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Resumen

En este trabajo se elaboraron diferentes preparaciones empleando leche de
cabra como materia prima. Los productos fueron: helado de crema sabor frutilla y
chocolate, helado de leche sabor frutilla y chocolate, nombrados asi segun el CAA

(Codigo Alimentario Argentino).

Se realiz6 un estudio descriptivo en la Universidad del Norte Santo Tomas de
Aquino de la provincia de Tucuman, durante el mes de mayo de 2016, para determinar
el valor nutricional, nivel de preferencia, grado de satisfaccion, aceptabilidad de los

productos y propiedades organolépticas.

La valoracion nutricional se determiné en base de tablas de composicidén
guimica de los alimentos (ver Anexo N°4) de la catedra de Elaboracion y Manejo de
Alimentos de la UNSTA.

La evaluacién de niveles de preferencia, satisfaccion, aceptabilidad y
caracteristicas organolépticas fue determinado a través de una encuesta realizada a
una poblacién de 50 habitantes, que indicd que los productos elaborados con leche

de cabra resultaron aceptados.

Los datos se analizaron a través de la prueba no paramétrica Chi 2 para una

variable.

Los resultados obtenidos determinan que la mayoria de los encuestados
eligieron el helado de crema sabor frutilla elaborado con leche de cabra. Siendo esta
una nueva alternativa para la incorporacion de dicho producto a la alimentacion

normal, con el fin de utilizar sus propiedades nutricionales.
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El cuerpo humano utiliza la energia que proveen los alimentos que se ingieren
para mantener sus procesos metabdlicos. Estos procesos obedecen a las leyes de la
termodinamica. Las necesidades individuales de energia dependen del metabolismo
basal, de la actividad fisica y de factores como el clima y la ingesta de alimentos
(Torresani, 2006). Los requerimientos nutricionales son las minimas cantidades de
nutrientes que un individuo sano debe obtener de los alimentos para conservar la

salud y realizar sus funciones en condiciones Optimas (Lorenzo y col., 2008).

La formulacion de un alimento puede ser entendida como el conjunto de
conocimientos, ideas y operaciones empleados al mezclar y asociar ingredientes de
origen natural o sintético, a fin de obtener un producto que satisfaga las expectativas

y gustos de los consumidores.

La produccién de helados se encuentra dentro de un mercado competitivo. Esto
oblig6 a utilizar distintas estrategias, a fin de innovar y diversificar dichos productos,
ampliando la oferta de opciones, que presenten gran receptividad y aceptacién por

parte de los consumidores.

La leche de cabra posee cualidades quimicas y nutricionales adecuadas para
la formulacion de productos como quesos, yogures, postres y también helados. Posee
menor cantidad de colesterol que la leche de vaca y tanto las proteinas como las
grasas que contiene, son de mayor digestibilidad y absorcion, lo cual resulta favorable

para ciertas patologias.

Su demanda se debe a la potencialidad que tiene para sustituir los lacteos de
origen bovino. (Figueroa y col, 2013)

El presente trabajo de investigacion esta centrado en el andlisis o evaluacién
sensorial, el mismo se refiere al analisis de los alimentos u otros materiales a través

de los sentidos.

Otro concepto que se le da a la evaluacién sensorial es de la caracterizacion
analisis de aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor,
de acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo
observa y después que lo consume. Es necesario tener en cuenta que esas

percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente.

También se considera simplemente como el analisis de las propiedades

sensoriales, se refiere a la medicidn y cuantificacién de los productos alimenticios o
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materias primas evaluadas por medio de los Unicos sentidos. La palabra sensorial se

deriva del latin, que significa sentido

El estudio es de tipo descriptivo, teniendo como propdosito describir situaciones
y eventos. Es decir, cOmo es y cOmo se manifiesta determinado fendmeno. Buscan
especificar propiedades importantes de las personas, grupos, comunidades o
cualquier otro fendmeno que se sometido a andlisis. Se miden y se evaltan diferentes
aspectos, dimensiones o componentes del fendmeno a investigar. (Hernandez

Sampieri y col., 2010)

El disefio de esta investigacion es mixto, ya que consta de dos etapas bien
definidas:

Etapa 1: Experimental.

Durante el desarrollo de la receta: se obtuvo un producto elaborado
artesanalmente con leche de cabra, de diferentes sabores (helado de crema sabor
frutilla y chocolate, helado de leche sabor frutilla y chocolate).

Etapa 2: No experimental.

Degustacion de la poblacién a estudiar (adultos). Se cont6 con 50 adultos entre
23 a 60 afios de edad. El proceso de degustacion se llevo a cabo proporcionandole a
cada adulto un helado a la vez; estos datos fueron recolectados de una encuesta

posterior a la degustacién de las preparaciones en un unico periodo de tiempo.
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2.1 Objetivos de investigacién
2.1.1 Objetivo general

Evaluar sensorialmente nuevas alternativas en el uso de leche de cabra:

produccion de helados artesanales.
2.1.2 Objetivos especificos
- Describir las caracteristicas organolépticas de los helados.
- Medir el grado de aceptabilidad.
- Determinar en el grupo de estudio cual es el helado preferido.

- Valorar el nivel de satisfaccion de los productos.

2.2 Preguntas de investigacion

¢,Cudles son las caracteristicas organolépticas del helado?

¢, Qué grado de aceptacién presentan los productos a base de leche de cabra?
¢,Cual es la preferencia de los encuestados?

¢, Cual es el nivel de satisfaccion de los productos?

2.3 Justificacion

Se considera que el manejo adecuado y constante de lecherias basadas en la
cabra, representa una de las mejores estrategias para aliviar las hambrunas y

combatir la desnutricion en paises en vias de desarrollo.

Méas alla de sus posibilidades econ6micas y de su uso para llenar las
necesidades nutricionales diarias, la leche de cabra posee cualidades antialergénicas
(Gilbere y Hom 2002).

La elaboracién de nuevos productos elaborados con leche de cabra permitira
una mejor calidad de vida, ya que aumenta el interés en mejorarla a través del
consumo de alimentos que son beneficiosos y que contribuyen al organismo. Los

helados elaborados con leche de cabra son unos de ellos, ademas de ser una opcion
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saludable, se podria incorporar en la dieta de las personas con alergias e intolerancias
a las proteinas de leche de vaca.

Por ello que el presente trabajo pretende elaborar, valorar la calidad,
aceptacion, preferencia, satisfaccion y evaluacion sensorial de productos elaborados

con le leche de cabra.
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En cuanto a los antecedentes internacionales relacionados a esta investigacion, se
puede mencionar el trabajo realizado en D.F, México en el afio 2008, titulado
“Evaluacion sensorial de queso de leche de cabra Boursin sabor naturaly ceniza”. Este
trabajo se propuso como objetivo de este estudio fue caracterizar las preferencias
organolépticas que tiene la poblacion hacia dos tipos de queso elaborados con leche
de cabra y asi plantear sugerencias a las casas comerciales para lograr el mayor
agrado posible de los consumidores. Para ello, se utilizd un grupo de 16 jueces no
entrenados evaluaron cinco marcas de queso por medio de una prueba de nivel de
agrado. Las marcas evaluadas fueron: color, olor, sabor, apariencia y textura. Las
marcas evaluadas fueron: Laclette, Toggen, Le Blanc, Chevre de Bellay y Crote. Para
el queso de sabor natural los resultados mostraron diferencia en todas las variables,
siendo significativas (P < 0,01) Le Blanc en olor, Crote en textura y Le Blanc en sabor.
Para el sabor ceniza hubo dos variables significativas (P < 0,01) en las variables olor
y sabor, las cuales dominé en la preferencia de la misma marca, Le Blanc. En general,
en los dos sabores de queso, tuvo mayor aceptacion la marca Le Blanc, con las
propiedades organolépticas de mayor importancia en el agrado del queso, las cuales

fueron olor y sabor. (Pastor, L.F.J y col., 2008).

Asimismo, se puede mencionar el trabajo realizado en Catargo, Costa Rica en
el afio 2006 titulado Caracteristicas del yogurt batido de fresa derivadas de diferentes
proporciones de leche de vaca y cabra. Este trabajo evalué el efecto de diferentes
proporciones de leche de vaca y leche de cabra sobre las caracteristicas quimicas,
fisicas y sensoriales de un yogurt batido de fresa, con el fin de una formulacion
aceptable para el gusto del consumidor costarricense. Durante el 2004, en San José,
se evaluo el efecto de diferentes proporciones de leche de cabra (c) y leche de vaca
(v) (0% cv), sobre el pH, viscosidad y la sinéresis de un yogurt batido de fresa, durante
los dias 1, 7, 14 y 21de almacenamiento en refrigeracion a 4-5°. El pH disminuyé
acentuandose en los primeros siete dias e indistintamente para todas formulaciones
(P<0,05) desde ambitos iniciales de 4,35-4,40 hasta 4,25-4,30. Durante los primeros
7 dias aumento la viscosidad de todas las muestras, para posteriormente descender
hasta el dia 21. Las muestras con el 100% de leche de cabra presentaron menor
viscosidad (P<0,05) (media=11277 cp.) que las elaboradas con el 100% de leche de
vaca (media=19979 cp.). La sinéresis para todas las muestras descendié con el

tiempo. La muestra de mayor sinéresis durante todo el periodo fue la de 100% leche
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de vaca (media=9,4%), mientras la de menor fue la de 100% leche de cabra
(media=2,1%). Para la sinéresis se encontréo una interaccion significativa (p<0,05)
entre el dia de almacenamiento y el tipo de leche, concluyéndose que la sinéresis
disminuyo con el tiempo y con el mayor contenido de leche de vaca. Se evalud con
105 jueces el efecto de diferentes formulaciones (30% c/70%yv, 50%c/50%c/50%yv,
70%c/30%v y 100%c/0%yvV), sobre el agrado general, asi como la aceptacion del color
y textura. La formulacion de mayor agrado global (p<0,05) fue la de 30% leche de
cabra, que en promedio alcanzo6 un valor de 8,1 en una escala hedonica hibrida 10

cm. (Wendy Natalia Rojas y col., 2007)

En cuanto a los antecedentes nacionales relacionados a esta investigacion, se
puede mencionar el trabajo realizado en la provincia de Salta en el afio 2013, titulado
utilizacion de fitoesteroles en la formulacion de un helado de leche de cabra. El
objetivo de este trabajo fue formular un helado dietético de leche de cabra sabor
frutilla, de valor cal6rico y glucidicos reducidos, con el agregado de fitoesteroles que
sea aceptable para el consumidor. Para ello, se utilizd leche de cabra en polvo
semidescremada, edulcorantes, aditivos, albumina en polvo, pulpa de frutilla y esteres
de fitoesteroles. Se solubilizaron e incorporaron los fitoesteroles en leche (89 + 1°C),
se mezclo (47 + 2°C), pausterizo (63°C; 30 min), enfrié (4 + 1°C), maduro (5 + 1°C)
batié y congelo en maquina heladora (-22 + 2°C), envasandose y almacenandose (-
16°C). Se elaboraron mezclas al 1.5, 3y 5 g % de fitoesteroles para definir porcentaje
a utilizar mediante prueba de referencia (Newel y Mac Farlane). El helado preferido se
evalu6 sensorialmente mediante aceptabilidad. Se realizaron analisis quimicos de:
humedad, proteinas, hidratos de carbono, grasas, cenizas fitoesteroles, calcio, sodio,
fésforo y fisico de overrun. El rotulo se disefié segun Codigo Alimentario Argentino
(CAA). La concentracion preferida de fitoesteroles fue 3g%. La aceptabilidad 95%.
Humedad 78,5 g %; proteinas 9,3 g %; hidratos de carbono 8,84 g %; grasas 2,3 g %;
fitoesteroles 1,06 g %; cenizas 1,06 g %; calcio 105 mg %; fosforo 148 mg % y sodio

98 mg % respectivamente.

