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RESUMEN 

El objetivo del presente estudio fue, identificar la aceptabilidad sensorial de un 

helado formulado con un porcentaje de aceite de oliva extra virgen (AOEV) en 

reemplazo de la crema de leche. Se desarrollaron tres formulaciones del helado, 

donde T1: 0.8%, T2: 1.0%, T3: 1.2%, representan los tratamientos con 

porcentajes de AOEV, elaborados con leche proveniente del hato bovino de la 

institución. Se evaluó el contenido de grasa total y sólidos totales en el helado 

para compararlo con la norma INEN 706:2013. La evaluación sensorial se llevó 

a cabo mediante una ficha afectiva por preferencia en escala hedónica con cinco 

criterios y 50 catadores no entrenados. Los datos obtenidos se analizaron 

mediante la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis. Se evidenció que tanto en 

el atributo sabor y olor se tuvo mayor aceptación por el T1 (0.8% de AOEV), 

mientras que color y textura no presentaron diferencias, encontrándose en la 

categoría 4 “me gusta moderadamente”, por lo cual se concluye que la menor 

adición de AOEV tuvo mayor aceptación sensorial.  
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INTRODUCCIÓN 

Todo helado es ideal, por su sabor agradable y con buenas características 

sensoriales y al poseer una textura suave y homogénea las propiedades de 

fusión deberán ser las favorables junto a un color adecuado (Szollosy, 2015), se 

lo obtiene a partir de una emulsión (aceite en agua) de grasa y proteínas, con 

adición de otros ingredientes y aditivos permitidos en los códigos normativos 

vigentes (NTE INEN 706:2013), su sistema coloidal complejo está formado por 

células de aire, cristales de hielo y glóbulos de grasa dispersos (Posada et al, 

2012).  

Sus principales ingredientes están en los derivados de la leche y productos 

lácteos frescos, concentrados, deshidratados, fermentados, grasas y aceites 

vegetales, además edulcorantes permitidos que se clasifican de acuerdo a los 

constituyentes empleados en su elaboración (Ruíz, 2017), por lo tanto, el 

edulcorante proporciona sabor dulce, mientras que, el estabilizador es utilizado 

para mejorar las propiedades de fusión y de almacenamiento (Banegas y Varela, 

2014). 

Por otro lado, existen procesos que influyen en la textura y la aceptabilidad del 

helado, siendo las grasas las que favorecen las propiedades sensoriales (Abrate, 

2017). Es saludable al reducir la presencia de ácidos grasos saturados que están 

en la crema de leche por los monoinsaturados que se encuentran en el aceite de 

oliva extra-virgen (AOEV) (70-80 g/100 g), lo cual representa un valor muy 

superior al de otros aceites vegetales (Niklas et al., 2004 como se cita Aroca, 

2011), que lo convierte en un producto nutracéutico por la presencia de vitamina 

E y fenoles (Rózanska et al., 2020).  

Granitto (2020) sostiene, que es posible utilizar grasa de origen vegetal como 

sustituto de grasas en helados, sin modificar significativamente el sabor original, 

y se aprovechan los beneficios del aceite para la salud (Sacchi et al., 2019),  

además, la aceptabilidad de los consumidores es altamente definida por la 

textura y el sabor (Posada et al, 2012), por ello, el objetivo de la investigación 

fue, identificar la aceptabilidad sensorial de un helado formulado con un 

porcentaje de aceite de oliva extra-virgen en reemplazo de la crema de leche. 



MATERIALES Y MÉTODOS 

El helado formulado con la adición de aceite de oliva, se desarrolló en los talleres 

de procesos lácteos y los análisis sensoriales se los realizó con catadores no 

entrenados, en la carrera de Agroindustria de la Escuela Superior Politécnica 

Agropecuaria de Manabí Manuel Félix López, ubicada en el campus politécnico, 

sitio “El Limón”, cantón Bolívar de la provincia de Manabí-Ecuador. 

