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O B J E T I V O 

El conocimlento coda vez mfis extenso de la transmisi6n de 
enfermedades a través de los alimentos, ha determinado en el 'm~ito inter 
nacional el que un númer•J de pn1ses cada vez mayor, consideré la necesi:: 
dad de s01'1eter los producLos nlimenticlos n ciertas pruebas o estudios 
encaMinados a evaluar su inocuidad y su calidad. 

~or lo tanto existe la necesidad.de disponer de técnicas­
para los ex~menes flsicoqufmlcos de los alimentos que estén reconocidos -
mundialmente, a fin de garantizar que los alimentos cumplan estfindares o­
norm3s de calidad prcvia~cnte establecidas. 

El helado es conocldo desde hace mucho tlempo y debido a• 
la gran aceptabilidad que l1a tenido, actualmente se produce en cantidades 
enormes. 

El presente trabajo tiene como objetivo un estudio cómpa­
rativo de la establll<lad de diferentes muestras de helados para observar­
su co1'1poslci6n y coractcr~stlcas, derermillando as1. la calidad de los he -
la1os que se consu~en en Qner~taro. 

Se deqcriben brevemente diferentes aspectos de los hela -
dos tales como : proceso de elaboracinn, composlci6n, funciones de cada • 
uno de los ingredientes, diferentes antillsis a que se sometieron las '11Ue.§. 
tras, etc. 

En cuanto a los métodos que se usan para determinar la C.!!, 
lidad sanitaria de los productos lficteos congelados tales como el helado, 
son similares tanto en su aplicaci6n como en sus liml~aciones, a aquellas 
que se usan para determinar la calidad sanitaria de la leche liquida y la 
crema. 
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A) DEl"INICION. 

El helado es un alimento l~cteo congelado, elaborado con• 
la mezcla de productvs ltlcteos, de tal form.l que dé el porcentaje desea-­
do de grasa, s6lldos no grasos, juntamente con el az6car, sabor, color, • 
estabilizador y e!Tl\llslonantes 

La ml'zcla puede llevar huevos 6 no, así como fruta fresca 
o conservada. La ~czcla se elabora pasteuriz~ndola, enfri~ndola, para in• 
corporar aire y asegurar una consistencia uniforme y posteriormente se e.!!. 
frí.a. 

B) GSNER.ALIDADCS. 

El helnd.J tal comn lo conocemos, es el resultado de una~ 
voluci6n de ;nuchos sl"los. Se le atribuye al emperador ro;pano Ner6n ha1:Jer 
tenido la idl'a, cuando sus esclavos llevaha1 corriend.J nieve en cestas a­
su c.Jrte <les<lP las cimas de las montanas, la endulzaban con miel y le da­
ban sabor con jugos y pJlpas da frutos. M5s tarde se dcscuhri6 que se po­
<llan con?elar bebidas y ju~os <l~ frutn al ruPnearlas dentro de una vas1Ja• 
cuyo c~te~io: se ~nfria~a ncdia1tc u1a mPzcla de sal y hielo. Estos pro -
duetos con;¡,ela•J>s se pnrt•ctan 'llucho a nut>.itras nieve::; de agua actuale>s. 
Paulatina~ante se empe¿6 a ana<lirles pcque~as ca'1tidadcs de crema y leche 
éstos productos lban adquiriPndo ~hs semPja•1za al helado da crema actual. 

A principios del siglo XX, en EstadJs Unidos las f~~ricas 
de helados utiliza~a1 todovfa congelad•>res a baRe de hielo y sal. Actual· 
:ne:i!:e se emplean con:;C'la-:11:-l'S co.1t1m.1os de ..:tlinrlros mCiltiples, los cua -
les producen más de l101JO ltlnH por hora de helado congelado uniformenen-
::e. 

Al helado :ia le ha llamado : El gra• postre Nortea~erica­
no, debe Sll var i cda<l y p'.lpul 3t 1dncl .:i los numP ro.<11s ma ter la lea a¡i;radab les­
q·ie pueden usarse en su fahricac!~n p.1ra rlnrle>s sa'>or. 

El consumo •per ctipita• rle algu'10S paises dcmues<:ra que -
~!;:!x ico se encue·1t ra entre uq·1c 11 :rn q•.1e no toman he lados, probablemente 
debí.do nl déficit de leche q•tc ~.· rienc ar.tual~cute, ya que los ingredie,!!. 
tes principales del helado, la ¡¡rasa de leche es el .n~::i costoso, de mane-
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ra que, cuanto ma¡or sea el contenido de grasa, m&s•caro serft el prcducto. 