El valor cal6rico por porcion fue de 55,96 cal y overrun 58 %. Se rotulo:

” o« LLE P

“alimento dietético de valor caldrico, glucidico y lipidico reducido”, “bajo en sodio”, “sin
sal agregada”, “con fitoesteroles” y “ayudan a reducir el colesterol y protegen el
corazon”. El Helado Dietético con leche de cabra con agregado de fitoesteroles resulto

factible de elaborar y aceptable para el consumidor. (Figueroa y col., 2013).
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También se puede mencionar el trabajo realizado en la provincia de Cérdoba,
capital, en el afio 2008, titulado “Proceso de elaboracion de yogur deslactosado de
leche de cabra”. El objetivo de este trabajo fue desarrollar un proceso para la
elaboracion de yogur deslactosado de leche de cabra, realizando en forma simultanea.
La hidrélisis de la lactosa y la fermentacion. Se utilizaron tres dosis de una 3
galactosidasa acido de origen fungico (aspergillus oryzae): 1253, 2506 y 3759
unidades/L, usando como referente una materia sin enzima. Luego de incubacion de
5 horas a 38° C y posterior conservacion durante 24 horas a 4°C, se determinaron las
concentraciones de glucosa, galactosa, lactosa, pH y acidez titulable. Teniendo en
cuenta una concentracion de lactosa en leche de 4,42 g /100ml ™', el mayor porcentaje
de hidrolisis obtenido en el yogur (82,6 %, p< 0,0001) se logré con 2506 unidades/L
de enzima, mientras que sin el agregado de enzima fue de 48,5%. Se concluye que el
proceso utilizado permitiria en una sola etapa, la elaboracion de un yogur que ademas
de tener las propiedades hipoalergénicas y nutricionales propias de la leche de cabra,
por su bajo contenido de lactosa se convertiria en un alimento de caracteristicas
funcionales de gran utilidad y protagonismo para aquellas personas que padecen

intolerancia al azucar de la leche. (Virginia Antonieta Rodriguez y col., 2008).

En cuanto a los antecedentes locales relacionados a esta investigacion, se
encuentra el trabajo realizado en la provincia de Tucuman en el afio 2013, titulado
Valoracion de las propiedades antialérgicas de la leche de cabra. Este trabajo de
investigaciéon tuvo como objetivo estudiar la capacidad de la leche caprina para
disminuir la respuesta alérgica producida por la fraccion aS1-caseina de la leche de
vaca. Para ello se desarroll6 un modelo experimental de alergia a las proteinas de
vaca utilizando ratones BALB/c. La hipersensibilidad a la leche de vaca fue inducida
por la administracién oral de la fraccion aS1- caseina junto con la toxina colérica como
adyuvante. Se trabaj6 con dos grupos de controles: a) un grupo de ratones
sensibilizados con la fraccién aS1- caseina y tratados oralmente con leche de vaca y
b) otro grupo de ratones sensibilizados tratados oralmente con solucion fisiolégica.
Ademas, se trabajé con tres grupos experimentales adicionales de ratones
sensibilizados, los cuales fueron tratados oralmente con: a) leche de cabra de origen
Saanen liquida b) leche de cabra de origen Saanen en polvo c) leche de cabra de
origen Criollas. Los resultados de este trabajo de tesis nos permiten concluir que la

leche de cabra es una alternativa terapéutica valida para mejorar la respuesta alérgica
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producida por la fraccion aS1- caseina de la leche de vaca y reducir las alteraciones
intestinales asociadas a la inflamacion alérgica. Este trabajo demostrd que no todas
de cabra son igualmente efectivas para lograr este efecto terapéutico. Dentro de las
leches de cabras disponibles en nuestra region, la leche de cabra de origen Saanen,
tanto liquida como en polvo fue la que resulto mas efectiva para reducir la inflamacion
alérgica. El efecto terapéutico de la leche de cabra estaria asociado a la menor
capacidad de sus proteinas para interactuar con los anticuerpos especificos para la
fraccidon aS1- caseina de la leche de cabra de tipo IgE y de este modo evitaria la

generacion de la respuesta alérgica. (Herrera, Maria Eugenia, 2013).
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Marco teodrico
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4.1 Leche segun el CAA en el articulo 554

Con la denominacién de Leche sin calificativo alguno, se entiende el producto
obtenido por el ordefio total e ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca
lechera en buen estado de salud y alimentacién, proveniente de tambos inscriptos y
habilitados por la Autoridad Sanitaria Bromatoldgica Jurisdiccional y sin aditivos de
ninguna especie. La leche proveniente de otros animales, debera denominarse con el

nombre de la especie productora.

4.1.1 Leche de cabra UAT segun el CAA en el articulo 560 tris

Refiere que “la leche de cabra UAT (Ultra Alta Temperatura: leche
homogeneizada, que ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura
entre 130°C y 150°C, mediante un proceso térmico de flujo continuo, inmediatamente
enfriada a menos de 32°C y envasada bajo condiciones asépticas en envases estériles
y herméticamente cerrados- CAA articulo 560 bis) debe cumplir con el articulo 560

bis. Debe responder a las siguientes caracteristicas: Caracteristicas sensoriales:
-Aspecto: Liquido.
-Color: de blanco a amarillento.
-Sabor y Olor: Caracteristico, sin sabores ni olores extrafios.

Este producto se rotulara en el cuerpo del envase: “Leche de cabra entera
UAT”, “Leche de cabra parcialmente descremada (o semidescremada) UAT”, “Leche
de cabra descremada UAT”, segun corresponda, con caracteres de igual realce y

visibilidad. En todos los casos se podra reemplazar la expresion UAT por UHT.”

4.2 Beneficios de la leche de cabra para nuestra salud

La leche de cabra es un alimento saludable y nutritivo; rico en vitaminas,
minerales, grasa y lactosa, posee grandes beneficios como alta digestibilidad y
propiedades terapéuticas, entre otras, se consume como leche fluida y transformada
en quesos, yogurt, dulces. (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,

Pesca y Alimentacién, 2016)
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4.3 Ventajas del uso de leche de cabra

La leche caprina es un alimento de alto valor nutricional y funcional de impacto
positivo para la salud, que puede ser incorporado facilmente en la dieta del

consumidor.

La grasa lactea caprina aporta mayor cantidad de acidos grasos de cadena
corta y media que son mas faciles de asimilar por el organismo que los de cadena
larga. A esto se suma que sus glébulos grasos son mas pequefios, mejorando la
digestibilidad.

Ambas especies (vacay cabra) producen leche con igual contenido de lactosa
(4,2 - 4,4%) en consecuencia, si la razén de la alergia es la presencia de lactosa,
ambas leches causarian el mismo efecto. Lo que suele ocurrir, en realidad, es que la
alergia a la leche bovina se deba a la intolerancia que el tracto digestivo humano tiene
hacia la presencia de algunos isémeros de la fraccion proteica presentes en esta y
gue no se encuentran en la caprina. En caprinos estas fracciones presentan variantes
gue la hacen tolerables sin problema y faciles de digerir. Dichas variantes provienen
de la genética caprina. Dentro de su estructura proteica, la leche caprina, aporta
derivados de proteina llamado “péptidos bioactivos” que tienen probada accién
antihipertensiva, antimicrobiana, antioxidante, modulantes de la accion inmunitaria y

ligante de algunos minerales.

La proteina caprina, al igual que la bovina, aporta 18 de los 20 aminoacidos
esenciales para el ser humano. A lo que se suma que estan altamente biodisponibles.
La proteina mayoritaria de la leche, conocida como caseina, presenta una estructura
ingeniosa y muy eficiente para aportar al organismo estos amino acidos, ademas de
calcio y fésforo. Por esta razén, se considera a la leche en general, como fuente de

aporte de calcio y fésforo.

En cuanto al aporte en vitaminas, la leche caprina provee vitamina A en su
forma activa. Presenta muy poca cantidad de carotenoides, lo cual no es una
desventaja ya que la cabra se encarg6 de transformarlos en retinol, la sustancia que
en definitiva es importante. También provee todo el grupo B de vitaminas, cubriendo

entre el 4 y el 40% de la ingesta diaria recomendada

El olor y sabor fuerte caprino es uno de los principales inconvenientes para su

consumo. Dicho aroma y sabor esta aportado, mayoritariamente, por hormonas de los
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machos en celo. El manejo de los animales en el campo tiene mucho que ver con esta

caracteristica organoléptica. (INTA, 2011)

4.4 Diferencias entre leche de cabra, vaca y humana.

En nuestro medio esta extendido el uso de leche de cabra, oveja y vaca. (A
nivel mundial el 90% de la leche que se consume es de vaca, seguida por la cabra y

oveja).

La leche que nos produce menos problemas es la de cabra, que es la mas

parecida a la humana y se asimila mucho més rapido.

