1.582.640
De: GRUPO TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Para: LUZ MERY GALINDO REYES
Seﬁofa Solicitud: DERECHO DE PETICION 20241112591

LUZ MERY GALINDO REYES

Email: asuntosrequlatorios@serviciosnutresa.com
Direccion: CARRERA 65 # 12 60

BOGOTA, D.C., COLOMBIA

ASUNTO: Respuesta a solicitud de interés particular con radicado Invima Nro.
20241112591 de 08/05/2024.

Respetada sefiora Luz Mery:

En relacion con el asunto de la referencia y acorde a su solicitud la Direcciéon de
Alimentos y Bebidas se permite dar respuesta en los siguientes términos:

Pregunta: ‘para el caso de los productos lacteos, en los cuales su Unica
fuente de grasa es la grasa intrinseca de la leche entera o crema de leche
y al que no se le ha adiciona ningtn tipo de grasas de origen animal y/o
vegetal, pero que aun asi, por un andlisis bromatolégico o célculo teérico
reporta un contenido que supera los limites de grasa saturada y grasa trans
establecidos, ;debe reportar sellos de exceso en grasa saturada y/o exceso
en grasas trans?.”

Respuesta: La Resolucién 2492 de 2022 “Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 16,
25, 32, 37 y 40 de la Resolucién 810 de 2021 que establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos
envasados y empacados para consumo humano” en su articulo 1 indica:

“Articulo 1. Modifiquese el articulo 2° de la Resolucién 810 de 2021, el cual
quedara asf:

"Articulo 2. Campo de aplicacion. Las disposiciones establecidas en la
presente resolucién aplican a todos los alimentos para consumo humano
envasados y productos alimenticios procesados y ultraprocesados
envasados o empacados, nacionales e importados que se comercialicen en
el territorio nacional.

(--)

2.2. Se exceptuan de la aplicacion del etiquetado frontal de advertencia, los
siguientes alimentos:

a. Férmula infantil para nifios o nifias entre O y 6 meses.

b. Férmula infantil para nifios o nifias entre 6 y 12 meses.

c. Férmula infantil especial.

d. Alimentos para Propésitos Médicos Especiales (APMES).

e. Productos de un solo ingrediente y que no contengan aditivos

adicionales
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - Invima www.invima.gov.co
Oficina Principal: Cra 10 N° 64 - 28 - Administrativo: Cra 10 N° 64 - 60 @invimacolombia @ © ©

(60)(1) 742 2121 - Bogota
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D. Anexo D: Ficha de etiqueta Meal
Labs para el Helado de crema sabor
a frutos con extracto de cacao rico
en antioxidantes

MEALS

BE COLOMBIA SAS.

Marca Crem Helado

Negocio Helados

Helado de crema
sabor FR con
antioxidante

Planta Fabricacion

Planta Bogota Meals

Cddigo SAP Producto

1000032

Fecha Entrega Ficha
Agencia

27 de Marzo de 2024

Responsable de

Valentina Blanco

Mercadeo Ospina

HELADO DE CREMA SABOR A FRUTOS ROJOS CON ANTIOXIDANTES

HELADO DE CREMA SABOR A FRUTOS ROJOS CON ANTIOXIDANTES

Ingredientes: Leche o Leche Reconstituida (Agua, Leche en Polvo Entera), Crema de Leche,
Aztcar, Leche en Polvo Entera, Glucosa, Inulina, Emulsificante - Estabilizante (Mono y
Diglicéridos de Acidos Grasos, Goma de Algarrobo, Goma de Celulosa, Carragenina), Extracto
de Cacao en Polvo, Saborizante (Natural), Acido Citrico (Acidulante), Colorante Natural
(Carmin). CONTIENE LECHE.

Industria Colombiana

Fabricado por Meals de Colombia S.A.S. Calle 98 # 70 — 90, Bogota D.C.

Lineas de sugerencias e inquietudes, en Bogota Tel. 4897966 y GRATIS a nivel nacional
018000511835 www.cremhelado.com.co

CONSERVESE EN CONGELACION (A -18°C)
Recomendaciones de uso: N/A

w0 [ 09 [ 7 [ o0 |
526.7 o 20x20cm
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