Actualmente algunos helados se 1•stán farricando a base 
de grasa vegetal en lugar de grasa de leche, ya que Ja grRRn VPgctal es -
m5s barata, por ¡., tnnlu esto representa un ah•ni·o en el cc'sto de la fa -
bricaci6n. Pero estos productos en algunos estadoR son ilegales. En dond~ 
son legales, la ley federal exige que sean id~nlif!cados caw1 lmitaci6n -
de helado suave, si entran al comercio intereslalal. Esto vfi con el fin -
de proteger los intereses de la industria leche1a y eliminnr alguna posi­
bilidad de engano intencional. 

A la cabeza de loe paises consumidores de helado en el 
mundo se til!nen 

Estados Unidos 
Australia 
Suecia 
Israel 
Chile 
El Salvador 
Rep6~lica Dominicana 
M!?:><ico 

No. de litros per c&pita ( anuales ) 

14.3 
12.0 
8.1 
3.7 
l. l 
0.4 
0.3 
Q.06 

El valor nutritivo de un heln,Jo p·1<·<le <lc<luc!rse de la 
clase y cantidad clC' sus ingred!C'ntes U'1ctens. El hcla•lo de huC'na calidad­
constituyC' una fuente de nutriC'lcmcntos líicte11s de buC'n s.:Jhor e indudahle 
atracci6n. A contimrncllin tenemos uno tuhln la cual n•1s <lcmuPstra que una 
porci6n individunl ( 160 gramos ) de helado de h'1ena calidad pr0porc iona­
aproximada~ente : 

Calorías 200 
Proteínas 3. <) gr::im•JS 
Cnlcio 0.31 gr11l't11S 

F6sforo o. 104 grntm.'S 
Fierro 0.14 mil ip.n1mos 
Vilmnina A 548 u. J. 
Tinmina ( B, ) 0.0'3"l mllip,ramos 
Riboílavina ( B, 0.236 miligramos 
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E&tructura ffaica del hclA<lo .• Es conveniente estudiar la 
estructura ftsica del helado, ya que cualquit-r cambl.o en la misma puede 
ser causa de verius defcctoa comunes en este producto. 

El helado es una esp~n11 en la que se encuentren celdas de• 
ai n· que '1>nllt 1 tu·•" <'l 11·1 .. 1tnt'• ,¡,, v1•lu•1cn, ••fll!! llU"lc-nto hnce que el v,·,Ju­
oe•1 d<.>l ~·n>.:hic u• cor¡;,. lodo sea apr-»dm11c.la'llcntc lo doble de lo r..e:i:cls Clt lgl 

r.a1. 

"En lo ~spu'!lll con¡-<.'1111.la o('] h!'lsdo, las pe>l1cul1>s <l<> rc•~clB 
rnccan lDs ct·ld11F th• nir1·. U'S ¡:lf•hulor. rlc ¡!rni:o cstfin d1bp<>rSPS <ll't'tr" 
i!,·ntr-' <le lBf· pcHc¡¡las o n1pns dt ri•7cla Los cr!i.tiilc11 d(' hielo co.1r,ele­
c'. u1-1 i{11 ('ftf.r. <!Pntro ¡J .. !AF r .. ttt.t•ln<. Durante t'l ol·~SC"t'•'ª""l<'lltCl e 1:.c•tli 
c.:i "uc e1 h1·l.:i1!" $< !'n,•c Jrt'<·, !11~ <'!'l'll~~~' l'\l"•.!••'1 !"OC<'f<'rSt'. ar:. -l•h }l!i; I',.: 
ncq}¡ir dc\iilitadAS pUt•t1 f'n \lr•rru"',:.,.lt'Sl', prn•'•'CIJndo p{•r<l!dA de• \'Olll"'"'" ien -