Para el hombre la leche de vaca es un producto dificil de digerir y de
asimilar. Los problemas méas importantes que puede producir son a nivel digestivo
(intolerancia), a nivel del sistema inmunolégico (alergias y otros desequilibrios) y en

los huesos (osteoporosis). (Villen, 2012)

Nutrientes existentes en 100 gramos (g) (100 g, aproximadamente)

Energia en kilocalorias 69 62 66
Proteinas en gramos 1,3 3,5 3,4
Hidratos de carbono: lactosa 7,09 4,6 4,5
Grasas totales en gramos 41 3,6 3,9
Sodio en miligramos 30 45 40
Calcio en miligramos 31 119 110
Hierro en miligramos 0,07 0,1 0,12
Vitamina A en miligramos 66 39 40



http://www.facebook.com/note.php?note_id=331840303539884
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Vitamina C en miligramos

5,2

15

Vitamina D en microgramos

0,05

0,01

0,06

Tabla N°1: Fuente: tabla de composicién de alimentos; comparacion entre

leche humana, vaca y cabra. José Mataix Verdu. Universidad de Granada 2003

4.5 Circuito productivo de leche en polvo de cabra
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Figura N°1: “La Primera”: el camino del valor agregado en economias regionales.
(Nufiez Sotes y col., 2015)

4.6 Mercado nacional

La lecheria caprina, es una actividad productiva relativamente nueva en

Argentina. Proviene fundamentalmente de pequefias empresas, que se caracterizan

por una gran diversificacion de sus actividades productivas y por contar en casi todos

los casos con mano de obra familiar.

El Ministerio de Agricultura establece que existen alrededor de 200

productores. La produccion lactea de base caprina es de desarrollo muy reciente en

24
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el pais y tiene aun una dimensioén reducida. La actividad nace alrededor de la década
del ochenta con dos emprendimientos pioneros en la provincia de Santiago del Estero

y Rio Negro.

En Santiago del Estero se ha conformado la cuenca lechera caprina mas
importante del pais. La principal raza utilizada en este tipo de produccion es la cabra
criolla. Existen 10.000 cabras en produccion, con un promedio de 250 L por animal en

lactancia.

Se estima que en la Argentina se producen 2 millones de litros de leche de
cabra, aunque algunos datos indican que cerca de 50.000 L de leche mensuales son
destinados a la elaboracién de queso semiartesanal e industrial y unos 15.000 L mas
por mes son destinados a elaboraciones artesanales en las provincias del noroeste.
(Minagri, 2011)

Se destaca la presencia de establecimientos productivos integrados, no
integrados e institucionales. Los primeros son aquellos que se encuentran
relacionados con una industria, ya sea por inversiones propias de la industria o bien
por contar con acuerdos de aprovisionamiento (ej. La Salamandra, Cabafa Piedras
Blancas). Los segundos mayormente son productores que ordefian las cabras y
comercializan quesos artesanales producidos en los propios establecimientos.
Finalmente, los institucionales son establecimientos productivos que forman parte de
alguna ONG u organismo gque incluye a pequefios productores, ej. Funda paz en
Santiago del Estero. (Minagri, 2011)
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4.7 Razas caprinas

Grupo Alpino:

e Saanen
e Toggenburg

e Alpina
e [Francesa

Grupo Espafol:

e Granadina

Angora
Cachemira

Boer
Anglo
Nubian

Nubian
Americana
Criolla

Tabla N°2: Clasificacion de razas caprinas de acuerdo a su origen geografico

Saanen

Togenburg

Alpina Francesa

Granadina

Nubian Americana

Anglo Nubian

Criolla

Tabla N° 3: Clasificacion de las razas caprinas de acuerdo a su aptitud

productiva.




Virginia A. Murad
NUEVAS ALTERNATIVAS EN EL USO DE LECHE DE CABRA: HELADOS ARTESANALES

4.8 Razas productoras de leche caprina

Saanen

Figura N°2: Majada de raza Saanen

Origen y difusion: originaria de los Alpes Suizos, concretamente el valle que le
da el nombre (Saanen). Su capa es uniformemente blanca o crema muy claro. Esta
raza fue introducida en regiones donde se han desarrollado proyectos de tambo
caprino, como por ejemplo las provincias de Catamarca, Chaco, Santiago del Estero,

Cérdoba, San Juan y Buenos Aires.

Caracteristicas productivas: pueden producir hasta 4 L de leche por dia, y de
600 a 900 L de leche por lactancia de 250 dias. La leche tiene un 3.4 a 4% de grasa
butirosa. En este caso debe advertirse que es una raza de alta produccion, por lo cual
posee altos requerimientos nutricionales que deben ser cubiertos para expresar su

potencial genético.

Zonas de explotacion: llanuras, climas templados, se adaptan a zonas

lluviosas.
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Toggenburg

s..J\

Avce
%

Figura N° 3: hembra de raza Toggenburg.

Origen y difusién: su origen es Suizo, se asegura que es el resultado de la cruza
de Appenzel y Chamois, también como cruza entre la agamuzada de Saint Gall y la

Saanen de Gessenay.

Caracteristicas productivas: en promedio es de 600 a 700 L de leche por afio,

con un porcentaje de grasa de 3 a 3,5%.

Zonas de explotacion: es utilizada de forma mas eficiente en climas templados

o frios.
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Alpina francesa

Figura N° 4: Cabras de raza Alpina.

Origen y difusion: su origen es los Alpes Suizos y franceses, proviene de las

cabras suizas, Saanen y Toggenburg con la francesa de los Alpes.

Caracteristicas productivas: produce de 800 a 900 L de leche por afio, con un

3.2 a 3.6% de grasa. Es la raza mejor seleccionada para la produccion de leche.

Zona de explotacion: montafias, clima frio.

29
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Granadina

Figura N° 5: cabras de raza Granadina.

Origen y difusion: se origind en Espafia, proviene de la Capra aegagrus y de

razas africanas.

Caracteristicas productivas: existen ejemplares que producen mas de 700 L de

leche al afio.

Zonas de explotacion: climas calidos, con precipitaciones de 400 a 600 mm

anuales.
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Nubian americana

f‘.__‘ M oy ——"
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Figura N° 6: Macho de raza Nubian, tipo americano

Origen y difusion: proviene de la Anglo Nubian y de la Nubian Zaraibe, con un

pequefio porcentaje de cabras criollas americanas y de la Saanen suiza.

Zonas de explotacién: preferentemente en climas templados, con sistema de

estabulacion. (De la Rosa Carbajal, 2011)

4.9 Regiones productoras de cabras

En general, la actividad se desarrolla en areas geograficas marginadas con
escasos recursos forrajeros en el cual los animales pueden alimentarse en los campos
naturales, generando un menor costo para los productores. El noroeste argentino
concentra el 25 por ciento del total de las existencias, mientras que Mendoza y
Neuquén cuentan con el 17 por ciento y 23 por ciento respectivamente de las
existencias nacionales. Chaco y Cordoba concentran el 12 por ciento del total del stock

nacional.
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Capital Federal 36
Buenos Aires 27.759
Catamarca 84.409
Cdrdoba 135.408
Corrientes 22.499
Chaco 342.457
Chubut 145.179
Entre Rios 17.524
Formosa 217.864
Jujuy 91.950
La Pampa 81.962
La Rioja 111.138
Mendoza 698.353
Misiones 2.677
Neuquén 940.835
Rio Negro 213.420
Salta 321.553
San Juan 37.598
San Luis 81.755
Santa Cruz 1.147
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Santa Fe 55.154
Santiago del Estero 397.347
Tucumén 11.012
TOTAL 4.037.036
Tabla N° 4: Total, de produccién de ganado caprino por provincia (marzo 2011)

(Fuente: Sistema De Gestion Sanitaria/SIGSA - Coordinacion De Campo

— Direccion Nacional De Sanidad Animal - SENASA, 2011)

4.10 Areas caprinas en la Provincia de Tucuman
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Figura N° 2: Subsecretaria de asuntos agrarios y alimentos/SAAYA- Direccion

de Ganaderia, 2001

4.11 Exportacion de leche caprina
En cuanto a los productos lacteos caprinos, se debe aclarar que no existe

informacion estadistica precisa sobre el mercado internacional de los mismos. El
principal producto comercializado es el queso, siendo los principales demandantes
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EE. UU, Canada, México y Japon. Por su parte, Francia, Holanda y Espafia son los
principales proveedores mundiales. (FAO, 2004).

4.12 Productos elaborados con leche de cabra: Helados
Definicidn legal de los helados en la Argentina

El Cadigo Alimentario Argentino en su articulo N° 1074, “entiende como helado
a los productos obtenidos por mezclado congelado de mezclas liquidas constituidas,
fundamentalmente, por leche, derivados lacteos, agua y otros ingredientes
consignados en el mismo, con el agregado de los aditivos autorizados por el articulo
N° 1075.

El producto final presentara una textura y grado de plasticidad caracteristicos

gue deberan mantenerse hasta el momento de ser consumido.

Los helados podran presentarse con diversos recubrimientos tales como bafios

de reposteria, coberturas u otros, previamente autorizados.
Seran considerados como ingredientes las siguientes materias alimenticias:
Agua potable.

- Leche fluida, evaporada, condensada, desecada (entera, parcialmente
descremada o descremada).

- Crema de leche, manteca.

- Edulcorantes nutritivos con excepcion de lactosa, aceptados por el
presente Cadigo, los que podran ser reemplazados parcial o totalmente por miel.

- Huevos y/o yemas frescas, congelados o en polvo. En caso de
emplearse huevos congelados, la temperatura de descongelamiento no debera ser
mayor de 10° C en la masa. No se debera descongelar mas que la cantidad requerida
para la fabricacion diaria.

- Dulce de leche, yogurt.

- Frutas frescas, confitadas, secas o desecadas, en conserva, pulpas,
jugos, jarabes, jugos concentrados, dulces de frutas.

- Productos fruitivos: cacao y/o chocolate, malta, café. (Cédigo Alimentario
Argentino-CAA, 2012)
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4.13 Clasificacion de los helados

De acuerdo a Di Bartolo (2005), las caracteristicas y los ingredientes

empleados en su elaboracion, los helados se clasifican en:

1. Helados de agua o Sorbetes: esta denominacion corresponde a los
productos en los que el componente basico es el agua. Deberan responder a las

siguientes exigencias:
Extracto seco, Min: 20,0%
Materia grasa de leche, Max: 1,5%

2. Helados o Helados de leche: esta denominacién corresponde a los productos
que han sido elaborados a base de leche. Deberan responder a las siguientes

exigencias:
Solidos no grasos de leche, Min: 6,0%
Materia grasa de leche, Min: 1,5 %

3. Cremas heladas o Helados de crema: esta denominacion 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:
Sdlidos no grasos de leche, Min: 6,0 %

Materia grasa de leche, Min: 6,0 %

Segun el procedimiento empleado en su elaboracién, los helados comprenden

dos grandes divisiones, (Santucho,2011):

Helado Industrial: que se elabora con leche en polvo, saborizantes,

concentrados industriales, esencias y colorantes.

Los establecimientos productores utilizan maquinaria de proceso continuo que
permite manejar volumenes de cientos de litros de producto por hora. También le da
lugar a modificar otros parametros del mismo, como el porcentaje de aire adicionarlo

al que se incorpora mediante el batido.
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Usualmente el volumen de este tipo de helados se mide en litros en lugar de

kilos, y se comercializa en dos mercados que poseen distintas caracteristicas:

El Mercado impulsivo: vinculado al deseo espontaneo del comprador, que
generalmente adquiere porciones no mayores de 500 cm3 de manera unitaria o
individual. El fabricante es quien se encarga de mantener la cadena de frio desde el
traslado de los productos en camiones refrigerados, hasta los freezers que instalan en
puntos de venta tales como kioscos, estaciones de servicio, espectaculos publicos,

etc.

El Mercado hogarefio: que apunta al consumo familiar y consume potes o
baldes de distintos tamafios, y postres (bombones, tortas y postres para cortas en

porciones). Se comercializan en supermercados, autoservicios y almacenes.

Helado Artesanal: producido con materias primas naturales tales como leche,

crema de leche, chocolate, frutas, entre otras.

Prescinden de esencias, aditivos o conservantes, y su elaboracion se realiza

en forma discontinua y casi diariamente, por lo que se manejan volimenes menores.

Usualmente este helado se comercializa en los lugares donde se elabora,

otorgandole al producto mayor valor agregado.

Las ventas son a granel segun demande el consumidor, en los clasicos

“cucuruchos”, vasitos y potes.
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4.14 Proceso de elaboracién del helado con leche de cabra

|‘|‘|.|.|‘|‘|‘I

Figura N° 3: Fuente: Figueroa y col, 2013

4.15 Heladerias que elaboran helados de leche de cabra en Argentina
Villa de San Agustin, en el Valle Fértil de Argentina.

Lo que arrancé en 2012 como una prueba piloto, se ha convertido hoy en un
modelo de negocio de éxito basado en la colaboracién entre la Asociacién de
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Productores de Astica de leche de cabra (y otras organizaciones de la zona) y el
programa de Ley Caprina del ministerio de Agricultura argentino que ha
subvencionado el proyecto, para comprar la maquinaria necesaria para comenzar la

produccion.

El proyecto surgié para aprovechar las grandes cantidades de leche de cabra
que se producen durante los meses de verano y que por falta de mercados de
consumo se acaba desechando.

(Fuentes: http://www.elzonda.info; http://www.agroclipping.com.ar, 2014).
Lucca, Coghlan (Buenos Aires)

Esta heladeria boutique, se diferencia de las demas heladerias por sus sabores
no tradicionales como los que estan hechos a base de leche de cabra (que son de un
gusto mas intenso) como chococabra, vainicabra y cabra gourmet (con castafias de
caju y maderitas confitadas cocinadas en miel) y sus gustos raros como sangria de
frutos rojos, chocolate balsdmico, crema de jazmin y crema de calabaza y naranja.

(www.luccahelados.com.ar)

4.16 Propiedades organolépticas de los helados de leche de cabra

Olor. Un buen helado, sobre todo en relacion a las bajas temperaturas a las
gue esta conservado, no dejara nunca una sensacion de olor. Podemos, percibir un
moderado olor segun el sabor que hayamos elegido y, en el caso de las cremas, el

tipico olor de los productos lacteos integros.

Cualquier olor agresivo descubre el uso de aromas artificiales o el

despedimiento organico de las materias primas utilizadas.

Color. Un buen helado tendr& colores tenues resultantes de las mezclas entre
diferentes colores. Tanto los azucares como los lacteos indispensables en cualquier
tipo de helado, tienen un color neutro que rebaja naturalmente la intensidad de color

de las otras materias primas.

Un sorbete de fresa, por ejemplo, aunque le pongamos un 50% de fresas en su
formulacién, vera rebajado el color exterior de las fresas puestas, en relacién al agua
y los azucares que le afadiremos. Un helado con colores muy intensos, siempre

estara elaborado con colorantes artificiales.



http://www.elzonda.info/
http://www.agroclipping.com.ar/
http://www.luccahelados.com.ar/
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Sabor. Un buen helado sera el resultado de una mezcla de ingredientes con
sus particulares caracteristicas en cuanto a sabor. Predominara el sabor del
ingrediente principal relacionado con el gusto que se ha elegido sin olvidar los sabores

tipicos de los lacteos.

Sensaciones a rancio y a fermentado denotaran el despedimiento organico de

las materias primas bésicas.

Los sabores se acercaran a los naturales de cada ingrediente presente en la
mezcla y cualquier amplificacion de sabor manifestara que se utilizaron aromas
artificiales. El dulzor y la acidez también tomaran protagonismo en el equilibrio del
sabor final de cada helado.

Textura. Un buen helado debe de combinar a las caracteristicas organolépticas
fundamentales, una buena cremosidad que se apreciaran en labios, lengua y paladar

bajo el nombre de lo que se le llama textura.
Una adecuada textura tendra esas caracteristicas:
-Sensacion de cremosidad pero no de untuosidad.
-Sensacion de frio célido, pero no de hielo.
-Sensacion de corposidad, pero no de masticabilidad.
-Moderado derretimiento.
-Estructura firme.
-Ausencia de arenosidad.
-Ausencia de tramas aeriformes.

-Volumen controlado. (Gonzélez, 2015).

4.17 Evaluacién sensorial

El instituto de alimentacién de EE. UU (IFT), define la evaluacion sensorial
como la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son

percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.
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El analisis o evaluacién sensorial es el analisis de los alimentos u otros

materiales a través de los sentidos.

Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial es de la caracterizacion
analisis de aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor,
de acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo
observa y después que lo consume. EsS necesario tener en cuenta que esas

percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente.

También se considera simplemente como el analisis de las propiedades
sensoriales, se refiere a la medicidn y cuantificacion de los productos alimenticios o
materias primas evaluadas por medio de los Unicos sentidos. La palabra sensorial se

deriva del latin, que significa sentido.

Para obtener los resultados e interpretaciones, la evaluacidon sensorial se apoya
en otras disciplinas como la quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologia entre
otras.

La percepcion se define como la interpretacion de la sensacion, es decir, de la
toma de conciencia sensorial. La sensacion se puede medir Unicamente por métodos

fisicos o quimicos.

La percepcion se define como: “La capacidad de la mente para atribuir

informacion sensorial a un objeto externo a medida que la produce”.

Entonces la valoracion de un producto alimenticio se percibe a través de uno o
de dos o mas sentidos. La percepcién de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico,
se debe principalmente a la relacion de la informacién recibida por los sentidos,
denominados también como 6rganos receptores periféricos, los cuales codifican la
informacion y dan respuesta o sensacion, de acuerdo a la intensidad, duracion y

calidad del estimulo, percibiéndose su aceptacion o rechazo.

Los estimulos se clasifican en:

) Mecanicos
) Térmicos
. Luminosos
) Acusticos
o Quimicos
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. Eléctricos

La secuencia de percepcion que tiene un consumidor hacia un alimento, es en
primer lugar hacia el calor, posteriormente el olor, siguiendo la textura percibida por el
tacto, luego el sabor y por ultimo el sonido al ser masticado e ingerido.

El catador y/o consumidor final, emite un juicio espontaneo de lo que siente
hacia una materia prima, producto en proceso o producto terminado, luego expresa la
cualidad percibida y por ultimo la intensidad. Entonces si la sensacion percibida es
buena de agrado o si por el contrario la sensacion es mala, el producto no sera

aceptado, provocando una sensacion de desagrado. (J. Sancho, 2002)
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Figura N2 4: Introduccion al Analisis Sensorial de los Alimentos. (Fuente: Tomado de
Sancho, 2002)

4.17.1 Métodos de evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial de los alimentos se desarrolla mediante diferentes
pruebas, segun sea la finalidad para la cual se efectie. De esta manera existen tres
tipos principales de pruebas: las afectivas, las discriminativas y las descriptivas, ya
que las mismas no requieren de personas comunes que no cuentan con ningun tipo

de entrenamiento ni relacion con el proceso de investigacion.

Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa el nivel
de grado (le gusta o le disgusta), aceptacion (lo acepta o lo rechaza) y preferencia (lo
prefiere frente a otro) de un producto alimenticio, puede ser frente a otro (Alarcén,
2005).
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Para poder realizarlas se necesita determinar, en primer lugar, si se desea
evaluar simplemente preferencia o grado de satisfaccién (gusto o disgusto), o si
también se quiere saber cual es la aceptacion que tiene el producto entre los
consumidores, ya que en este Ultimo caso los cuestionarios deberan contener no sélo
preguntas acerca de la apreciacion sensorial del alimento, sino también otras

destinadas a conocer si la persona desearia o no adquirir el producto.

Las pruebas afectivas se clasifican en tres tipos: prueba de preferencia, prueba
de grado de satisfaccion y pruebas de aceptacion. Este estudio empleara para su

desarrollo las pruebas de grado de preferencia, satisfaccion y aceptacion.

Pruebas de preferencia: Se emplean para definir el grado de aceptacion y
preferencia de un producto determinado por parte del consumidor. Para estas pruebas
se requiere de un grupo bastante numeroso de panelistas, las cuales no

necesariamente tienen que ser entrenados.

Prueba de preferencia pareada

En esta prueba se presenta al panelista, dos muestras codificadas y se le pide
que cual de las dos muestras prefiera y para que sea mas representativa se le puede

decir que exponga sus razones sobre la decision tomada.
Ventajas
Facil de organizar
No produce fatiga en el panelista
Facil de realizar
El andlisis estadistico es rapido

No requiere repeticion

Desventajas
Se obtiene poca informacion

Alta probabilidad de error
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Magnitud de preferencia

La razon de la preferencia no se conoce

Casos en las que se las aplica
Desarrollo del producto
Reformulacion de un producto
Monitorizacion de la competencia
Control de calidad

Relacion proceso/ formulacién/andlisis sensorial

Pruebas de satisfaccion: Escala hedonica verbal consiste en pedirle a los
panelistas que den su informe sobre el grado de satisfaccion que tienen de un
producto, al presentarsele una escala heddnica o de satisfaccion, pueden ser verbales
o gréficas, la escala verbal va desde me gusta mucho hasta me disgusta mucho,
entonces las escalas deben ser impares con un punto intermedio de ni me gusta ni

me disgusta.

Pruebas de aceptacion: Permite medir ademas del grado de preferencia, la
actitud del panelista o catador hacia un producto alimenticio, es decir se le pregunta
al consumidor si estaria dispuesto a adquirirlo y por ende su gusto o disgusto frente al

producto.

Casos en los que se aplica:

o Desarrollo de nuevos productos

. Cambiar tecnologia

o Mejorara los productos

o Reducir costos

o Medir el tiempo de vida util de los productos
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4.18 Tipos de panelista o jueces

Existen varios tipos de panelistas o jueces de acuerdo al estudio que se esté
realizando: panelistas expertos, panelistas entrenados, panelistas semientrenados o
de laboratorio, y panelistas consumidores (Alarcon, 2005). Los dos primeros son
empleados para el desarrollo de nuevos productos o para cuando se realizan cambios
de formulaciones. En tanto que el segundo grupo es empleado para determinar la
reaccion del consumidor hacia el producto alimenticio. La presente investigacion
empled para la realizacion de las pruebas el panelista consumidor que son aquellas
personas que no tienen que ver con las pruebas, ni trabajan con alimentos, como
investigadores o empleados de fabricas procesadoras de alimentos, ni tampoco han
efectuado evaluaciones sensoriales periédicamente; generalmente son personas

tomadas al azar.

Las pruebas con panelistas consumidores se llevan a cabo en lugares tales
como tiendas, escuelas, en la calle, mientras que las pruebas con panelistas expertos,
entrenados o semientrenados deben efectuarse en lugares especiales disefiados para

pruebas sensoriales.

4.19 Cuantificacién de macronutrientes

Los alimentos independientemente de su origen o naturaleza, estan
compuestos por sustancias quimicas (Iciar, 2003). Esta gran diversidad de sustancias
de distinta naturaleza puede agruparse en las siguientes categorias. (Gil Hernandez,
2010)

Compuestos nutritivos: sustancias que pueden ser utilizadas por el organismo
en su metabolismo y que desempefian funciones bien establecidas. Representan la
fraccidbn mayoritaria del alimento en sustancias secas (90%) e incluyen a las proteinas,

hidratos de carbono, lipidos, minerales y vitaminas.

Compuestos sin caracter nutricional que se encuentran presentes en los
alimentos: incluyen sustancias que pueden tener efectos beneficiosos en el
consumidor, como ciertos poli fenoles (resveratrol, isoflavonas) y pigmentos
liposolubles (licopeno, zeaxantina), o, todo lo contrario, como las sustancias anti
nutritivas (avidina, anti tripsinas, folatos, oxalatos) o los propios toxicos naturales

(micotoxinas y venenos de ciertas setas).
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Compuestos presentes en los alimentos de forma accidental o fortuita,
procedentes del medio ambiente y generalmente debido a la accion contaminante del
hombre: son los contaminantes, como metales pesados (plomo, mercurio, cadmio),

restos de plaguicidas, anabolizantes, etc.

Compuestos de origen exdgeno presentes en los alimentos, adicionados de
forma voluntaria por el hombre con un fin determinado: como facilitar el procesado de
los alimentos, mejorar las propiedades organolépticas o aumentar la fecha de
consumo preferente, alguno de ellos puede tener caracter nutricional (vitaminas C y
E). se trata de los aditivos, que se afiaden en concentraciones cuyos limites han sido

previamente por comisiones de expertos.

4.19.1 Hidratos de carbono

La mayor parte de la energia que requiere el hombre para moverse, trabajar y
vivir se obtienen a partir de los hidratos de carbono.

Estos compuestos organicos formados por carbono, hidrogeno y oxigeno, cuya
férmula general es CnH2nONn (Mahan y col, 1998), reciben el nombre de hidratos de
carbono porgue el hidrogeno y el oxigeno se hallan en la misma proporcion que en el
agua (Ara Roldan, 2007).

Este término engloba un grupo de sustancias amplio que abarca desde
compuestos simples, como los azucares, hasta los complejos, como los polisacaridos

combinados con almidones. (Mahan y col, 1998)

Se clasifican segun el nimero de moléculas que poseen, los hidratos de

carbono pueden dividirse en tres grupos: (Lépez & col., 2005)
Los monosacaridos o azucares simples: glucosa, fructosa, galactosa.
Disacaridos: sacarosa, lactosa, maltosa.

Polisacaridos: almidén, glucégeno, dextrina, celulosa.

4.19.2 Proteinas

Son compuestos nitrogenados, de elevado peso molecular, formados por

aminoacidos unidos como péptidos, contiene carbono, hidrogeno y oxigeno. Siendo
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Gnicas por su contenido de nitrdgeno y azufre y en ocasiones de otros elementos como

fésforo, hierro y cobalto. (Lopez & col., 2005)

Son el principal componente estructural de las células y tejidos; y constituyen

la mayor porcién de sustancias de los musculos y 6rganos (ademas del agua).

Formadas por aminoacidos, los cuales constituyen su estructura basica, existen
20 comunes entre los cuales se establece la clasificacibn en esenciales y no
esenciales. La diferencia fundamental entre estos, es que el organismo no puede
producir los aminoacidos esenciales, de modo que estos deben ser incorporados
desde el exterior a través de los alimentos. Los aminoécidos esenciales son:
isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano, valina e

histidina.

4.19.3 Lipidos

Son un grupo heterogéneo de compuestos que tienen en comun de ser
insolubles en agua y solubles en disolventes organicos (Del Catillo, 2006). Incluyen
grasas (vacuna o de cerdo) y aceites, lacteos, carnes, entre otros que se encuentran

en los alimentos. (Lopez & col, 2005)

Desde el punto de vista nutricional los lipidos son importantes por su elevado
valor energético, 9 Kcal/g frente a las 4 Kcal/g de los hidratos de carbono, como asi

también

por la presencia de acidos grasos esenciales (4cido linoleico y linolénico) y la

vehiculizacion de vitaminas. (Del Castillo, 2006)

4.20 Valoraciéon nutricional

El valor nutritivo de un alimento es el “valor de un alimento para la nutricion”
(Garibay, 2004). Por lo tanto, la valoracién nutricional de un alimento comprende la
cantidad de calorias que aporta, la calidad de nutriente que brinda y el porcentaje de

requerimientos nutricionales que cubre.

La cantidad de calorias que aporta un alimento (valor calérico) suele calcularse

a partir de la cantidad de gramos de proteinas, grasas y carbohidratos que el alimento
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contiene, cantidad que se determina por métodos apropiados. Las cantidades de estos
nutrientes se multiplican por factores que representan el nimero de Kcal. producidas
en el cuerpo por un gramo de cada sustancia. La suma de estas da el valor calérico
del alimento. (Mahan & col, 1998)

Los factores de conversion de energia utilizados para la conversion de gramos
en calorias en aun objeto de investigacion y de controversia, utilizandose en general

los siguientes valores:

- Grasas: 9 kcal/g - 37 J/g
- Proteinas: 4 Kcal/g — 17 J/g
- Hidratos de carbono: 4 kcal/g — 16 J/g

Los valores son propuestos por el V.K. Ministry of Agricultura, Fisheries and
Food, 1995.
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Capitulo 5

Materiales y métodos
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5.1 Tipo de estudio

El estudio es descriptivo, ya que estos tienen como propdésito describir
situaciones y eventos. Es decir, como es y cOmo se manifiesta determinado fenbmeno.
Buscan especificar propiedades importantes de las personas, grupos, comunidades o
cualquier otro fendmeno que se sometido a andlisis. Se miden y se evalluan diferentes
aspectos, dimensiones o componentes del fendmeno a investigar. (Hernandez

Sampieri y col., 2010)

El disefio de esta investigacion es mixto, ya que consta de dos etapas bien

definidas:
Etapa 1: Experimental.

Durante el desarrollo de la receta: se obtuvo un producto elaborado
artesanalmente con leche de cabra, de diferentes sabores (helado de crema sabor

frutilla y chocolate, helado de leche sabor frutilla y chocolate).
Etapa 2: No experimental.

La poblacion a estudiar (adultos), se conté con 50 adultos entre 23 a 60 afios
de edad. El proceso de degustacion se llevé a cabo proporcionandole a cada adulto
un helado a la vez; estos datos fueron recolectados de una encuesta posterior a la
degustacion de las preparaciones en un Unico periodo de tiempo.

5.2 Poblacion y muestra
Este estudio se realiz6 en dos etapas con dos poblaciones diferentes.
5.2.1 Poblacién

e Poblacion N° 1: Leche de cabra obtenida en San Miguel de Tucuman en
el durante el afo 2016.

e Poblacion N° 2: La poblacién esta formada por personas entre 23 a 60
afos, alumnos, docentes y administrativos de la Universidad del Norte
Santo Tomas de Aquino, en la provincia de San Miguel de Tucuman; en
el mes de mayo del afio 2016.
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5.2.2 Muestra
e Muestra N° 1: Helados de crema sabor frutilla, Helados de
crema sabor chocolate, Helados de leche sabor frutilla y
Helados de leche sabor chocolate.
e Muestra N°2: La muestra esta formada 50 personas de 23 a
60 afos, alumnos, docentes y administrativos de Ila
Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino en la provincia

de San Miguel de Tucuman, 2016.

5.3 Recetas empleadas
5.3.1 Helado de crema sabor frutilla (20 porciones)
Ingredientes
(cremainglesa)
6 yemas
1 taza de azucar
2 tazas de leche de cabra en polvo (La primera) 20 g equivale a 200 mL.
250 mL de crema de leche de cabra

1 cdta de esencia de vainilla

500 g de crema de leche

500 g de pulpa de frutilla

300 g de azucar

250 cc de agua

2 cdas de jugo de limon
Preparacion

En un recipiente a bafio de Maria colocar los ingredientes. Mezclar con el
batidor de mano hasta que espese. Retirar del fuego y agregar la esencia de vainilla,

dejar enfriar.
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Lavar las frutillas y escurrirlas. Cortarlas por la mitad y ponerlas en el vaso de
la licuadora. Rociarlas con el jugo de limon.

Preparar un almibar con el agua y el azacar. Remover durante 10 a 15 minutos
hasta que todo el azlucar esté bien diluido, agregar el almibar a las frutillas y licuar.

Incorporar a este licuado la crema inglesa y colocar en la maquina para hacer helados.

5.3.2 Helado de leche sabor frutilla
Ingredientes
(cremainglesa)
6 yemas
1 taza de azucar
2 tazas de leche de cabra en polvo (La primera)

1 cdta de esencia de vainilla

500 g de pulpa de frutilla
300 g de azucar

250 cc de agua

2 cdas de jugo de limén
Preparacion

En un recipiente a bafio de Maria colocar los ingredientes. Mezclar con el
batidor de mano hasta que espese. Retirar del fuego y agregar la esencia de vainilla,

dejar enfriar.

Lavar las frutillas y escurrirlas. Cortarlas por la mitad y ponerlas en el vaso de

la licuadora. Rociarlas con el jugo de limon.

Preparar un almibar con el agua y el azacar. Remover durante 10 a 15 minutos
hasta que todo el azlcar esté bien diluido, agregar el almibar a las frutillas y licuar.

Incorporar a este licuado la crema inglesa y colocar en la maquina para hacer helados.
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5.3.3 Helado de crema sabor chocolate
Ingredientes
500 cc leche de cabra en polvo (La primera)
6 yemas
200 g azucar
1 barra chocolate
250 mL crema de leche de cabra
Preparacion:

Cortar la barra de chocolate en varias cantidades finas. Colocar la leche y las
cantidades de chocolate en un recipiente, poner a fuego moderado hasta que se

derrita bien el chocolate, luego bajar el fuego y seguir revolviendo. Reservar.

Batir el azGcar con las yemas unos minutos. Mezclar con cuidado sin que se

pegue en el fondo. Mantener a fuego bajo sin que hierva para que no se corte.

Colocar en la heladera hasta enfriar la mezcla luego de que enfrie colocar en

la heladora al menos unos 30 minutos.

5.3.4 Helado de leche sabor chocolate
Ingredientes
500 cc de leche de cabra en polvo (La primera)
6 yemas
200 g azucar
1 barra chocolate

Preparacion:

Cortar la barra de chocolate en varias cantidades finas. Colocar la leche y las
cantidades de chocolate en un recipiente, poner a fuego moderado hasta que se

derrita bien el chocolate, luego bajar el fuego y seguir revolviendo. Reservar.

Batir el azucar con las yemas unos minutos. Mezclar con cuidado sin que se

pegue en el fondo. Mantener a fuego bajo sin que hierva para que no se corte.
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Colocar en la heladera hasta enfriar la mezcla luego de que enfrie colocar en
la heladora al menos unos 30 minutos.

Elaboracion de helados de leche de cabra (helado de leche sabor frutilla) en el

laboratorio de cocina de la UNSTA.

S T |

Elaboracion de una crema inglesa

Producto final Pasar por la heladora

Foto N° 1: Elaboracion propia
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Sorprendentemente Saludable Notables
Propiedades

A diferencia de la leche vacuna, la caprina posee
un alto poder de digestibilidad: sus glébulos
grasos son muchos més pequefios que los de la
leche vacuna, y su concentracion, el doble, lo que
disminuye notablemente el tiempo de residencia
en el estdbmago y el transito intestinal.

Sus importantes niveles de hierro la hacen
especialmente indicada en casos de anemia. Es
rica en &cidos grasos: Caprico, Caprilico y
Caproéico, estos proveen de energia para el
crecimiento y tienen efectos hipocolesterolémicos.
Beneficiosos para pacientes con mala absorcion.
Sus proteinas, azucares, vitaminas A y B, calcio,
fésforo, potasio, y bajo contenido de sodio hacen
de la leche de cabra un alimento Unico.

La leche de cabra es la mejor opcion a la
intolerancia de los lacteos tradicionales.

El 10% de nuestra poblacion infantil es intolerante
a derivados de lacteos vacunos. Por su cualidad
hipo alergénica, la leche caprina es ideal para DEA@DA
estos casos, inclusive para aguellos nifios ( 20 al
50%) que reaccionan adversamente a otros
tratamientos.

Por sus proteinas, vitaminas y sales minerales,
son sorprendentes los resultados. También es
beneficiosa para los adultos: el 40% de los
pacientes intolerantes a la leche vacuna tolera
perfectamente a la leche caprina, siendo también
un excelente complemento nutricional para
ancianos. Por sus propiedades, su sabor y
precio accesible, la leche caprina es cada vez
mas prescripta por los profesionales médicos
y nutricionistas.

Figura N°5: Elaboracién propia. Leche en polvo de cabra, La primera

54

——
| —
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5.4 Técnica de muestreo

No probabilistico, accidental, donde el investigador selecciono la unidad de
analisis.

Criterios de inclusion:

Personas de la Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino (alumnos,
docentes y administrativos) de la provincia de San Miguel de Tucuman, que aceptaron

participar en la degustacion de los productos realizados con leche de cabra.
- Que los participantes estuvieran dispuestos
- tengan interés en participar
- estén capacitados para firmar el formulario de consentimiento informado.
Criterios de exclusion (productos)

- Mal estado del producto envasado.
- Presencia de particulas extrafias en el producto.
- Producto vencido.

- Preparaciones duras, blandas, ganulosas.
Criterios de exclusion (personas)
- Adultos que no se encuentren en el rango de edad.
- Adultos que no sean de la UNSTA.
- Personas que hayan ingerido alimentos muy saborizados o condimentados.
- Personas que no completen la degustacion.

Se tuvo como consideraciones éticas la firma de un consentimiento informado

y criterios de confidencialidad.

5.5 Formulacién de hipotesis

o Hipdtesis 1: las personas prefieren el helado de chocolate.

o Hipotesis 2: los productos elaborados con leche de cabra resultan muy
satisfactorios.

o Hipdtesis 3: los helados elaborados con leche de cabra resultan muy

aceptables para la poblacién encuestada.
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5.6 Definiciones conceptuales y operativas de las variables
Variable N° 1: Preferencia

Definicion conceptual: una preferencia muestra un interés concreto por una

opcion que conecta con una afinidad personal o con la subjetividad.

Definicidn operacional: para medir esta variable se presento al panelista cuatro
muestras (helado de crema sabor frutilla, helado de crema sabor chocolate, helado de
leche sabor frutilla y helado de leche sabor chocolate) y se le pidi6 al encuestado que
marque con una cruz cual es su helado preferido. (Ver Anexo N° 2: “Evaluacion
sensorial y Test organoléptico: productos elaborados con leche de cabra”). El helado

preferido fue aquel que méas cantidad de puntos obtuvo.

Variable N°2: Satisfaccion

Definicién conceptual: nivel del estado de animo de una persona que resulta

de comparar el rendimiento percibido de un producto o servicio con sus expectativas.

Definicion operacional: para medir esta variable se llevar4 a cabo una prueba de
satisfaccion por medio de una escala hedonica verbal, aplicada luego de la
degustacion de los productos elaborados. (Ver Anexo N° 2: “Evaluacion sensorial y
Test organoléptico: productos elaborados con leche de cabra”)

-Se realiz6 la degustacion en el establecimiento (UNSTA) donde se realizaron
los productos artesanales. Se colocaron las muestras de los cuatro productos (helado
de crema sabor frutilla, helado de crema sabor chocolate, helado de leche sabor frutilla
y helado de leche sabor chocolate) en una bandeja, luego se invitd a cada participante

a probar las preparaciones y a completar las encuestas sobre las mismas.

Categorias de la variable:

- Muy satisfactorio
- Satisfactorio

- Poco satisfactorio
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Se considerara muy satisfactorio cuando marque con una cruz, “me gusta” en

los dos productos.
Cuando seleccione con una cruz la opcién “me gusta”, sera satisfactorio.

Y cuando sea elegido “ni me gusta, ni me disgusta” o “no me gusta” se lo

considerara poco satisfactorio a los productos.
Variable N° 3: Aceptabilidad

Definicion conceptual: es el deseo de una persona de adquirir un producto. No
solo depende de que al consumirlo le guste o no el producto, sino también esta
relacionado a aspectos culturales socioeconémicos, etc. Evaluar aceptacion implica

evaluar el poder heddnico.

Definicion operacional: para medir la variable se llevara a cabo una prueba de
aceptacion de productos. La misma constard de preguntas cerradas (SI-NO) para
saber si los encuestados desean adquirir los productos elaborados con leche de
cabra, si lo recomiendan, si les interesa conocer su receta. (Ver Anexo N° 2:

“Evaluacion sensorial y Test organoléptico: productos elaborados con leche de cabra”)

Categorias de la variable
Aceptados: cuando los encuestados respondan 3 a 2 preguntas positivamente.

No aceptados: cuando contesten una pregunta positivamente, o todas

negativas.

5.7 Presentacion de instrumentos

Se realiz6 utilizando los siguientes instrumentos:

Recoleccion de datos personales en los entrevistados: sexo y edad.

Test organoléptico.

Prueba de preferencia de las preparaciones elaboradas con leche de cabra.

Eleccion de uno de los productos elaborados con leche de cabra para

determinar el preferido.
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Prueba de satisfaccion de las preparaciones elaboradas con leche de cabra.
Se determin6 por medio de la utilizacion de una escala heddnica compuesta por tres

puntos (me gusta, ni me gusta ni me disgusta, no me gusta).

Test de aceptacion de las preparaciones elaboradas con leche de cabra. Se
establecié mediante un cuestionario con 3 preguntas cerradas (SI-NO) referidas a si
los encuestados consumieron alguna vez leche de cabra y/o preparaciones
elaboradas con ella, si les gustaria aprender a elaborar las preparaciones y si les

interesaria incorporarlas a ella y sus productos derivados a su alimentacion habitual.

5.8 Plan de analisis de datos

Presentacion de los datos obtenidos mediante tablas y graficos.
Elaboracion de una matriz de datos utilizando Microsoft Excel.
Se realiz6 un analisis estadistico descriptivo.

Para el andlisis inferencial se aplicé la prueba no paramétrica de Chi cuadrado

y de este modo se aceptaron o refutaron las hipoétesis de investigacion.
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6.1 Caracterizacion de la muestra

Los andlisis de los datos obtenidos mediante las encuestas aplicadas a los

participantes de la investigacion revelan los siguientes resultados.
A - Sexo y edad

Se entrevistaron en total cincuenta personas, cuyas edades se ubicaron entre
los 23 a 60 afios. El 72% eran de sexo femenino y el 28% de sexo masculino.

SEXO

m femenino M masculino

Gréfico N° 1: Sexo de los Participantes

Cantidad de personas
= = N N w w
o o o wu o n

(6]

L8

23-28 29-33 34-39 40-45 46-51
Edades

o

Grafico N° 2: edad de los participantes
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Media: X
_23+24+25+26+27+28+29+30+31+33+38+43+49+50+51
B 16
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(X —X)?  [1180,05

D io E S =
esvio Estandard: S N1 1c

8,86

X Edad
X Media
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S Desvio Estandard

B - Test organoléptico
Distribucién porcentual de los casos (n=50) segun:

a) color de los helados de leche de cabra: segun se observa en el grafico

n° 3 los participantes no detectaron diferencias de color entre los mismos, lo cual
supera las expectativas puesto que con una muestra de 50 personas se esperaba

alguna variacion.