Elaboración del helado:  

La investigación inició con la recepción de la leche (15 L) proveniente del hato 

bovino de la ESPAM MFL, para la elaboración del helado. Se realizó el control 

de calidad de la leche proveniente del hato bovino de la ESPAM MFL, con 

promedios de 2.94% en grasa (Lactoscan), 0.2% de acidez, 6.54 en pH y 1.029 

(g/ml) de densidad. Se lo ubicó en el pastomaster marca carpigiani, previamente 

esterilizado, una vez que la leche alcanzó una temperatura de 55°C, se adicionó 

1.66kg de leche en polvo con los 1.25kg de dextrosa, a los 60°C 2.5kg de azúcar 

y 0.08kg de estabilizante (CMC); y a los 65°C se agregó la crema de leche y el 

aceite vegetal (oliva extra-virgen) de acuerdo a cada tratamiento, que 

corresponde al 0.8%, 1% y 1.2%, de adición de aceite de oliva extra virgen (tabla 

1).  

Tabla 1. Detalle de la formulación para elaboración de helado con aceite de oliva 

extra virgen (AOEV) a partir de 15 L de leche de vaca.  

 

Insumos 

T1  

(0.8% AOEV) 

T2 

 (1% AOEV) 

T3  

(1.2% AOEV) 

Leche 63.52% 63.52% 63.52% 

Leche en polvo 7.84% 7.84% 7.84% 

azúcar 11.76% 11.76% 11.76% 

dextrosa 5.88% 5.88% 5.88% 

Crema de leche 9.20% 9.00% 8.80%  

Aceite de oliva extra-

virgen 

0.80% 1.00% 1.20% 

Estabilizante (CMC) 1.00% 1.00% 1.00% 



Total 100.00% 100.00% 100.00% 

La maduración se realizó en el mismo pasteurizador donde se reduce 

rápidamente a 4ºC manteniendo la mezcla fría mediante agitación lenta, dejando 

en reposo por 24 horas con la finalidad de que se hidraten algunos ingredientes 

(crema de leche, aceite vegetal y el estabilizante (CMC)). Luego se agregó el 

saborizante (vainilla), llevando la mezcla a la mantecadora Labatronic, modelo: 

carpigiani por 45 minutos, donde alcanzó una temperatura (alrededor de -7ºC), 

pasando del estado líquido a estado semisólido. Se envasó en recipientes de 

poliestireno que fueron llevados al congelador (-22°C), previa rotulación. En lo 

posterior, se analizó el contenido de grasa total y sólidos totales. 

Evaluación sensorial: Para la evaluación de las características sensoriales del 

helado cremoso con sustitución de AOEV se escogió un panel de degustación 

de 50 personas no entrenadas, aplicando una ficha afectiva por preferencia en 

escala hedónica 1 a 5 puntos, para los atributos: color, olor, textura, sabor, 

aplicando una escala descendente de:  5 que corresponde a “me gusta mucho” 

y 1 “me disgusta mucho” (tabla 2). La evaluación se desarrolló en el aula de 10 

de la carrera de Agroindustria, donde se les brindó el helado en vasos de 

plásticos previamente codificados y la respectiva hoja para que realicen la 

evaluación, conforme a las indicaciones brindadas en ese momento.  

Tabla 2. Atributos evaluados en el helado con AOEV en cada tratamiento 

Puntaje Categoría 

Atributos 

Color Olor Textura Sabor 

5 Me gusta mucho     

4 Me gusta moderadamente     

3 No me gusta ni me disgusta     

2 Me disgusta moderadamente     

1 Me disgusta mucho     

Fuente: Muñoz et al. (2019) 



Análisis estadístico: Los datos obtenidos fueron ingresados al programa 

estadístico IBM SPSS utilizando la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis. 

RESULTADO Y DISCUSIÓN 

El helado formulado con la adición de AOEV en reemplazo de la crema de leche, 

cumplió con el mínimo establecido en la norma INEN 706 (2013), tanto en el 

contenido de grasa total, donde supera el mínimo (6%) de la norma y el 30% en 

sólidos totales, lo cual demuestra que la adición del aceite no afecta la calidad 

del producto, indistintamente del porcentaje añadido (gráfico). 

