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2. Resumen

Desde hace mas de una década, gracias al contexto macro econémico del pais,
se vio ampliamente favorecido y aceptado el uso y consumo de estabilizantes integrados
("blends™) elaborados por empresas multinacionales como Danisco.

La mayoria de estos sistemas integrados son elaborados en plantas que se
encuentran fuera del pais y es muy comun que se los cotice en moneda extranjera (dolar

estadounidense).

A partir de este escenario, sumado al constante crecimiento del consumo de
helado per capita en el pais, surge la necesidad de estudiar los objetivos del presente proyecto
de estudiar y desarrollar un sistema de estabilizacion abierto (de conocimiento publico) que
brinde la posibilidad de reducir costos productivos, desarrollar el conocimiento acerca de los
sistemas de emulsion complejos como son los helados de crema y, por altimo, poder tener el

control total de la receta a elaborar a fin de ofrecer claridad y trazabilidad a los consumidores.

En una primera etapa se procedid a seleccionar las materias primas a utilizar,

basandose en la experiencia de trabajos previos y bibliografia especifica.

Una vez identificado los insumos, se procedi6 a desarrollar el sistema de

estabilizacion abierto, donde luego se lo evalu6 a través de los siguientes analisis:
e Evaluacion sensorial (prueba valorativa con escala heddnica)
o Descriptiva
o Preferencia
e Evaluacion de vida util
e Evaluacion de derretimiento
e Evaluacion financiera
o Costeo de la receta
o Analisis de la estructura de costos

o Factibilidad financiera del proyecto
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Finalmente, se verifica y valida la factibilidad de los objetivos planteados en el
presente proyecto y se sugiere como desafio a futuros investigadores que retomen la idea de

este desarrollo y planteen y validen el desarrollo de una estabilizacion abierta para helados de
base agua y helados del tipo sherbet.
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3. Abstract

Since more than a decade ago, due to the country’s macroeconomic
background, the use and consumption of integrated stabilizers (blends) manufactured by
multinational companies, such as Danisco, became widely favored and accepted.

The majority of these integrated systems are manufactured in foreign

manufacturing plants and sold in foreign currency (US Dollars).

Moreover, due to the constant growth of ice cream consumption per capita, it is
necessary to study and develop an open stabilization system (of public knowledge) in order to
reduce production costs, build knowledge about complex emulsion systems, such ascreamy
ice creams, and finally, to have the complete control of the recipe, providing clarity and

traceability to the consumes. That is the purpose of this research project.

On a first stage,the raw material to be used was selected, based on the

experience of previous works and specific bibliography.

After identifying the raw material, the open stabilization system was

developed, and then evaluated through the following analysis:

Sensory evaluation (acceptance test with hedonic scale)
o Descriptive analysis
o Preference analysis

Evaluationof shelf life

Evaluationof melting point

Financial evaluation

o Cost of the recipe
o Analysisof the cost structure
o Financial feasibility of the project

Lastly, the feasibility of the purposes laid out in this project was verified and

validated and it suggests to future researchers toresumethe idea of this development and to
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consider and validate the development of an open stabilization system for sorbets and sherbet

type ice creams.
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5. Introduccion

Los consumidores de helados en el mercado actual son cada dia méas exigentes,
demandando helados con excelentes caracteristicas en cuanto a textura y cuerpo, como en
sabor. El conjunto de estos atributos determinan en gran medida la aceptabilidad del helado y
recompra o reincidencia del consumidor en el consumo del mismo producto (generacién de
fidelidad del consumidor hacia el producto).

Alineado con lo descripto arriba, la industria tiene una marcada tendencia hacia
el uso de estabilizantes integrados ("blends™), los cuales potencian o generan sinergismos
entre sus componentes, obteniendo de esta forma productos finales (helados) de mejor

calidad.

En el 2010 se llevé adelante una investigacion como proyecto final de
ingenieria de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Exactas de la UADE sobre "Estabilizantes
para helados o cremas congeladas” pero el enfoque dado a este trabajo fue netamente a nivel

artesanal (heladerias de barrio).

En el presente proyecto final de ingenieria se propone estudiar y desarrollar
una formula capaz de reemplazar a los “Blends” o estabilizantes integrados utilizados para
elaborar las cremas heladas, mejorando e incluso ofreciendo una nueva férmula estabilizante,
con una ténica netamente industrial, como parte de una estrategia para lograr el conocimiento
integral de las formulaciones de las cremas heladas elaboradas y tener la posibilidad de
reducir los costos de elaboracién del producto.

En consecuencia se identificaran los componentes activos de los integrados
utilizados en el mercado (utilizando bibliografia especifica), determinando la funcionalidad de
los componentes identificados para desarrollar la formulacion abierta y, en consecuencia,
elaborar en planta piloto la propuesta o las propuestas y analizarlas frente a un testigo (helado

elaborado con el integrado).
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6. Antecedentes

El helado es un sistema coloidal complejo formado por glébulos de aire,
cristales de hielo y micelas de grasa dispersos, sostenido por una estructura tridimensional
obtenida a través de la presencia de macromoléculas en la mezcla, como proteina,

carbohidratos complejos y estabilizantes/ emulsionantes.

La grasa lactea es el componente de mayor importancia, ya que interact(a con
el resto de los ingredientes para desarrollar la textura, suavidad y cremosidad.

Los estabilizantes integrados son agregados a la mezcla helada para
incrementar la viscosidad de la mezcla, prevenir la separacién de la grasa, retardar el
crecimiento durante el almacenamiento en la camara frigorifica de los cristales de hielo y los
cristales de lactosa (especialmente cuando los helados son sometidos a fluctuaciones de
temperatura), disminuir la migracion de aire en los productos envasados (encogimiento del
helado) y generar una estructura semi-sélida al unir las moléculas de grasa y las moléculas de
agua, lo que en la industria se conoce como la columna vertebral del helado que es capaz de

soportar la estructura del helado.

De acuerdo con investigaciones previas llevadas adelante por el PTC (Product
Technology Center) Helados de Nestlé, los estabilizantes tienen un impacto importante en la
distribucion inicial de los cristales de hielo en el helado y en el crecimiento de éstos durante
las etapas de congelacion y endurecimiento. Por lo tanto, los hidrocoloides y emulsionantes
gue componen a estos integrados acttan en la mezcla, mejorando la textura y suavidad del

helado.

Dentro del grupo de los hidrocoloides, encontramos los de origen natural como
la goma garrofin, la goma guar y la carragenina, y los de origen sintético, como la carboxi

metil celulosa (CMC), todos ellos con un uso muy extendido en la industria.

La goma garrofin, que se obtiene por prensado de las semillas de algarrobo,

produce una estructura de gel fuerte alrededor de los cristales de hielo por absorcion del agua

Pagina 9de 65



DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

libre, ofreciendo alta resistencia a la formacion de cristales de gran tamafio y protegiendo la

estructura del helado en la recristalizacion.

La goma guar, que se obtiene por prensado de los granos de una legumbre
asiatica llamada Guar, muestra una marcada reduccion en la velocidad de crecimiento de los
cristales de hielo, al impedir el movimiento molecular del agua y evitando la agregacion de
estas moléculas para formar hielo. También reduce la sensacion de frialdad del helado en boca
y su viscosidad, evita la colision de las células de aire durante el shock térmico al impedir la
generacion de tubos de aire que actGan como tubos por los cuales drena el agua produciendo

el goteo.

La carragenina, que se obtiene por extraccion quimica de las algas marinas
rojas, ayuda a extraer las proteinas de la grasa consiguiendo una alta y répida
desestabilizacion en los tanques de madurado. También ayuda a la estabilizacion de la
estructura al reducir las aglomeraciones de proteinas fuera de las micelas de grasa y disminuir

el movimiento de la fase movil.