•: ! 'lódv. E~ t,1 r11• d1• o ltn111ar un niv.•l f'XCcsivo si el contenido di.' s6li -
C11:-. t.1'$ b;i )·'• y rl.·prt 'lt'r't .. 1 U"l -;::rnve drlt 1 ct,). 
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En esta focomicrografla de la estructura interna det hela­
do podemos apreciar mejor los detalles. La~ lireas blancas ( señaladas con­
una b ) son las celdas de airC>. Todo el resto consiste en peliculas de me~ 
cla congelada alre<lcdur de las celdas de aire. Dentro de las pellculas hay 
cri,;tales de hiel", gl6i'ulns de ¡;rnsa solidificados, azfacarC>s, sales, pro­
te1nas y otros C<'mporwnlrs de la ha~e. Si los cristales de hielo ( señala-
1.h'S con una a ) se hnt'en clc'mll s 1 ado graneles, 1 o cua 1 ocurre cuando hay va -
riQciones en la lumperntura de almacenamiento permitiendo el deshielo y la 
recongelacil'>n reprticln clel ht'lndo, ndqulril'n<lo una textura aspera, llenfm­
dose por lo Lant" de Lrocito:'l de> hielo. Si hay demasiada lactosa debido a­
un exceso de 9;'11 lclos de ll'cl•t· y si (•sta lactotia se separa en forma de cri.!!, 
tales, el helndn. adquiere una textura .'.JrPnosa. Ademtis del derrumba'lliento -
de la espu•na y ele la p(,rdida dpl aumPnto dC'l vol"l.lmen que ocurre en las f6.!, 
m·.ilas con un contenido de s6lidos demasiado bajo, puede haber encogimiento 
excesivo dc>bido al d<'rretimlcnto pRrcial cAusado por una temperatura de al 
maccnamicnto dPmasiado alta, Tambifin puede l1aber encogimll'nto debido a la­
coMprcsi~n mcc&nica que til'ne lugar cuando se sacan bolas de los cilindros 
o cartones para hacer bnrqulllos. 

C) TIPOS DE llEI..AOOS. 

La cnm~inaci6n de los ingredientes para la elaboraci~n de 
helados puede variar en cuanto : al tlpo de grasa, al contenido total de• 
s6lidos, etc., de acuerdo con las necesidades del mercado; ademtis se puc -
den for'Ilular mezclas ele composicH'm seleccionada, a base de diversas com -
binaciones dC' los lngred lentes. 

DPhldo a la gran variedad que se tiene de helados, la pri.!!, 
cipal clasificacl6n se hace de acuerdo al tipo de grasa que se emplea para 
la elaboraci6n de los helados, asl se tiPnen : 

1) HELADOS DE GRJ\SA BUTIRTCA. 

Estos se definen como los alimentos congelados que se ob -
cie~en de la ~Pzcla da los slgulcntes Ingredientes : Leche y sus deriva 
dos ( pl1steurizad"s ), tales comn crema de leche, mantequilla, suero del~ 
che y otros; edulc"lrantes permitidos comn sncarosa, dextrosa, azúcar inver 
ciclo, miel de abeja, melaza, jarabe de malta, lactosa y otros; estabiliza:;' 
dores y emulsificantes dentro de los limites permitidos. 

7 



A esto puede odicionlirsele : fr11tos o jugos de frufas, ma­
duras, frescos, congeladas, concentrados, desecadas; chocolate, cocoa, ex­
tracto de caf6, caf& soluble, saborizantes naturales o artificiales en los 
limites permitidos. 

Estos o su vez tienen otra closificaci6n que a continua 

ci6n se menciona : 

o) !~lados de leche de sabores o de frutas. 
b) Helados de crema de leche de sabores o de frutas. 
c) Sorbete de leche de sabores o de frutas. 

2) llELAD05 DE GRJ\SA VEGETAL. 

Se definen como los alimentos C<'ll)~''latl,1s, quE' Se> ohtienen­
con la mezcla de los siguientes ingre>dlentcs : ~rnsns y/o aceites vegeta-­
les comestibles, leche y sus derivados ( paste>urizatlos ) tales como : le -
che en polvo, entera o descrcmuda, suero de leche y otros; ed11lcoran':es 
p~rmitidos como Hncorosa, d(•xtrosa, az(1car inverlido, mie>l de ahe ja. "llela­
za, jarabe de malta, lactoJa y otros azúcarc>s; 1•stahilizad0r<>S y emulsifi­
cantes en los límltes permitidos. 

Estos al igual que los anteriore>A tienen ocra clasifica 

ci6n que es la siguiente 

a) lle lado dr graso ver,eta l de sahon• s y C<>n frutas. 
b) Helado de crcmn vegetal de sab0res y con frutas. 
c) Imitaci6n sorbete de sabores y con f1utas. 
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A) COMPOSICION Y CARACTERISTICAS, 

La composici6n de los heladcis es muy variable. En la :nayo­
rla de los estados se tienen normas legales que esp~ci[ican los porcenta -
jes mlnimos de groso y s61idos no grosos y en mu:;hos casos el ml.nimo de s~ 
lidos alimenticios 6 de s6li<los totales por r,sl6n. 