 

Gráfico 1. Composición físico química del helado con aceite de oliva extra virgen 

Los resultados de la evaluación sensorial, sometidos a la prueba no paramétrica 

Kruskal-Wallis, demuestran que el olor y sabor presentaron diferencias 

estadísticas (p<0.05), mientras que color y textura, retienen hipótesis nula, 

encontrándose en la categoría 4 “me gusta moderadamente”.  
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Tabla 3. Resumen de prueba de hipótesis 

  Hipótesis nula Test Sig. Decisión 

1 

La distribución de color es la 

misma entre las categorías de 

tratamientos 

prueba de 

Kruskal-Wallis de 

muestras 

independientes 

,225 

Retener 

la 

hipótesis 

nula 

2 

La distribución de olor es la 

misma entre las categorías de 

tratamientos 

prueba de 

Kruskal-Wallis de 

muestras 

independientes 

,000 

Rechazar 

la 

hipótesis 

nula 

3 

La distribución de textura es la 

misma entre las categorías de 

tratamientos 

prueba de 

Kruskal-Wallis de 

muestras 

independientes 

,597 

Retener 

la 

hipótesis 

nula 

4 

La distribución de sabor es la 

misma entre las categorías de 

tratamientos 

prueba de 

Kruskal-Wallis de 

muestras 

independientes 

,000 

Rechazar 

la 

hipótesis 

nula 

Se muestran las significancias asintóticas. El nivel de significancia es 0,05. 

 

En el gráfico 2, muestra el atributo sabor del helado con AOEV, donde se observa 

las cajas y bigotes, notándose que el T1 (0.8% de AOEV), con menor porcentaje 

de aceite de oliva, presenta una caja más angosta, con un rango comprendido 

entre 4 (me gusta moderadamente ) a 5 (me gusta mucho) y una media de 4.5 

demostrándose que alcanzó mayor aceptación por los catadores no entrenos; no 

obstante, el T3 (1.2% de AOEV), que también alcanzó la categoría 5, su rango 

inferior corresponde a la categoría “no me gusta ni me disgusta”, es decir, existe 

una mayor la dispersión de los datos. 

 



 

Gráfico 2. Cajas y bigotes del atributo sabor en el helado con aceite de oliva extra 

virgen (T1: 0.8%, T2:1%, T3:1.2%) 

 

De forma similar se comportó el atributo olor (gráfico 3), denotando, que existe 

una mayor aceptación por el T1 (0.8% de AOEV), puesto que la media está en 

la categoría “me gusta mucho”. 

 

 

Gráfico 3. Cajas y bigotes del atributo olor en el helado con aceite de oliva extra 

virgen (T1: 0.8%, T2:1%, T3:1.2%) 

 

Es evidente que el tratamiento 1, con menor porcentaje de aceite, alcanzó mayor 

aceptación en estos dos atributos (sabor y olor), mientras que color y textura, los 

catadores no encontraron diferencias, lo cual concuerda con Szollosy (2015), 

quien sostiene, que entre más grasa obtenga el helado, tiende a ser más 

agradable y cremoso, por lo tanto, al disminuir el contenido de grasa saturada 

también disminuye la aceptabilidad del producto. 



 

Por otro lado, Rodríguez et al. (2019), lograron resultados sensoriales 

favorables, con el reemplazo de la grasa vegetal saturada por inulina; además, 

Vila (2016), indica que la materia grasa animal y vegetal favorecen las cualidades 

sensoriales del helado e inciden en su punto de fusión y sabor del helado, 

dependiendo del tipo y porcentaje, la diferencia de la estructura química de la 

grasa, en cuanto más larga su cadena de ácidos grasos y mayor saturación, más 

sólido será el producto a temperatura ambiente; de igual forma Pottí, (2019) 

indica, que el punto de fusión está estrechamente ligado a la percepción 

cremosa, cuanto más alto, más cremoso se percibe. 

 

CONCLUSIONES 

Todas las formulaciones del helado superaron el mínimo requerido por la norma 

INEN 706:2013 en el contenido de grasa total y sólidos totales.  

La mayor aceptación sensorial con catadores no entrenados, la alcanzó el helado 

donde se aplicó el 0.8% aceite de oliva extra virgen en reemplazo de la crema 

de leche por aceite de oliva extra virgen, especialmente en los atributos de sabor 

y olor. 
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