La carboximetil celulosa, que se obtiene por tratamiento con acidos minerales
sobre el alfa-celulosa que es extraida de las fibras vegetales, muestra una tendencia a moverse
en la parte fundida del helado, espesando la humedad exudada en el helado. Esta accion
favorece el retardo de la caida de la primera gota y, por lo tanto, el retraso del derretimiento
del helado. También debido a su gran actividad superficial, ayuda a estabilizar las células de
aire al rodearlas y recubrirlas, y al igual que la goma garrofin, el CMC ayuda a inhibir el

crecimiento de las particulas de hielo.

Dentro del grupo de los emulsionantes, encontramos los de origen natural
como los mono y di glicéridos de &cidos grasos y los de origen sintético como el Mono oleato
Sorbitan Polioxietilenado (Polisorbato 80) y el Propilen Glicol Ester, todos ellos con un uso

muy extendido en la industria.

Los mono y di glicéridos de los acidos grasos se obtienen por hidrdlisis de los
acidos grasos de animales o vegetales, siendo el méas usado en la industria el Myvatex Mighty

Pagina 10de 65



DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

UADE i

Soft, que se destila a partir de la soja. EI 90% de este insumo es mono glicérido y tiene una
cantidad controlada de insaturacion (Iindice de Yodo alrededor de 25) y un punto de fusion de
67°C. El mono glicérido es la parte funcional en cualquier mezcla de los mono-di glicéridos.
Su funcion principal es la de desplazar a la proteina de la superficie de la grasa y esto
promueve la agregacion de particulas de grasa que luego pueden cubrir las células de aire.
Cabe aclarar que no toda la grasa se agrega y cubre las células de aire y esto contribuye a
generar la caracteristica textura cremosa del helado. Otra funcion importante que presentan
este tipo de emulsionantes es la de solidificar antes que la grasa, generando una estructura
semi-solida alrededor de la particula de grasa, formando “clusters” (grupos de particulas) que
pueden recubrir las burbujas de aire en el proceso de fabricacion del helado sin mayor
dificultad. Esta estructura proporciona una red de contencion de las burbujas de aire y las
micelas de grasa junto con las proteinas, evitando la agrupacion de las mismas y, de esta
forma, evitando la formacion de los tubos de aire por los cuales pueden migrar los fluidos. A

esta estructura se la conoce como “la columna vertebral del helado”.

El polisorbato 80, que se obtiene de la mezcla del éxido de etileno, sorbitol y
acido ladrico, ayuda a estabilizar mas rapidamente un helado, ya que el PS80 se extiende a lo
largo de las particulas de grasa mucho mas rapido de lo que lo hace un mono-di glicérido. De
esta manera, el agua queda facilmente atrapada entre los globulos de grasa. Como
contrapartida, el uso del PS80 debe ser bien controlado, ya que presenta una alta sensibilidad
a la oxidacion produciendo rancidez facilmente y transfiriendo mal sabor al helado terminado;
si se lo usa por arriba del 0,04% otorga gusto a detergente al helado.

El propilen glicol ester que se obtiene por sintesis del Propilenglicol y acidos
grasos animales o vegetales brinda el mismo efecto que el polisorbato 80, siendo mucho mas

estable y sin presentar retrogustos desagradables.

En los helados, la aceptabilidad de los consumidores es altamente definida por
la textura y el sabor. Siendo el sabor una caracteristica sensorial detectada por los receptores
de la lengua y la nariz, mientras que la textura se percibe en la boca, durante el proceso de la

masticacion. En este sentido, varios ingredientes contribuyen a esta estructura compleja que
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es el helado, entre ellos los estabilizantes, debido a que pueden mejorar la estabilidad de la
estructura, la textura y la calidad del producto final, si ejercen la funcionalidad apropiada.
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7. Definicidn del marco legal y alcance

Los helados pueden ser divididos en cuatro categorias, segun los ingredientes
utilizados:
e Helados crema elaborados exclusivamente con grasa lactea
e Helados crema elaborados con grasa vegetal
e Helados "sherbet" (sorbete) elaborados con jugo de frutas y leche y
SLNG

e Helados de agua elaborados con jugo de frutas o agua y azucar

El trabajo final de ingenieria abarcard solo la primera categoria, ya que para
Nestlé Argentina este tipo de productos representa el 80% del volumen productivo.

Dentro de esta categoria, el Cddigo Alimentario Argentino (CAA) realiza otra
clasificacion acorde a la cantidad de grasa y sélidos no grasos lacteos (SNGL)* que se

adicionen a la mezcla*.

“2. Helados o Helados de leche: esta denominacion corresponde a los productos que
han sido elaborados a base de leche.
Deberan responder a las siguientes exigencias:
e Solidos no grasos de leche, Min.: 6,0% p/p
e Materia grasa de leche, Min.: 1,5 % p/p

3. Cremas heladas o Helados de crema: esta denominacién corresponde a los
productos que han sido elaborados a base de leche y han sido adicionados de crema de leche y/o
manteca.
Deberan responder a las siguientes exigencias:
e Solidos no grasos de leche, Min.: 6,0 % p/p
e Materia grasa de leche, Min.: 6,0 % p/p”
(Alimentos Argentinos, 2014, Capitulo XII: 62-63)
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8. Formulacion del Producto

Por temas de confidencialidad, se trabajard en una mezcla ideada teéricamente,
similar a una mezcla helada estandar, la cual se usa para los baldes (producto masivo) y
representa el 70% del volumen de la empresa.

Por lo tanto, las formulaciones empleadas para la elaboracion de las mezclas de
helado presentaron los siguientes valores de solidos totales (ST), grasa lactea (MG) y 18% de

azucares.

ST: 35,22%

MG: 6,4%
Azucares: 18%
Estabilizantes: 0,6%

Dentro de esta categoria, para determinar los sélidos no grasos lacteos (SNGL)
se utiliza la ecuacion (1) en donde el factor f a utilizar depende, como sefiala el autor J.
Amiot, del tiempo que se pretende conservar el helado.

Suero

. SNGL 1)

“Muchos autores recomiendan ajustar el contenido en SNGL (lactosa en este caso),
en funcién del tiempo durante el que se va a conservar el producto. Este contenido se calcula
utilizando uno de los siguientes factores:

- el suero de la mezcla dividido por un factor de 5,4 0 6,4, en el caso de un
helado que va a consumirse rapidamente y no va a estar sometido a
variaciones de temperatura;

- por un factor de 6,9 o0 7,4 cuando el helado va a conservarse mas de dos
semanas, con posibles variaciones de temperatura.”

(Ciencia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones, 1991, Capitulo
XI: 339)
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Por lo tanto, la cantidad de SNGL se determina usando la ecuacion (1) y la
ecuacion (2), aplicando un factor de 7,4 (factor para helados que se van a conservar méas de
dos semanas en frio y que pueden ser sometidos a variaciones de temperatura).

La eleccion de este factor radica fundamentalmente en dos premisas:

1. Los helados industriales poseen una vida util prolongada.
2. Lacadena de frio en Argentina, en muchos casos, es deficiente.

Suero _ SNGL 1)

Suero =100 — (MG + Azucares + Est.) @)
Suero=100 - (6,5+18 +0,6)
Suero=74,9

9 _snoL
7,4

10,12 = SNGL

Las materias primas utilizadas fueron: leche descremada en polvo (1% materia
grasa), suero de queso en polvo (1% materia grasa), crema de leche fresca (42% materia
grasa), azUcar cristal, jarabe de glucosa 35-37 DE (80%ST) y agua sanitaria potable.

Al testigo se le adiciond 0,6% de un estabilizante comercial “Cremodan SE 46”
(mono y di glicéridos de &cidos grasos E471, goma guar E412, goma celulosa E466,
carragenina E407 y mono oleato sorbitan polioxietilenado en porcentajes desconocidos).

Mientras que a la muestra se le adicion6 0,55% de una mezcla de estabilizantes
(0,20% de Propilen Glicol Ester E477, 0,15% de emulsionante Myvatex Mighty Soft E471,
0,14% de goma guar E412, 0,05% de carboxi metil celulosa E466 y 0,01% de carragenina
E407).

De lo dicho antes, las formulas desarrolladas y ensayadas son las que se
muestran en las siguientes tablas (ver Tabla | para la receta Testigo) (ver Tabla Il para la

receta Propuesta):
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Tabla I: Formula Testigo

TESTIGO: Base Blanca 6%0MG

Materia prima %Uso
Agua sanitaria potable 54,62%
Crema de leche 42% grasa 15,48%
Azdlcar cristal 12,07%
Jarabe de glucosa 35-37 DE 7,40%
Leche descremada en polvo 4,83%
Suero de queso en polvo 5,00%
Blend Cremodan SE 46 (Danisco) 0,60%

Tabla Il: Férmula Propuesta

PROPUESTA: Base Blanca 6%0MG

Materia prima %Uso

Agua sanitaria potable 54,67%
Crema de leche 42% grasa 15,48%
Azucar cristal 12,07%
Jarabe de glucosa 35-37 DE 7,40%
Leche descremada en polvo 4,83%
Suero de queso en polvo 5,00%
Propilen glycol ester en polvo 0,20%
Myvatex Mighty Soft 0,15%
Goma guar en polvo E412 0,14%
CMC 2500-4500mPa.s en polvo 0,05%
Carragenina en Polvo 0,01%

Pagina 16de 65



oy DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
UADE N “i PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

9. Proceso de elaboracion de helados

Dosificacion en tanque

v

Agua caliente (70°C) === Pre-calentado (60°C)

€

Mezclado del mix (20°)

<

Pre-calentado (70°-75°C)  |€= 4:---;4;;’;5:6:;2-6\;0---‘!
¢ -
Homogeneizado (140-200 bar)
v
Vapor de agua (100°C) =1 Pasteurizado (87°-93°C; 15”)
v
Agua helada (2°C) —_— Enfriado (5°C)
v
Agua helada (2°C) —_— Madurado (4-8h) €—] Agregado sabor y color

€

Amoniaco —)| Congelado (Freezer continuo) |(— Aire micro filtrado

Extrudado (-3 a -6°C)

v

Amoniaco —_ Tunel de congelamiento

€

-20° a -25°C

Y

Camara de congelamiento

-25°a-30°C l

Despacho de producto
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Las mezclas de helado fueron elaboradas en una planta piloto especialmente
disefiada para trabajar con lotes de entre 30Kg a 50Kg (ver Figura 1y Figura 2).

Figura 2: Equipos de la planta piloto.
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Para el pesaje de todos los insumos, tanto liquidos como sélidos, se empled una
balanza compacta marca OHAUS, modelo EB15, la cual cuenta con un rango de uso de 0 a 15
kilos (Figura 3).

Figura 3: Balanza analitica de dosimetria
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La mezcla inicial de todos los ingredientes se realizd dentro de un tanque
encamisado, provisto de una resistencia eléctrica y agitador (Figura 4), también Ilamado

tanque de premezclado.

Figura 4: Tanque de premezclado encamisado
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Dentro del tanque (Figura 5) se incorporaron los liquidos de la receta
correspondiente (agua y glucosa) y luego se calentd la mezcla de azucares hasta alcanzar los
55°C (Figura 6).

Figura 5: Incorporacion de liquidos al tanque de premezclado.

Figura 6: Tablero de control de temperatura de la camisa y seno de la mezcla.
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Cuando la mezcla de azucares alcanzd la temperatura de 55°C (£1°C), se
procedio a incorporar el resto de los componentes de la receta correspondiente (Figura7) en el
siguiente orden:

Azdcar cristal
Suero de queso en polvo
Leche descremada en polvo

Integrado 0 mezcla de estabilizantes y emulsionantes (segun receta)

o~ w0 DN e

Crema de leche fresca

Figura 7: Incorporacion de sélidos al tanque de premezclado.

Una vez incorporados todos los componentes de la receta al tanque, la mezcla
se mantuvo en agitacion constante durante 20 minutos para asegurarse la completa dispersion
y consecuente disolucion e integracién de todos los componentes para formar una mezcla
intimamente integrada.

La mezcla luego fue pre-calentada a 74°C (x1°C), temperatura a la cual se
pasteuriz6 durante 30 minutos (pasteurizacion por Bach), ver Figura 8.

La temperatura de la camisa siempre se mantuvo constante a 80°C (x1°C).
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Figura 8: Tablero de control de temperatura de la camisa y seno de la mezcla.

Una vez pasteurizada la mezcla, se procedié a homogeneizarla por medio de un
homogeneizador de doble paso (primer paso: 140 bar y segundo paso: 200 bar) (Figura 9)
para romper la emulsion y reducir al mismo tiempo los globulos grasos, de forma tal de
generar uniformidad entre los mismos y liberar la superficie del glébulo de las proteinas

adheridas para que puedan agregarse los emulsionantes de la receta correspondiente.

La mezcla, una vez homogeneizada, se enfrié hasta alcanzar los 4°C a través de

un intercambiador de placas abastecido con agua helada a 2°C (Figura 9).
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Figura 9: Homogeneizador (adelante) y enfriador (detras)

Ambas mezclas pasteurizadas y homogeneizadas, luego de ser enfriadas, se
bombearon a unos tanques encamisados por los cuales circula agua helada a 2°C y provistos
de agitacion (Figura 10).

Dentro de estos tanques, llamados tanques de maduracion, ambas mezclas se
mantuvieron durante 24 horas con agitacion lenta y constante para evitar incorporar aire en el

seno de la mezcla y manteniéndolas a temperatura controlada de 4°C (Figura 11).
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Figura 10: Bombeo de la mezcla a los tanques de maduracion.

Esta etapa es una de la mas importantes del proceso, ya que en la maduracién
se genera lo que en la jerga de la industria heladera se conoce como columna vertebral del
helado.

En los mismos tanques de maduracion (Figura 11) se realiz6 la saborizacion de

las mezclas con esencia de crema americana al 0,1%.

Figura 11: Tanques de maduracion
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Una vez maduradas y saborizadas las mezclas de helado, se procedid a
descargarlas en baldes plasticos (Figura 12) con la finalidad de pasarlas por un freezer
continuo de 50 litros/hora, al cual se le incorpor6 aire hasta alcanzar un 100% de "overrun”
(incorporacion de aire) (Figura 13).

Figura 12: Drenado de la mezcla madurada en baldes plasticos.
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Figura 13: Trasvasado de la mezcla madurada al freezer.

El porcentaje de "overrun" se calculé en base al peso obtenido en una taza de

volumen conocido, empleando la ecuacion (3).

l\)llT& -1|*100 = %0V (3)

Mezcla

pMecha

350,0cm’
193389

1119/,

100,5% = %0V

—1|%100 = %0V
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Dentro del freezer (Figura 14) se realizO el congelado de la mezcla para
obtener de esta forma el helado, el cual se dosifico dentro de potes de telgopor de % kilo

(Figura 15), colocandose un film protector antes de taparlos.

///// //// Il

2L L L L)

Figura 14: Freezer continuo.
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Figura 15: Extrudado y envasado del helado.

Con un termémetro digital calibrado, se midi6 la temperatura de extrusion del
helado envasado en los recipientes plasticos para verificar que el helado estuviera dentro del
rango optimo de temperatura (-3°C a -6°C).

Por ultimo, el helado envasado y previamente rotulado, fue almacenado en un
freezer estanco a una temperatura de -25°C para lograr el endurecimiento final por

congelacién del 99% de la mezcla (Figura 16).

Figura 16: Freezer estatico para endurecimiento final del helado.
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10. Metodologia de Desarrollo

Las tareas para llevar adelante este proyecto se realizaron dentro de las

instalaciones de Nestlé Argentina.

El abastecimiento de los insumos (materias primas) utilizados para las pruebas
fueron de origen local en su mayoria y los pocos insumos importados fueron trabajados con
un distribuidor local para garantizar el abastecimiento de estos materiales en planta en el

futuro.

Para la validacion de la propuesta planteada, se realizaron los siguientes
analisis:
- Test de preferencia y perfil descriptivo (con 15 consumidores)
- Perfil comparativo (con 8 jueces entrenados)
- Test de derretimiento (segun técnica de analisis interno)

- Test de encogimiento (segun técnica de analisis interno)

Todos estos andlisis y testeos fueron necesarios para evaluar si la propuesta era

equivalente, o en todo caso superior, al helado elaborado con el integrado (testigo).

Por ultimo, se realiz6 una evaluacion financiera para determinar si el proyecto

era viable para su implementacion. En este plano se realizaron los siguientes analisis:

- Costeo de la receta
- Andlisis de la estructura de costos

- Factibilidad financiera del proyecto

Pagina 30de 65



DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

11. Pruebas Realizadas

11.1 Test de preferencia y perfil descriptivo

Se realizd una primera evaluacion sensorial con 15 consumidores de helados
para poder determinar el perfil sensorial / analisis descriptivo del helado y evaluar la
preferencia del consumidor. El anélisis se llevd a cabo durante 3 dias consecutivos,
comprendidos entre el dia 15 y 18 de septiembre de 2014, en la sala de degustaciones de

la empresa Nestlé que cuenta con iluminacion y temperatura controlada (Figura 17).

Figura 17: Sala de degustacion

Para realizar la evaluacién, se procedié a elaborar un cuestionario con escala
heddnica de 7 puntos (ver anexos) y codificar las muestras con numeros de tres digitos
aleatorios (ver Tabla Ill). La presentacion de las muestras a los consumidores fue de
forma aleatoria, ciega y balanceada para asegurar una buena representacion de los

resultados.
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Tabla Ill: codificacion de las muestras.

Codificacion de muestras
Testigo 652
Prueba 478

Como se muestra en la Figura 18, todos los panelistas recibieron 2 capsulas de
porcelana conteniendo las muestras a analizar, dos cucharas para degustar cada muestra,
un vaso descartable con agua mineral a temperatura ambiente, galletas de agua sin sal
para despejar cualquier sabor residual en boca, el cuestionario y lapiz y goma para
completarlo.

Figura 18: Elementos para la evaluacion sensorial

Las muestras se conservaron a -18°C (temperatura a la cual se encontraban
dentro del freezer, ver Figura 19) y se degustaron a -15°C en capsulas de porcelana,

dentro de los cuales cabia una bocha de 60 gramos de helado.
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Figura 19: Muestras almacenadas en freezer horizontal a -18°C.

En la Tabla IV se puede observar la composicién demogréafica de la poblacién

de los consumidores de helados que participaron del andlisis sensorial.

Tabla 1V: Clasificacion demografica de los panelistas.

Poblacién perfil sensorial
Mujeres 11 Masculinos 4
Edad Min. 26 Edad Min. 24
Edad Max. 50 Edad Max. 46

Los resultados obtenidos luego de la evaluacion sensorial (Figura 20) se
muestran en la Tabla V. Los resultados fueron analizados estadisticamente utilizando
“Sensory Profiling Methodologies Tool” (sistema computarizado de evaluacion sensorial

de productos propiedad de Nestlé) y se visualizan en la Tabla V1.
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Figura 20: Panelistas realizando el perfil sensorial.
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TablaV: Resultados del analisis sensorial con consumidores.

Perfil sensorial 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Nombres Constanza | Maria Laura [imena Soleda Silvina Alejandra Ana Clara Martin Gabriela Adriana Rolando Regina Natanael Matias | Maria Paula| Mariana
Apellido Hatchondo Balestro Villalba Campos Galvan Eliosoff Vera Carracedo Pratolongo | Pinharanda Feoli Docampo Cortez Curzi Roperto

Genero F F F F F F M F F M F M M F F

Edad 27 33 35 50 48 26 36 32 50 46 29 27 24 30 33

1° Mtra. Entregada 478 478 478 478 478 478 478 652 652 652 652 652 652 652 652

N°|Muestra 478 478 478 478 478 478 478 478 478 478 478 478 478 478 478
1[Opinion general 6 6 5 5 5 6 6 4 6 5 5 7 4 4 6
2|Aspecto general 6 7 5 5 5 4 6 6 5 5 4 7 5 7 6
3|Color 7 7 5 6 6 5 6 5 5 5 4 6 5 6 6
4|Intensidad de color 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3
5|Sabor crema 7 7 6 5 6 6 5 4 6 4 6 7 5 4 6
6|Intensidad de sabor 2 2 3 4 3 3 2 2 3 2 3 4 3 2 3
7|Intensidad de dulzor 3 3 3 3 3 3 2 5 3 2 3 4 3 3 3
8|Cremosidad 3 2 2 3 3 3 3 2 3 3 2 3 2 3 2
9|Consistencia 4 3 2 2 3 2 3 3 3 3 5 3 5 3 3
10|Sensacién en boca 6 7 5 4 6 5 5 3 6 5 5 6 5 5 6
11{Intencién de compra 4 4 4 4 4 4 4 3 4 5 3 5 3 4 5

N°|Muestra 652 652 652 652 652 652 652 652 652 652 652 652 652 652 652
12|Opinion general 7 6 6 5 4 3 5 5 5 5 4 7 6 6 4
13|Aspecto general 6 6 5 4 4 4 5 6 6 5 4 6 5 6 4
14|Color 6 7 5 3 5 5 5 6 6 6 5 6 6 6 5
15|Intensidad de color 4 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 1 3 2 3
16{Sabor crema 7 7 5 3 3 3 5 5 5 6 5 6 5 6 4
17|Intensidad de sabor 3 3 3 5 2 2 3 2 4 2 4 2 3 3 2
18|Intensidad de dulzor 3 4 3 5 1 4 3 3 3 3 5 3 2 3 2
19|Cremosidad 3 1 3 2 2 3 2 3 4 3 2 3 3 2 2
20|Consistencia 3 2 3 2 4 2 2 3 2 2 2 3 3 3 1
21[Sensacién en boca 6 7 5 4 3 3 3 4 4 5 4 5 6 6 4
22|Intencion de compra 4 4 4 2 3 3 4 4 3 4 2 5 4 4 4

23|Preferencia 652 478 478 478 478 478 478 652 478 478 478 478 652 652 478
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Tabla VI: Resultados estadisticos del perfil sensorial

Resultados perfil sensorial
Resultados Preferencia Resultados Preferencia
Muestra 478 652
Opinion general 5,3 5,2
Aspecto general 5,5 51
Color 5,6 5,5
Intensidad de color 2,9 2,7
Sabor .cre ma 5,6 1 | 73% 5,0 4 27%
Intensidad de sabor 2,7 2,9
Intensidad de dulzor 3,1 3,1
Cremosidad 2,6 2,5
Consistencia 3,1 2,5
Sensacion en boca 53 46
Intencién de compra 4,0 3,6

Con los resultados estadisticos expuestos en la Tabla VI, se elabor6 un grafico
de radar (Figura 21) en el cual se pueden observar que solamente los siguientes atributos

presentan una diferencia significativa:

<\

Aspecto general

Sabor crema

AN

Consistencia

<\

Sensacion en boca

v" Intencion de compra
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Perfil sensorial descriptivo

Opinion general

Intencidn de
compra

Sensacion en
boca

Intensidad de —652

Consistencia
color

Intensidad de
dulzor sabor

Figura 21: Grafico de radar de los resultados del analisis descriptivo.

Analizando en detalle los resultados obtenidos, podemos observar que en todos
los atributos investigados la prueba identificada como la muestra 478 presenta igual o

mejor rendimiento que el testigo identificado como la muestra 652.

Por Gltimo, se elaboré un gréafico de torta para exponer la preferencia del
consumidor (Figura 22), en el cual podemos observar que un 73% de los consumidores
prefieren la muestra 478 (prueba) mientras que solo el 27% de los consumidores prefieren

la muestra 652 (testigo).

Preferencia del consumidor

m 478
m 652

Figura 22: Preferencia del consumidor
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11.2 Perfil comparativo

Se realizé una segunda evaluacion sensorial con 8 jueces entrenados en la cata
de helados para poder determinar un perfil sensorial comparativo de la prueba (muestra
652) frente al testigo (muestra 478) y evaluar técnicamente las diferencias o similitudes

entre ambas.

El analisis se llevo a cabo durante los dias 7, 10 y 14 de septiembre de 2014 en
la sala de degustaciones de la empresa Nestlé, que cuenta con iluminacion y temperatura

controlada (ver Figura 17).

Para realizar la evaluacion se procedio a elaborar un cuestionario con escala
hedodnica de 7 puntos (ver anexos) y codificar las muestras con nimeros de tres digitos
aleatorios (ver Tabla Ill). La presentacion de las muestras a los jueces fue de forma
trasparente, identificAndoles cual era la muestra testigo y cual era la muestra prueba, ya
que en este tipo de analisis se busca identificar si existen diferencias y cuantificarlas

segun la percepcién del juez.

Como se muestra en la Figura 18, todos los panelistas recibieron 2 capsulas de
porcelana conteniendo las muestras a analizar, dos cucharas para degustar cada muestra,
un vaso descartable con agua mineral a temperatura ambiente, galletas de agua sin sal
para despejar cualquier sabor residual en boca, el cuestionario y lapiz y goma para
completarlo.

Las muestras se conservaron a -18°C (temperatura a la cual se encontraban
dentro del freezer, ver Figura 19) y se degustaron a -15°C en capsulas de porcelana,
dentro de las cuales cabia una bocha de 60 gramos de helado.

Los resultados obtenidos luego de la evaluacion sensorial (Figura 22) se

muestran en la Tabla VII. Los resultados fueron analizados estadisticamente utilizando
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“Sensory Profiling Methodologies Tool” (sistema computarizado de evaluacion sensorial
de productos propiedad de Nestlé) y se visualizan en la Tabla VIII.

Figura 22: Jueces entrenados realizando el perfil comparativo.
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Tabla VII: Resultados del analisis sensorial con jueces entrenados.

Competitor Product Judge Repetition Attributes

Intensidad de | Naturalidad del | Aspecto en Textura Textura Textura Textura Sensacion Sensacion Sensacion Retrogusto Sensacion

color blanco color blanco general Aroma a lacteo [Aroma a crema| Aroma total consistente cremosa arenosa pegajosa Sabor dulce Sabor &cido Sabor lacteo | Sabor a crema | Sabor total | residual lacteo | residual dulce | residual crema residual residual total
Muestra 478 (Prueba) |Rolando Pinharanda 1 0 0 1 1 1 1 2 1 -2 1 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0
Muestra 478 (Prueba) |Florencia Storani 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Muestra 478 (Prueba) |Pablo Santangelo 1 0 1 1 1 1 1 1 1 -1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1
Muestra 478 (Prueba) |Eugenia Bourguigne 1 1 0 0 -1 -1 -1 0 -1 0 0 -1 0 0 0 0 -1 -1 0 0 0
Muestra 478 (Prueba) [Ana Clara Eliosoff 1 0 0 0 -1 1 -1 1 1 0 0 1 0 1 1 1 0 1 1 -2 0
Muestra 478 (Prueba) |Federico Sirian 1 -1 -1 0 0 0 0 2 0 1 1 -2 0 1 -1 -1 1 -1 0 0 -1
Muestra 478 (Prueba) [Matias Cortez 1 -1 0 0 1 1 1 0 1 0 0 1 0 1 1 1 1 1 0 0 1
Muestra 478 (Prueba) [Aldana Caponi 1 0 0 0 0 0 0 1 1 -1 1 1 0 0 0 0 0 1 1 1 1

Tabla VIII: Resultados estadisticos del perfil comparativo.

Attributes Intensidad de Naturalidad del |Aspecto en Aroma a lacteo |Aromaacrema |Aroma total Textura cremosa | Textura arenosa | Textura pegajosa| Sabor dulce Sabor acido Sabor lacteo Sabor acrema | Sabor total Sensacion Sensacion
color blanco color blanco general residual lacteo residual dulce
No difference No difference No difference No difference No difference No difference Difference No difference No difference No difference No difference No difference No difference No difference No difference No difference No difference Difference No difference No difference
detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected detected
number of negative scores 2 1 0 2 1 2 0 1 3 1 2 0 1 1 1 2 2 0 1 1
number of zero scores 5 6 6 3 3 3 3 2 4 5 2 8 3 3 3 4 2 5 5 4
number of positive scores 1 1 2 3 4 3 5 5 1 2 4 0 4 4 4 2 4 3 2 3
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Comparative Profile Muestra478 (Prueba) vs Muestra652 (Testigo) (REF)
8 judges (8 observations) - 95% Confidence Interval - Testdate: 15/10/2014

Note: The red bars indicate a significant difference between Nestlé and the competitor product.

Intensidad de color blanco —
Naturalidad del color blanco ,__1
Aspecto en general I—E—!
Aroma a lacteo >—E—|
Aromaa crema %E—|
Aroma total >7EI—|
Textura consistente __—|
Textura cremosa %5—1
Textura arenosa I—E—<
Textura pegajosa l—E—1
Sabor dulce } | |
Sabor acido ]
Saborlacteo FE—!
Sabor a crema %E—i
Sabor total e
Sensacion residual lacteo ,——|
Sensacion residual dulce I—E—!
Sensacion residual crema 7__|
Retrogusto residual ,74.
Sensacion residual total I—E—<
-5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4 5

Figura 23: Grafico de cotizaciones de los resultados del analisis comparativo.
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Con los resultados estadisticos expuestos en la Tabla VIII, se elabor6 un
grafico de barras (Figura 23) con un 95% de intervalo de confianza, en el cual se puede

observar que solamente los siguientes atributos presentan una diferencia significativa:

v' Textura consistente

v" Sensacion residual crema

Analizando en detalle los resultados obtenidos, podemos observar que las
opiniones de los jueces entrenados sobre la prueba (muestra 478) en comparacion con el
testigo (muestra 652) verifican las apreciaciones de los consumidores, dando coherencia a

los resultados y respaldo al perfil sensorial realizado.

Al igual que en el perfil descriptivo realizado en todos los atributos
investigados, la prueba muestra una mejora sustancial en comparacién con el testigo. Si
bien todos los atributos investigados muestran diferencias y en dos de ellos la diferencia
es significativa, esto no quiere decir que sea malo, al contrario, es valorado por los

consumidores de helados.
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11.3 Test de derretimiento

Se realizd un estudio denominado test de derretimiento con el fin de analizar si
el cambio propuesto generaba una mejora en cuanto a la estabilidad del helado a lo largo
del tiempo que se encuentra servido en mesa o0 en las manos del consumidor, si se trata de

un helado moldeado.

Se respeto la misma identificacion generada para las degustaciones sensoriales

con el fin de simplificar el entendimiento y asociacién de los resultados del anélisis.

El ensayo realizado consiste en someter una bocha de helado
(aproximadamente 60g de peso neto) al efecto de la temperatura del medio ambiente, en
el cual se controla la masa de helado derretida utilizando una balanza analitica. El control
de peso y derretimiento se realiza durante un lapso de tiempo hasta completar la
deformacion completa o el escurrimiento total, segun lo que ocurra primero).

El control de peso (masa derretida) se llevd a cabo cada 5 minutos, tomando
nota de la primera gota escurrida (ver Tabla IX) y tomando constancia fotografica en

cada medicion (ver Anexos).

Tabla IX: Datos relevados del test de derretimiento.

PESO INICIAL DE LAS MUESTRAS EN
GRAMOS

GRAMOS DE MIX RECOLECTADOS

TIEL\?;O Propuesta (478) Testigo (652) 60,2 60,1

0 0,0 0,0

5 0,0 0,0 TEMPERATURA AMBIENTE 24°C
10 0,1 0,8 LOTE Ens. PP.
15 1,2 2,7 HORA 15:01
20 6,1 11,4

25 12,2 16,8

30 21,4 24,4

35 29,1 31,5

40 36,2 37,7

45 39,2 41,8

50 60,2 60,1

55 60,2 60,1

60 60,2 60,1
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Con los datos relevados y expuestos en la Tabla IX se elabor6 un gréfico, en el
cual se puede visualizar la cantidad de masa derretida a lo largo del tiempo (Figura 24).

100,0

90,0

80,0

70,0

60,0 K—K—K— —2~— Propuesta (478)

50,0
/ —X— Testigo (652)
40,0 Y=

30,0 ﬁ/d
20,0
10,0

Ju”

0,0 —X—v—x—!-.}_(é( T T T T T T T T T
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60

TIEMPO / min.

Gramos de producto derretido
recolectado

Figura 24: Grafico de la cantidad de masa derretida a lo largo del tiempo

Otra forma de expresar lo mismo es realizando una gréfica del porcentaje de
masa derretida en un lapso de tiempo determinado. Este grafico (ver Grafico 25) se
realiza utilizando los datos de la Tabla X, en donde los valores contenidos en esta tabla se
obtienen por célculo de la diferencia entre la masa derretida y la masa total inicial para el
mismo lapso de tiempo (los valores para realizar el célculo fueron extraidos de la Tabla
IX).
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Tabla X: Datos calculados en base a los datos relevados del test de derretimiento.

PORCENTAJE DE MASA DERRETIDA PESO INICIAL DE LAS MUESTRAS EN

GRAMOS
TIEMPO Propuesta (478) Testigo (652) 60,2 60,1
0 0,0 0,0
5 0,0 0,0 TEMPERATURA AMBIENTE 24°C
10 0,2 1,3 LOTE Ens. PP.
15 2,0 45 HORA 15:01
20 10,1 19,0
25 20,3 28,0
30 35,5 40,6
35 48,3 52,4
40 60,1 62,7
45 65,1 69,6
50 100,0 100,0
55 100,0 100,0
60 100,0 100,0

100,0 ~ f—!—l&
90,0 /

80,0

70,0

60,0
/ —— Propuesta (478)
50,0
‘/f —x— Testigo (652)
40,0 /A/
30,0
20,0 V
10,0
0,0 M

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60
TIEMPO/min.

% MASA DERRETIDA

Figura 25: Grafico del porcentaje de masa derretida a lo largo del tiempo.

En la siguiente tabla se exponen las observaciones documentadas a lo largo del
testeo (Tabla XI), en la cual podemos observar que ambas muestras presentaron los

mismos efectos a lo largo del tiempo en cuanto a aspecto visual se refiere.
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Tabla XI: Observaciones de la apariencia del producto a lo largo del testeo

APARIENCIA DEL PRODUCTO VS. TIEMPO

TIEMPO Propuesta (478) Testigo (652)

5 min SIN DEFORMACIONES SIN DEFORMACIONES

10 min SIN DEFORMACIONES SIN DEFORMACIONES

15 min SIN DEFORMACIONES SIN DEFORMACIONES

20 min LIGERAMENTE DEFORMADO LIGERAMENTE DEFORMADO
25 min LIGERAMENTE DEFORMADO LIGERAMENTE DEFORMADO
30 min PARCIALMENTE DEFORMADO PARCIALMENTE DEFORMADO
35 min TOTALMENTE DEFORMADO TOTALMENTE DEFORMADO
40 min TOTALMENTE DEFORMADO TOTALMENTE DEFORMADO
45 min TOTALMENTE DEFORMADO TOTALMENTE DEFORMADO
50 min TOTALMENTE DEFORMADO TOTALMENTE DEFORMADO
55 min TOTALMENTE DEFORMADO TOTALMENTE DEFORMADO
60 min TOTALMENTE DEFORMADO TOTALMENTE DEFORMADO
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UADE i

11.4 Test de encogimiento

Se realiz6 un estudio denominado test de encogimiento con el fin de analizar si
el cambio en la estabilizacidén propuesta generaba una mejora en cuanto a la estabilidad
de la estructura del helado a lo largo del tiempo. Este analisis refleja la calidad de
estabilizacion que presenta un helado a lo largo de su vida util, sometiéndolo a los
altibajos de temperatura que pueda presentar toda la cadena de frio, es decir desde que
abandona la bodega a -35°C en un transporte refrigerado a -18°C y luego su conservacion
en el pozo de frio en los supermercados a -18°C, sumando su posterior traslado a
temperatura ambiente por parte del consumidor al trasladar el producto elaborado desde
el punto de venta al domicilio del consumidor para luego volver a estibarlo en su freezer

domiciliario a -18°C.

Se respetd la misma identificacion generada para las degustaciones sensoriales
con el fin de simplificar el entendimiento y asociacion de los resultados del anélisis.

El ensayo realizado consiste en conservar el helado envasado durante 5
semanas en un freezer con temperatura controlada a -14°C y pasarlo diariamente durante
45 minutos a un freezer con temperatura controlada a 1°C.

Al final de cada semana se analiza el estado del helado desde el punto de vista
sensorial, anotando todas las diferencias que uno pueda observar y sentir con respecto a
un testigo, el cual siempre se mantuvo a -14°C sin perder frio ni ser sometido a
diferencias de temperatura.

Por lo tanto, para este ensayo se guardaron 6 potes (por cada muestra ensayada)
a -14°C. De ellos, 5 potes (para poder observar un pote a final de cada semana) fueron

trasladados diariamente al freezer configurado a 1°C y el sexto se conservé como testigo.

Los resultados observados a final de cada semana se plasmaron en las Tablas
XI1'y X1, que se muestran debajo. Estos resultados se elaboraron por consenso entre los

mismos 8 jueces entrenados que realizaron el perfil comparativo.
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Tabla XI1I: Observaciones sensoriales del testigo a lo largo del testeo.

Temperatura 1°C| 00:45|horas Muestra
Temperatura -14°C| 23:15|horas 652
Tiempo Observaciones IN
Marcada perdida de cuerpo.
(o]
1% Sem Crecimiento de cristales de hielo. ves
29 Sem Se profundiza la p_erd|da de cyerpo y pierde textura. Yes
Aumento de los cristales de hielo.
Se acentta aun mas la perdida de cuerpo y textura.
Sigue en aumento los cristales de hielo.
3° Sem s . No
La emulsion empieza a romperse.
Se observa encogimiento.
Se profundizan todos los puntos observados en las semanas
o previas.
4° Sem El helado se siente mucho mas frio producto de los enormes No
cristales de hielo formados.
La emulsion / estructura del helado se encuentra totalmente rota.
5° Sem No
La grasa suelta cubre el paladar.

Tabla XI11I: Observaciones sensoriales de la prueba a lo largo del testeo.

Temperatura 1°C| 00:45|horas Muestra
Temperatura -14°C| 23:15|horas 478

Tiempo Observaciones IN

1° Sem |No presenta cambios. Yes

2° Sem [No presenta cambios. Yes

3° Sem |No presenta cambios. Yes

4° Sem |No presenta cambios. Yes
No se observa encogimiento.

5° Sem |Se observa incipiente formacion de cristales. Yes
Se observa incipiente perdida de cuerpo.

Pagina 48de 65



DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

De lo expuesto en las tablas XII y XIIl, podemos concluir que la nueva
estabilizacion es mucho més fuerte, resistiendo el impacto térmico al que se puede

someter un producto congelado a lo largo de la cadena de frio en nuestro pais.
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11.5 Costeo de la receta

Para el analisis del costo de ambas recetas, se tomaron los precios de los
insumos al momento de efectuar dicho andlisis. Los precios utilizados figuran en la Tabla
X1V, con fecha 18 de octubre de 2014.

Tabla X1V: Tabla de precios de insumos al 18 de Octubre de 2014.

Costo Actual
($/Kg)

43086922 | Emukificante Mzc MyvatexMightySoftK25kg 43,55
43086919 | Propilen Glicol Ester Polvo INS477 25kg 35,77
43086878 | Goma Guar Polvo 100/200 Mesh INS412 25kg 72,48
43086880 CMC 2500-4500mPa.s SIN4A66 59,78
43086879 | Carragenina Polvo INS407 25kg 142,13
48068923 | Blend Cremodan SE 46 {Danisco) 57,38

En la Tabla XV podemos observar el costo del estabilizante integrado utilizado
en la receta llamada testigo (muestra 652), mientras que en la Tabla XVI muestra el costo
de los estabilizantes y emulsionantes utilizados en la receta llamada prueba (muestra
478).

Tabla XV: Costo de la receta Testigo

Muestra: 652 (Testigo)

N° SAP  Materia Prima %Jso $/Kg
102539184 |Agua 54,62% | S -
43086704 |Azucar Cristal 12,07% | $ -
43211503 |Crema de Leche 42% Grasa Granel 15,48% | $ -
43211397 |[Leche Descremada en polvo 4,83% | $ -
43086708 |Jarabe de Glucosa 35-37 DE Granel 7,40% | S -
43086806 |Suero de Queso en Polvo 5,00% |$ -
48068923 |Blend Cremodan SE 46 (Danisco) 0,60% |S 57,38

Costo total de los estabilizantes por kilo de base: $ 0,34

Costo total del estabilizante integrado por kilo de helado (con 100%0V): $ 0,17

Tabla XVI: Costo de la receta Prueba
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Muestra: 478 (Prueba)

N° SAP  Materia Prima %Jso $/Kg
102539184 |Agua 54,67% | $ -
43086704 |Azucar Cristal 12,07% | $ -
43211503 |Crema de Leche 42% Grasa Granel 15,48% | S -
43211397 |[Leche Descremada en polvo 4,83% | $ -
43086708 |Jarabe de Glucosa 35-37 DE Granel 7,40% | S -
43086806 |Suero de Queso en Polvo 5,00% |$ -
43086922 |Emulsificante Myvatex Mighty Soft 0,15% | S 43,55
43086919 |Propilen Glycol Ester en Polvo INS477 0,20% | S 35,77
43086878 |Gum Guaren Polvo SIN412 0,14% | S 72,48
43086880 |[CMC 2500-4500mPa.s SIN466 0,05% | S 59,78
43086879 |Carragenina en Polvo INS407 0,01% | S 142,13

Costo total de los estabilizantes por kilo de base: $ 0,28
Costo total de los estabilizantes por kilo de helado (con 100%0V): $ 0,14

Como tanto el proceso de elaboracion como el resto de la receta (contenido de
grasa, SLNG, Azucares y Agua) no se alteraron, solo se analizé el impacto financiero del
sistema de estabilizacion, a fin de simplificar el analisis.

Dicho esto, podemos observar que el costo por kilo de producto producido
presenta una disminucién y, si valorizaramos la receta total de cada producto elaborado,
podemos afirmar que finalmente obtenemos un helado 6 centavos de pesos Argentinos

mas econdémico que el helado que se esta elaborando en la actualidad.

Pagina 51de 65



DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

11.6 Analisis de la estructura de costos

Si se realiza una extrapolacion con el volumen anual producido en el 2014
solamente para las mezclas de crema, podemos observar que la diferencia indicada en el
analisis anterior, de tan solo 6 centavos de peso por kilo de mix crema producido, la

reduccion de costos seria de $ 558.376 / afio.
En otras palabras, ese valor refleja que, si se hubiese realizado el cambio en la

estabilizacion de los mixes crema a principios de este afio la empresa hubiera obtenido un
ahorro de aproximadamente mas de medio millon de pesos Argentinos.

El andlisis se plasma en las siguientes Tablas XVII, XVl y XIX.

Tabla XVII: Analisis de costo anualizado para la receta testigo.

Muestra: 652 (Testigo) 9.027.857,19
N° SAP  Materia Prima %Uso $/Kg Vol. 2014 Mix

102539184 |Agua 54,62% | $ -
43086704 |Azucar Cristal 12,07% | $ -
43211503 ([Crema de Leche 42% Grasa Granel 15,48% | $ -
43211397 (Leche Descremada en polvo 4,83% |$ -
43086708 [Jarabe de Glucosa 35-37 DE Granel 7,40% | S -
43086806 |Suero de Queso en Polvo 5,00% |$ -

48068923 |Blend Cremodan SE 46 (Danisco) 0,60% |$ 57,38 S 3.108.110,67

Costo total de los estabilizantes por kilo de base: $ 0,34 $ 3.108.110,67
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Tabla XVI1I1: Analisis de costo anualizado para la receta prueba.

Muestra: 478 (Prueba) 9.027.857,19
N° SAP  Materia Prima %Uso $/Kg Vol. 2014 Mix
102539184 (Agua 54,67% | $ -
43086704 |Azucar Cristal 12,07% | $ -
43211503 |[Crema de Leche 42% Grasa Granel 15,48% | $ -
43211397 |Leche Descremada en polvo 4,83% |$ -
43086708 |Jarabe de Glucosa 35-37 DE Granel 7,40% | $ -
43086806 |[Suero de Queso en Polvo 5,00% |$ -
43086922 |Emulsificante Myvatex Mighty Soft 0,15% |S 43,55 § 589.702,25
43086919 |Propilen Glycol Ester en Polvo INS477 0,20% |$S 3577 S  645.766,24
43086878 [Gum Guaren Polvo SIN412 0,14% S 72,48 S 916.102,66
43086880 |CMC 2500-4500mPa.s SIN466 0,05% |$ 59,78 S  269.847,75
43086879 |[Carragenina en Polvo INS407 0,01% |$ 142,13 S 128.315,84
Costo total de los estabilizantes por kilo de base: S 0,28 $ 2.549.734,74

Tabla X1X: Andlisis del impacto en la estructura de costos del negocio.

Consumo Anual 2014
Solo Estabilizantes $ 3.108.111
Estabilizacion Actual
Consumo Anual 2014
Solo Estabilizantes S 2.549.735
Estabilizacion Propuesta

Cost Avoidance estimado anual
(Solo Estabilizantes) S 558.376
Para todos los mixes crema
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11.7 Factibilidad financiera del proyecto

Si realizamos un analisis del ahorro anual calculado en el punto anterior y lo
proyectamos en el tiempo, contemplando tres escenarios posibles del contexto macro
economico del pais (neutro, pesimista y optimista), obtenemos las tablas XX, XXI y
XXII.

Para elaborar dichas tablas se contempl6é un aumento anual del 7% de la
produccién de mix crema (dato extraido del prondstico de la empresa) y se supuso un

factor de conversion para la inflacidén anual para cada escenario.

Tabla XX: Factibilidad financiera del proyecto en un escenario neutro.

Escenario Neutro

Afio [Prod. (Kg mix) Ahorro Inflacion |f. prod. |f. infla.
2014 9.027.857,19|$  558.105,10| 39,5% 1,07 1,0
2015| 9.659.807,19| S  833.055,58 | 39,5%
2016( 10.335.993,70| S 1.243.460,41| 39,5%
$

$

S

2017| 11.059.513,26 1.856.051,18 | 39,5%
2018| 11.833.679,18 2.770.434,80 | 39,5%
2019| 12.662.036,73 4.135.289,50| 39,5%

Tabla XXI: Factibilidad financiera del proyecto en un escenario pesimista.

Escenario Pesimista
Afio [Prod. (Kg mix) Ahorro Inflacién |f. prod. |f. infla.
2014| 9.027.857,19|S  558.105,10( 39,5% 1,07 1,2
2015 9.659.807,19|S  880.232,20| 47,4%
2016| 10.335.993,70| S 1.477.571,86| 56,9%
2017| 11.059.513,26| S 2.660.130,54 | 68,3%
2018| 11.833.679,18| S 5.177.696,82 | 81,9%
2019| 12.662.036,73| $ 10.985.459,52 | 98,3%
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Tabla XXII:

Ano

Factibilidad financiera del proyecto en un escenario optimista.

Escenario Optimista
Prod. (Kg mix) Ahorro Inflacién |f. prod. [f. infla.

2014

9.027.857,19 558.105,10 | 39,5% 1,07 0,8

2015

9.659.807,19 785.878,96 | 31,6%

2016

10.335.993,70 1.053.467,60 | 25,3%

2017

2018

11.833.679,18 1.684.644,59 | 16,2%

2019

Luego si

s
S
s
11.059.513,26| $ 1.355.177,35 | 20,2%
s
S

12.662.036,73 2.035.882,80| 12,9%

graficamos los tres escenarios, obtenemos la Figura 26 en donde

podemos observar que, independientemente del escenario macro economico que enfrente

el proyecto, en todos los casos se obtiene un incremento del ahorro anual.

$ 12,00

Proyeccion de costos del proyecto

Millones

$ 10,00

$8,00

$6,00

/ —&#—Escenario Neutro

—f— Escenario Pesimista
/ A

Cost Avoidance

$ 4,00 v
Escenario Optimista
$2,00 —
A K]

Afios

Figura 26: Proyeccion del ahorro estimado del proyecto.

El ahorro mas grande se dara en un contexto inflacionario creciente afio tras

afio (escenario pesimista), mientras que el ahorro menor se daria en un contexto optimista

en donde la inflacion vaya bajando paulatinamente afio tras afio.

Pagina 55de 65



DESARROLLO Y APERTURA DEL SISTEMA ESTABILIZANTE UTILIZADO
PARA ELABORAR LAS CREMAS HELADAS - Dusefante, Alejandro Javier

12. Discusion final

Los estabilizantes integrados, comunmente conocidos como "blends"”, son
ampliamente utilizados en la industria heladera del mundo. Si bien la tercerizacion del
sistema integrado genera un importante alivio en la logistica y almacenamiento como
también en la operatoria del dia a dia en la fabrica, en paises con contextos
econdémicos inflacionarios esto puede traer aparejado un incremento constante de los
costos internos debido a que estos productos se comercializan a precio internacional y
se esta pagando el "know how" (conjunto de conocimientos técnicos y administrativos
que son imprescindibles para llevar a cabo un proceso comercial) de la empresa

creadora del "blend".

Como se expuso inicialmente, el objetivo de este TIF fue el de desarrollar un
sistema de estabilizacion abierto capaz de igualar o mejorar las prestaciones obtenidas
al utilizar el integrado comercial Cremodan SE46 de la empresa DANISCO vy, en
consecuencia, obtener una mejora econdmica en la estructura de costos del producto al

trabajar directamente con las materias primas (“commaodities").

La informacion y resultados relevados durante el transcurso de toda la
investigacion desarrollada para este TIF permiten concluir que el helado elaborado con
el sistema de estabilizacion abierta desarrollado presenta una amplia aceptacion entre
los consumidores. Sin embargo, como el testeo de preferencia se llevo a cabo con solo
15 consumidores, se decidié incrementar los casos de estudio para estar seguros del
resultado antes de dar la decisién final de avanzar con el cambio del sistema
estabilizante.

Por tal motivo, se amplié la investigacion con 50 casos mas, los cuales se
llevaron a cabo con ayuda y soporte de una empresa de sabores y fragancias llamada
Givaudan. Esta investigacion ampliada arrojé los resultados que se muestran en las
Figuras 27 y 28 a continuacion, en donde se puede observar que se reconfirmaron los

resultados que ya se habian mostrado en el capitulo 11.1.
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Perfil sensorial descriptivo

Opinion general
Intencidén de compra/,\:..-----"""' . Aspecto general

’ ™,

—A78
—652
Cremos idad.\‘“/‘:\, "//,_.,...-7""'ISabor crema
Intensidad de duIzSFglﬂ;tensidad de sabor
Figura 27: Perfil sensorial descriptivo final realizado con 65 consumidores.
Preferencia del consumidor

m478
m 652

Figura 28: Preferencia del consumidor final realizado con 65 consumidores.
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También se puede concluir que este nuevo sistema abierto de estabilizacion
confiere al helado una mejor estructura y cuerpo, la cual le permite resistir mejor los
cambios de temperatura, disminuir la cantidad de masa derretida a lo largo del tiempo
y mantener por mas tiempo los atributos del helado, incrementando algunos atributos

como ser la cremosidad y percepcion de sabor.
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13. Conclusion

La mezcla de estabilizantes y emulsionantes para helados propuesta como

alternativa al uso del producto importado Cremodan SE 46 de la firma Danisco presenta las

siguientes ventajas:

Al trabajar con una estabilizacion abierta, la empresa elaboradora de
helados obtiene versatilidad y puede desarrollar el conocimiento de lo
que se conoce como "know how" (conjunto de conocimientos técnicos
y administrativos que son imprescindibles para llevar a cabo un proceso
comercial). Esto quiere decir que la empresa elaboradora de helado es
duefia del 100% de la receta, pudiendo optimizar, maximizar y realizar

modificaciones en las recetas y obtener desarrollos exclusivos.

Tener el pleno conocimiento de los ingredientes que se agregan a la
receta permite brindar transparencia y trazabilidad al consumidor en

toda la cadena.

El costo del producto final se reduce y esto esta principalmente
relacionado con el empleo y la compra de los insumos (“commodities™)
de forma directa y no a través de un tercero, como lo termina siendo la
empresa elaboradora del integrado, la cual incluye o incorpora al costo

del producto su "know how™" y, en consecuencia, su ganancia.

De féacil dosificacion y manejo en planta, no genera riesgos fisicos y/o

toxicos para el operador.

Imparte y permite ajustar las dptimas caracteristicas organolépticas a
los helados, pudiendo ser modificadas en el momento que la empresa

elaboradora lo desee.

Por ejemplo, la estabilizacion desarrollada para este trabajo de
investigacion trajo como consecuencia mejoras en los siguientes
atributos con respecto al sistema de estabilizacion integrada Cremodan
SE 46:

o Aspecto general
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o Opinion general

o Sabor

o Consistencia

o Sensacion en boca
o Intencion de compra

El conocimiento y empleo de la estabilizacién abierta puede traer como
consecuencia mejoras en la estructura final del helado, haciendo una
emulsion mucho mas robusta como se pudo observar en el desarrollo de
este trabajo. En consecuencia, se logra una mejora sustancial en la
cantidad de masa derretida a lo largo del tiempo y resistencia al impacto
y fluctuaciones térmicas del medio al cual se puede exponer el producto

final.

Como contracara, el trabajar con estabilizaciones abiertas trae aparejado las

siguientes desventajas:

Se deben incrementar las posiciones de guarda en el almacén al haber
mas materias primas. Por ejemplo, en el desarrollo del presente TIF se

emplearia 5 materias primas nuevas versus 1 que se venia utilizando.

En consecuencia, trabajar con mas materias primas incurre en un
aumento de los movimientos dentro de almacén y manipulacion en
dosimetria, aumentando la complejidad de la operatoria diaria y

aumentando en consecuencia los costos ocultos del proceso productivo.

Se incrementa el riesgo de error en la pesada al incrementar la cantidad

de materias primas y disminuir las cantidades a pesar.

Se debe tener control estricto y aumentar la concentracién al momento
de realizar la dosimetria como asi también el orden y modo de realizar
el agregado de cada insumo, realizando una premezcla de estos en
azlcar cristal antes de incorporar al seno de la mezcla caliente en el

tanque de preparacion de la mezcla base.
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e Si bien las materias primas ("commodities™) presentan costos menores
al empleo del integrado de Danisco, no todos estos insumos son de
elaboracion local, presentando precios internacionales que se cotizan en
ddlares. Por lo tanto, se debe desarrollar una estrategia adecuada de
compra segun el contexto macroecondémico que se presente en el pais y

el mundo.

Como comentario final, se debe mencionar que el sistema estabilizante
desarrollado en este trabajo de investigacion final es para uso exclusivo en mixes crema y si
se quisiera utilizar en otro tipo de mixes como pueden ser los de agua, el mismo deberia ser

ensayado y analizado para determinar si es compatible.
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14. Conclusion final

En base a toda la investigacion desarrollada y expuesta en el presente trabajo
final, y teniendo en cuenta los comentarios, discusiones, ventajas y desventajas mencionadas
anteriormente, se concluye que el proyecto es viable econdmicamente y factible desde el

punto de vista técnico.

Principalmente, contribuye a tener el pleno control de la receta y el producto a
elaborar, brindando transparencia y trazabilidad al consumidor y generando experiencia y

"know how" a los desarrolladores de productos en la empresa.
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