Lns productos que se empleon pnra la elshoraci6n del hela­
do, pueden dividirse en 2 grupos : 

1.- Ingredientes lficteos. 
2.- Ingredientes no l~cteos. 

Los <lel grupo No. 1 propnrcionnn la grnsa y los s6lidos 
no grasos de Ja leche, mientras que los del gn1pu No. 2 incluven el rnate -
rial endulzante, el estabilizante, el emulsivo, el enhor ( y prahablemente 
el color), yema de huevo, etc. La comhinaci6n de (·ntos cor1pcin1?ntes antes­
de la incorporaci6n de aire y la r.:ongelnci6n se le cnnoce co1p-, " base para 
helados " . 

l.- INGREDIENTES LACTEOS. 

I:n la fnbrlcacl6n de helndns S<' C'"1p1C'an in¡-rr•lierte3 Jtlc -
teos de muchas f,1rmns, yn que C'n olgunos pPrio<lo~ 1 R cll f~cil o11trner pro -
duetos lficte,111 fn,sc,is. J:stos puccl .. n !1H;lulr ll"che C'11lt'ra, lcrl <' dciocrc~,a­

da, crC>mn, cremo congt•lnda, mnntt·c¡uilla; al¡:o dC> m1t·ro ele 113nlP•1'1i.lla que­
sc ooticnc en la fahrieaci6n de m.111lPq11illa por 11ot i<ln de la ere•-,¡, es PªL. 
ticularmcnte (1til pur su contenido <ll' lC'citi.nn quC> acL(111 C"M'' t•nulsivu. Es 
te suero suC>le C''nplenr~e C'n la forma concf'ntrnclo ( 30 <le s'd idos ).. ó se-: 
co; aceite de mantequilla ( que contiene un 9') '%. <lt· grnsn h11tirica ) ; pro­
ductos de leche con<lL•nsadn y pro<luctnR de ll'che en p<'lV<'. 

La leche es un alimento de primero necesidad, su principal 
protelna es la casC>ina, la cuol se encuentra pre~ente en for~a de una sus­
pcnsi6n coloidal, conteniendo una proporci6n con•i<lcrable de las sales mi­
nerales a ella osocladas, en [orma de foGfatu Je calcio. La grasa de la le 
che se encuentra presente en forma <le una emulsi~n en la que diminutos gl~ 
bulos ;le grasa estfm estabilizados por una delgada cubierta protectora de:" 
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prote1nas y fosfato de calcio adsorhidos. Los demtis elementos constituti• 
vos como los carbohldratos estfin disueltos, en grandes cantidades, en el -
agua presente. 

La p,rnsa de la leche es uno de los componentes m!\s impar -
cantes debido a las caracterlsticas que imparte a la leche y sus produetos 
derivados. La grasa se compone de triglicPri<l3S con uno 6 más ácidos gra -
sos. Tiene un punto de fusl6n que varía de 29 - 36 ºC. Absorbe olores ffl -
e i l ir¡cnte. La grasa de la leche es el cons tituycnte m!is importante de 1 hcla 
do; es ello en valor allnentlcio y es alto en costo. Contribuye a producir 
un helado lleno el.., riqueza, sabor cremoso y suave. El sabor mejora a medi• 
da '{•lll izo lv numl'.lntu ol 11orc1•1it1.1jo dC! ¡'rnno, 

Los s6lidos no grasos <le la leche son el producto seco ob­
tenido cuando se quita a la leche casi todo la grasa y toda el agua que 
contiene, incluyen las prote1nas, lactosa y minerales de la leche. Esto se 
consigue separando la ll'che cruda o la leche descremada del agua, mediante 
la c0ndcnsaci6n, en un recipiente al vac1o, para obtener leche condensada• 
o lec~e descremada condensada. 

En virtud de que los s6lidos no grasos de la leche mejoran 
el cuerp'J y la textura de los helados, se ha procurado usar cantidades adi 
cionales de este componente en los helados sin que se produzca el defecto:' 
de la arenosidad. E5to~ He encuentran en diferentes porcentaje3, de acuer­
do al tipo de helad!), 

2. - ItlGRlm1Et.."fES NO LACTEOS. 

a) Ai;entes edulcorantes.- Se emplean como agentes edulco -
rantes los az(1carrs, los cuales son miem'>ros importantes de los ca1hohidra 
to.:i. Estos se empl1·an para producir lo dulzura del producto, entre éstos:' 
tene~1os el az(1car de cn'l.1 o <le rc!l'olacha el cual es un componente ordina -
r io en todos los liL· 1 ad•>fl, ya sea que S<' use como e 1 (m leo az<icar en el he­
lado o en com~ina=i6n con otros az~cares. 

En anos recientes se ha manifestad0 una tendencia a susti­
tuir az6car de cena por otros az6cares o a3cntes edulcorantes mtis baratos­
y que incre~entan los s6lidos totales de los helados sin exceder los 11mi• 
tes deseables de dulzor y sabor. 
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A continuacl6n se mencionan varias fuentes de endulzantes 
y algunas de sus caractcristicas. 

La suerosa es el azGcar de consumo m~s comG~. y se consi­
gue en la forma de a z(icar de caíla o azGcar d<? reme' 1 oclia. Cua 1tlo 1 a única -
fuente de dulzura para el helado lo constituye ln sucrnsa, por Jo general­
este ingrediente se utiliza en la proporci6n del 15 % por peso. 

Az(icar liquido, es una soluci6n del 67 % de suerosa la 
cual se emplea en muchas ¡¡,rondes plantas pt"oduC't<•ras de helados. Las fun .:: 
cionaa del azCicor 11qul<h1 011cajon prcciBnmuntv cu ••1 rr<>c<;"º 1111tP"1l'it loP l'IS 
tualmente empleado en la industria de los helado..,. Esta es una fuente muy­
econ6mica de s6lidos. 

Endulzantcs d .. rivados del ma1z, nu emple0 ha aL1-nentado con 
siderablemente en los Qlcimos tiempos, especialmPnte el jarabe de malz y 7 
s6lidos del jarabe de mn1z. Estos no se utiliznn pnra rcr~plazar totalmen­
te la suerosa, sino COMO un suplemento de la rnis1•111. 

b) Emulsificantes - Se usan en la nanufnctura de helados -
para proveer una calidad uniforme en el batido y un pro<lucto n.5R seco con­
cuerpo y texturas suaves. Pueden tamhién ejercer el efecto i:cnmdario de -
ayuda>: a obtener un buen rendimiento en la produccitín y de imí'qrtir ricura 
al helado. 

En la Industria de los helados se enplran dos tipos de e -
mulsificantes que a continunci6n se dlscutlrfrn h1evr>111C'ntc 

- Mezclas monoglicéridas y monodl ¡:'.] ic(·ddas. f:"tas sustan­
cias se obtienen ~odiantr el tratamiento qu!Mico de ciertas grAsas, cono -
manteca de cerdo, aceite tlc soya, cte. La m,1ynr p.~rtC' r-:o 1·1·c~1<·nt1a en for­
ma sl'>lida y se agregan !l la mPzcla antes de la pnst<>uri7r1cHm.r.C't1<'ral..,ente 
se emplean en una prop1>rcilln de 0.1 a 0.2 '/. de la mezcla, por p<:!sn. 

- Compuestos de polioxleti lc110. Estos SL'l1 productos qu'h1i­
cos sint!'!ticos que act(rnn como agentC's sPcantes :m.iy eficaces y, ·a este rej!, 
pecto se consideran mejores que los monoglicéridos. Sin embargo, tienen la 
tendencia muy mnrcada de ocasionar la envoltura parcial de la mezcla de h~ 

12 

wawuwwww .. h&ii IWMIWWW 



lado de crema, pero lo peor es que pueden comunicar un sabor extraño al h,!l_ 
lado. Se emplean en proporci~n alrededor del O.OS % al 0.07 % de la mez -
cla. Estos pueden ser dispersados por medio de un vehtculo apropiado y a -
gregados a la ~ezcla pasteurizada y homo~enizada, inmediatamente ántes de­
iniciarse la congelaci6n. En consecuensia, son mfis Cttiles que los monodi -
glicéridos. 

c) Estabilizantes.- Un helado estabilizado tendrf! un cuer­
p1n mfis denso, no sahdí tan Crto y fundirfi en un ltquido de consistencia -
mfis cremosa que un he lado sin estabilizador. Se usan para pr1~venir la for• 
.maci6n de cristales grandes de hielo, indeseables en el helado comercial. 

Existen dos tipos principales de escabilizantes 

1.- Estabilizantes de origen animal como la gelatina. 
2.- