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Formulacién de un helado funcional a base de pulpa de sapote
(Quararibea Cordata) y aguaymanto (Physalis Peruviana)

Development of a functional ice cream based on sapote pulp (Quararibea
Cordata) and aguaymanto (Physalis Peruana).

Brayan Merjildo Yantas'; Frans Beiton Deza Quispe?; Silvia Pilco-Quesada3

1 Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias, Facultad de Ingenieria y Arquitectura,
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Resumen

La biodiversidad del Peru es amplia en cuanto a plantas y frutos exéticos, no
obstante, no todos poseen un impacto comercial. En los ultimos afios existe en
el pais una tendencia que procura revalorizar los frutos nativos promoviendo la
oferta de productos y subproductos al mercado internacional. Sin embargo, el
consumo de frutos poco conocidos es reducido en consecuencia, su distribucién
y transformacién a subproductos es escasa. Por este motivo, el presente estudio
propuso formular un helado funcional y aceptable sensorialmente a base de
ambos frutos. Fueron evaluadas las propiedades fisicoquimicas (pH, acidez,
sélidos solubles y colorimetria) y funcionales (contenido de carotenoides,
compuestos fendlicos, acido ascorbico y capacidad antioxidante). Asimismo, se
evaluo la aceptabilidad general y por atributos. La composicién funcional de las
pulpas presenté diferencias, donde la pulpa de zapote tuvo un mayor contenido
de carotenoides (9553,54 pg.100g), compuestos fendlicos (115,86
mgGAE.100mL) y mayor capacidad antioxidante (127307,40 yM Trolox.100g).
El contenido de zapote en las formulaciones proporcioné mayor contenido de
carotenoides y compuestos fendlicos, en consecuencia, tuvieron mayor actividad
antioxidante y colores con tendencia al naranja. Los atributos sensoriales que
influyeron en la aceptabilidad fueron el bajo dulzor y acidez alta. La cuantificacion
de los compuestos funcionales en las formulaciones respaldaria su clasificacion

como Food with Function Claims (FFC).
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