UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER

WIE BIBLIOTECA EDUARDO COTE LAMUS
ﬁva.\m RESUMEN — TESIS DE GRADO
Autor: ROLANDO CARDENAS SANCHEZ
Facultad: CIENCIAS AGRARIAS Y DEL AMBIENTE
Plan de Estudios: INGENIERIA DE PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
Director: PABLO RAFAEL MORA DIAZ
Titulo de la Tesis: IMPLEMENTACION DE LA LINEA DE PRODUCCION DE HELADOS DE

FRUTAS EN LA EMPRESA PRODAVEN C.A. DEL MUNICIPIO TOVAR, ESTADO MERIDA,

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

RESUMEN

La elaboracion de pulpa de fruta produce alrededor del 5% de pérdida de
materia prima, por ello el aprovechamiento del subproducto del proceso de
refinado para la elaboracion de helados de fruta al agua, a los cuales la
adiccion de emulsificantes y estabilizantes compuestos buscara el equilibrio y
balance en las caracteristicas de color, sabor, y textura. Ademas este
producto permitird determinar como del azucar invertido mejora la textura y
evita la cristalizacion de la mezcla.
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