100%

90%

80%

70%
S 60%
[&]
8 50%
o]
8 40%
S 30%
()
T 20%
S 10%
o
S 0%

MARRON CLARO MARRON OSCURO ROSA CLARO FUCSIA
HELADO CON CREMA HELADO CON LECHE
Color

Grafico N° 3: caracteristicas organolépticas= color
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b)- segun lo observado en el grafico N° 4, se observan las diferencias de
porcentajes segun caracteristicas organolépticas expresado en los graficos 4) ay 4)
b.

4)a
) H. DE CREMA
30
25
% 20
§ 15
':'é 10
8
5 =1
0
leve moderado intenso
Categorias
)b
H. DE LECHE

35

30

25

20

15

10

Cantidad de personas

0 [——

leve moderado intenso

Categorias

Grafico N° 4: caracteristicas organolépticas= sabor
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C)- segun lo observado en el grafico N° 5, se observan las diferencias de
porcentajes segun caracteristicas organolépticas expresado en los graficos 5) a 'y 5)
b.

5)a-
H. DE CREMA
30
25
©
C
9 20
@
o
215
o
(T
2 10
C
(o]
o
5
. Lo
leve moderado intenso
Categorias
5)b-
H. DE LECHE
40
35
@ 30
c
o
£ 25
(]
o
L2
®
< 15
=
8 10
5 -
0 [ ]
leve moderado intenso
Categorias

Grafico N° 5: caracteristicas organolépticas= olor
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d)- segun lo observado en el grafico N° 6, se observan las diferencias de porcentajes

segun caracteristicas organolépticas expresado en los graficos 6) a 'y 6) b.

6)a-
H. DE CREMA
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@ 40
c
2
2 30
(]
o
B2 20
o
1S
8 10
0
Arenosa Cremosa Dura
Categoria
6)b-
H. DE LECHE
M Arenosa MCremosa MDura
45
40
g 35
2 30
8
3 25
< 20
©
215
S 10
5 0%
0

Arenosa

Cremosa Dura

Categoria

Gréfico N° 6: caracteristicas organolépticas= textura
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C - Preferencia de los productos elaborados con leche de cabra

Los productos elaborados con leche de cabra fueron preferidos por la mayoria
de los encuestados (Grafico N° 7). Siendo los helados de frutilla con crema los que
mostraron valores mayores, con un 62% por encima de las demas preparaciones, en
segundo lugar, los helados de chocolate con crema con un 20%, seguido del helado
de los helados de chocolate sin crema con un 10% y por ultimo los helados de frutilla

sin crema con un 8%.

Porcentaje [%]
N w D (9] [e))] ~
o o o o o o

[uny
o

: i

Helado de crema sabor  Helado de crema sabor Helado de leche sabor Helado de leche sabor
frutilla chocolate frutilla chocolate
Categoria

B Muy Preferido B Preferido M Poco Preferido No Preferido

Grafico N° 7: Preferencia de los productos elaborados con leche de cabra
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D - Nivel de satisfaccion de las preparaciones con leche de cabra

Las preparaciones elaboradas artesanalmente produjeron un alto grado de

satisfaccion en casi la totalidad de los encuestados.

De esta manera se establecio, mediante los datos obtenidos, que los helados
con crema fueron los elegidos por los entrevistados con 67% (Fig. N° 8), a un 33% les
gustaron los helados de leche.

B H.concrema MH.conleche

Grafico N° 8: Nivel de satisfaccion de los helados

66

——
| —



Virginia A. Murad
NUEVAS ALTERNATIVAS EN EL USO DE LECHE DE CABRA: HELADOS ARTESANALES

E- Nivel de aceptabilidad de las preparaciones con leche de cabra

Los productos elaborados con leche de cabra fueron aceptados por la mayoria
de los encuestados. El 96% de ellos manifesté que le interesaria adquirirlos, solo un
4% contesto lo contrario (Fig. N° 9), al 80% le gustaria aprender a elaborar los
productos degustados, lo cual un 20% contesto que no le interesaria aprender a
elabora los mismos (Fig. N° 10) y el 96% recomendaria los productos degustados a
sus conocidos y tan solo el 4% dijo no recomendar ya que no eran de su agrado (Fig.
Ne 11).

=S| mNO

Gréfico N° 9: Adquisicion de productos de leche de cabra
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uS| mNO

Grafico N° 10: Aprender a elaborar los productos

uS| mNO

Gréfico N° 11: Recomendacion a conocidos sobre los productos
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F- Valoracién caldrica total (VCT)

Los resultados se obtuvieron a partir de una formula desarrollada para cada sabor,
teniendo en cuenta ingredientes y cantidades necesarias para la elaboracion de cada
producto, lo cual obtuvimos los Litros totales de cada uno de ellos. Se utilizo tablas de
composicién quimica de alimentos (ver Anexo N°4) para el calculo de Kcal totales;
luego se procedid al célculo de rendimiento por porciones, teniendo en cuenta la
capacidad de los vasitos y la cantidad de preparacion que se utilizé para realizar la

degustacion.

Helados de leche

2.100 L 2890,66 Kcal 42 vasitos 57,81 Kcal
sabor frutilla

Helados de leche
2.820 L 3836,49 Kcal 56 vasitos 76,72 Kcal
sabor chocolate

Helados de
crema 2.475 L 4467,74 Kcal 50 vasitos 89,35 Kcal

sabor frutilla

Helados de

crema 2.380 L 4322,66 Kcal 48 vasitos 86 Kcal

sabor chocolate

Tabla N° 5: Elaboracién propia. VCT y rendimiento por porcion.
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Para verificar las hipotesis que se postulan en la presente investigacion, se utiliza la

prueba de chi cuadrado para una variable:

X 2 0= (fo-fe)2/ fe

Si es x2 0 (real) es mayor a x2t (tedrico) se rechaza la hipotesis nula (Ho) y por
lo tanto se acepta la hipoétesis de investigacion (Hi); si por el contrario x2 0 es menor

X2 t, se rechaza la Hi y se acepta Ho.

Fe= frecuencia esperada. Fo= frecuencia observada

El nivel de significacion (a) elegido es de 0.05 (probabilidad del 5% de error) y
el intervalo de confianza (IC) es del 95%.

Hipotesis 1 de investigacion (Hil): las personas prefieren el helado de crema

elaborados con leche de cabra.

Hipoétesis 1 de nulidad (Ho): las personas no prefieren el helado de crema

elaborado con leche de cabra.
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Helado de
crema sabor 56 50 6 36 0,72
frutilla
Helado de
crema sabor 47 50 -3 9 0,18
chocolate
Helado de
leche sabor 37 50 -13 169 3,38
frutilla
Helado de
leche sabor 60 50 10 100 2
chocolate
Total 200 200 Chi real 6.28
obtenido

Tabla N° 6: Comprobacion de hipétesis para Hi2 (n=50)

Para la verificacién de la Hi2 se aplica la prueba de chi2 para una variable. Se
trabaja con 2 Grados de Libertad (G. L.= F-1------ G. L.= 3-1=2), con un valor de a de
0,05 (probabilidad de error) y un Intervalo de Confianza (IC) del 95%. Con estos
parametros, el valor teérico de chi2 es de 5,99. La aplicacion de la formula determina
un valor de chi2 real de 6,28. Siendo el mismo mayor al valor tedrico, se rechaza la

hipétesis de nulidad, comprobandose y aceptando la hipotesis de investigacion.

Por lo tanto, se puede afirmar con un 95% de confianza, que los productos
elaborados con leche de cabra son preferidos para la mayoria de la poblacion.
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Hipdtesis 2 de investigacion (Hil): los productos elaborados con leche de
cabra resultan muy satisfactorios.

Hipotesis 2 de nulidad (Ho): los productos elaborados con leche de cabra no
son satisfactorios.

Me gusta 105 50 55 3025 60,5

Ni me gusta ni

: 40 50 -10 20 0,4
me disgusta
No me gusta 55 50 5 25 0,5
Chi real
Total 200 200 _ 61,4
obtenido

Tabla N° 7: Comprobacion de hipétesis para Hi2 (n=50)

Para la verificacién de la Hi2 se aplica la prueba de chi2 para una variable. Se
trabaja con 2 Grados de Libertad (G. L.= F-1------ G. L.= 3-1=2), con un valor de a de
0,05 (probabilidad de error) y un Intervalo de Confianza (IC) del 95%. Con estos
pardmetros, el valor teorico de chi2 es de 55,47. La aplicacion de la férmula determina
un valor de chi2 real de 61,4. Siendo el mismo mayor al valor tedrico, se rechaza la
hipotesis de nulidad, comprobandose y aceptando la hipotesis de investigacion.

Por lo tanto, se puede afirmar con un 95% de confianza, que los productos
elaborados con leche de cabra son satisfactorios para la mayoria de la poblacion.
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Hipdtesis 3 de investigacion (Hi): Los productos elaborados con leche de cabra
son aceptados por la poblacién.

Hipotesis 3 de nulidad (Ho): Los productos elaborados con leche de cabra no

son aceptados por la poblacion.

Aceptados 136 50 86 7396 | 14792
No 14 50 .36 1296 25,92
aceptados
Total 200 Chireal | 17384
obtenid

Tabla N° 8: Comprobacién de hipétesis para Hi2 (n=50)

Para la verificacion de la Hi2 se aplica la prueba de chi2 para una variable. Se
trabaja con 2 Grados de Libertad (G. L.= F-1------ G. L.= 3-1=2), con un valor de a de
0,05 (probabilidad de error) y un Intervalo de Confianza (IC) del 95%. Con estos
pardmetros, el valor teorico de chi2 es de 55,47. La aplicacion de la formula determina
un valor de chi2 real de 173,84. Siendo el mismo mayor al valor tedrico, se rechaza la

hipotesis de nulidad, comprobandose y aceptando la hipotesis de investigacion.

Por lo tanto, se puede afirmar con un 95% de confianza, que los productos

elaborados con leche de cabra son aceptados por la mayoria de la poblacion.
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Este trabajo tuvo como objetivo elaborar productos utilizando leche de cabra
como materia prima y se estudiaron diferentes aspectos como: evaluacion sensorial,

preferencia, satisfaccion y aceptabilidad.

Se realizd una encuesta a una muestra representativa de 50 personas, quienes
probaron los diferentes sabores de helados (de crema sabor frutilla, de crema sabor
chocolate, de leche sabor frutilla y de leche sabor chocolate), de los cuales después
de haberlos degustado se les realiz6 una serie de preguntas sobre su preferencia por

el producto elaborado.

En relacién a otros estudios citados en este trabajo como Hernandez y col,
(Productos no tradicionales de la leche de cabra: helados y yogurt, 2010) podemos
decir que ambos se convierten en una alternativa atractiva de valor agregado y
nutricional, de bajo riesgo para los productores de la misma, ya que tanto el helado

como el yogurt son productos de reconocida aceptacion.

Respecto a las caracteristicas organolépticas de los helados analizados en el
presente trabajo, se pudo observar que las mismas coinciden con el trabajo realizado
por Gonzalez, (Elaboracion de heladitos tradicionales a base de leche de cabra, 2015).

Para evaluar estas caracteristicas, se emple6 un test organoléptico

En el presente estudio, se determind que los sabores preferidos por las
personas encuestadas fueron de crema sabor frutilla y de crema sabor chocolate.
Estas personas declararon que, aunque estos fueron los mejores sabores, en realidad
los 4 tipos de variedades de sabores que se les ofrecid a probar eran buenos y

aceptables.

De la misma manera, este estudio permiti6 determinar que los helados de

crema son mejor aceptados en comparacion con los helados de leche.

En lo que respecta a la aceptabilidad de los productos, la mayoria de los
participantes manifiesta que son aceptados porque: le interesaria adquirirlos, le
gustaria aprender a elaborarlos y los recomendaria a sus conocidos.

Estos datos se apoyan en la contribucion de Anzaldua-Morales (1994), quién
sostiene la aceptacion o deseo de una persona de adquirir un producto no solo
depende de la impresion agradable o desagradable que el juez reciba al probar un

alimento sino también de aspectos culturales que lo caractericen.
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Conclusion

LECHE DE CABRA...

“UNA ALTERNATIVA SALUDABLE"
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Podemos concluir diciendo en primer lugar, que la leche caprina es un alimento

de alto valor nutricional y funcional de impacto positivo para la salud.

- Puede ser incorporado facilmente en la dieta del consumidor, tal cual lo es la

leche de vaca.

En cuanto a los resultados obtenidos, se puede destacar:

o Los helados de crema sabor frutilla se identificaron por los encuestados
con color rosa claro, sabor leve, olor moderado y textura cremosa.

o En cuanto a los helados de leche sabor frutilla, la mayoria de los
participantes coincidieron con color fucsia, sabor intenso, olor intenso y textura
arenosa.

o En relacion con los helados de crema sabor chocolate, alrededor de la
mitad de os casos registro color marrén claro, sabor suave, olor moderado y textura
cremosa.

. Respecto a los helados de leche sabor chocolate, la mitad de la
poblacién en estudio, le atribuyo color marrdn oscuro, sabor intenso, olor intenso y
textura arenosa.

o Las diferentes preparaciones mostraron un importante grado de
aceptacion y nivel de satisfaccion.

. El helado de crema sabor frutilla resultdé ser el preferido por los
participantes, sobre el helado de crema sabor chocolate y los helados de leche sabor
de frutilla y chocolate.

. Los encuestados demostraron interés por adquirir los productos
degustados y por elaborar en sus hogares, asi como también indicaron que se los
recomendarian a sus conocidos.

e Esta investigacion representa un punto de partida para la difusion del
consumo de leche de cabra y la elaboracién de productos en base a la
misma, como parte de una dieta saludable, a través de la educacion
nutricional en todos los ambitos, especialmente por parte de los

profesionales de la nutricion.
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Proyecciones

Luego de haber finalizado este trabajo de investigacion, observando los
resultados obtenidos que evidencian la necesidad de obtener informacioén sobre los
beneficios que aporta la leche de cabra y la importancia que tienen para tratar ciertas
patologias proveniente de fuentes idoneas en la materia, considero relevante la
inclusién de la figura del Licenciado en Nutricion, para lo cual propongo:

e Difundir los resultados obtenidos en la presente investigacion con el fin de
incrementar la produccion, comercializacion y consumo de la leche de cabra
y sus productos derivados.
e Informar al Lic. en Nutricion sobre los beneficios de este producto en
patologias como alergias e intolerancias a las proteinas de leche de vacay
a la lactosa, la importancia de incluir a la leche de cabra y a sus
preparaciones en planes alimentarios.
¢ Incentivar a la poblacién a la elaboracion artesanal de productos
con leche de cabra, como helados de crema sabor frutilla, ya que fue el
preferido por la poblacién. Considerando a los helados de crema los mas

aceptados por el grupo de estudio.
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Anexo N° 1: Consentimiento informado Notificacion

Notificacion
El presente trabajo de Tesis de Licenciatura titulado “Nuevas alternativas en el
uso de leche de cabra: produccion de helados artesanales. Evaluacién sensorial”, sera
elaborada por la Srta. Virginia Murad, estudiante de la Licenciatura en Nutricion de la

Facultad de Ciencias de la Salud en la UNSTA, como requisito para concluir su

carrera. Los objetivos de este trabajo son:

Modificar alimentos tradicionales incorporando leche de cabra como materia

prima.

Describir el grado de aceptacién, preferencia y satisfaccion de los diferentes

productos elaborados con leche de cabra.

Determinar el porcentaje de calorias que cubren las porciones de los productos

elaborados con leche de cabra en base a una dieta de 2000kcal.

La participacidn en este trabajo de investigacion es estrictamente voluntaria. La
informacion proporcionada sera confidencial y no se usara para ningun propdsito fuera

de este trabajo.

En caso de tener duda al respecto, puede hacer la consulta que sea necesaria
para completar su informacion. Si algunas de las preguntas del cuestionario le resultan
incomodas o inconvenientes, tiene el derecho de hacérselo saber a la Srta. o
directamente negarse a responder.

Desde ya se agradece su participacion.

Cordialmente.

Virginia A. Murad




Virginia A. Murad
NUEVAS ALTERNATIVAS EN EL USO DE LECHE DE CABRA: HELADOS ARTESANALES

Aceptacion

Doy mi consentimiento para participar en el presente trabajo de investigacion
que estudia el grado de aceptabilidad, satisfaccion, preferencia y valoracion nutricional
de los productos elaborados a base de leche de cabra.

Manifiesto haber sido informado/a sobre el estudio y sus objetivos. Comprendo

el compromiso que asumo y lo acepto expresamente.

Acepto responder fehacientemente a las preguntas referidas a la leche de
cabra, y a los productos elaborados con la misma, su grado de aceptabilidad,
satisfaccion, preferencia y caracteristicas organolépticas.

Asi, también, acepto participar en pruebas de degustacion de los productos
elaborados con leche de cabra: helado de crema sabor frutilla, helado de crema sabor

chocolate, helado de leche sabor frutilla y helado de leche sabor frutilla.

Estoy de acuerdo sobre la confidencialidad de mis datos. Por ultimo, afirmo

gue he sido debidamente informado por la responsable de esta investigacion.

Nombre y Apellido del participante:

Firma:

Nombre del investigador:
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Anexo N°2: Evaluacion sensorial y Test organoléptico: productos elaborados

con leche de cabra

Test para medir preferencia, satisfaccion y aceptabilidad de productos
elaborados con leche de cabra. La finalidad es exponer los resultados en una tesina,
de la carrera Licenciatura en Nutricion, de la Universidad del Norte Santo Tomas de

Aquino.

Datos personales:

Edad: ..................

Sexo. F [ | M | |

Test organoléptico

Marque con una cruz la caracteristica organoléptica que corresponda, segun

Su percepcion.

Color

rosa

fucsia

Marrén

claro

Marrén

oscuro

Sabor




Virginia A. Murad
NUEVAS ALTERNATIVAS EN EL USO DE LECHE DE CABRA: HELADOS ARTESANALES

Leve

Moderado

Intenso

Olor

Leve

Moderado

Intenso

Textura

arenosa

cremosa

dura

Tabla N° 9: test organoléptico
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Prueba de Preferencia

Por favor, indique con una cruz (X) cual de los productos prefiere

Tabla N° 10: prueba de preferencia

Helado de
crema
sabor

frutilla

Helado de
crema
sabor

chocolate

Helado de
leche sabor

frutilla

Helado de
leche sabor

chocolate

Total
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Prueba de Satisfaccion

Por favor, luego de haber degustado los productos indique con una cruz (X) la

respuesta correcta.

Helado de c/icrema
frutilla ol
Helado de c/crema
chocolate
c/leche

Tabla N° 11: prueba de satisfaccion

Aceptacién de los productos elaborados a base de leche de cabra

Por favor, marque con una cruz (X) la opcién que corresponda.

1- ¢De encontrarse en el mercado, Ud. adquiriria los productos degustados
anteriormente? SI 1 NO []

2- ¢ Le gustaria aprender a elaborar estos productos en su hogar? Si[_JNO [ ]

3- ¢Recomendaria estos productos a sus conocidos o0 amigo? Si[_] NO []
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Anexo N° 3: Matriz de datos

90
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2 1 2 1 1 2 3 1 2 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 3 3 1 1 1
3 1 2 1 1 2 3 1 2 2 4 3 3 1 1 3 3 1 2 2 1 2 1 1 1 1
4 1 2 1 2 2 3 1 2 2 4 3 3 1 1 3 3 1 2 1 1 2 2 1 2 1
5 2 2 1 2 2 3 1 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 2 2 1 1 1
6 2 2 1 2 2 3 1 3 2 4 g g 1 1 3 3 1 1 1 2 3 3 1 2 1
7 1 2 1 2 2 3 1 3 2 4 g g 1 1 3 3 1 1 1 2 3 3 1 2 1
8 2 2 2 2 2 3 1 3 2 4 g g 1 1 3 3 1 1 1 1 2 2 1 1 1
9 1 2 2 2 2 3 2 3 2 4 g g 1 1 3 3 1 1 1 2 3 3 1 2 1
10 1 2 2 2 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 2 3 3 1 1 1
11 2 2 2 3 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 2 3 3 1 2 2 1 2
12 1 2 2 3 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 2 2 1 1 1
13 1 2 2 3 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 2 2 2 1 1
14 1 2 2 3 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 3 3 1 1 1
15 2 2 2 3 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 2 3 3 1 1 1 2 1
16 2 2 2 3 2 3 2 3 2 4 3 3 1 1 3 3 1 1 1 1 2 3 1 1 1
17 2 2 2 3 2 3 2 3 2 4 S S 1 1 3 3 1 2 2 2 1 1 1 2 1
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19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 2 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4

——
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43

44

45

46

47

48

49

50

2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4
2 3 3 3 2 4

——
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Anexo N° 4: Tablas de composicién quimica de alimentos
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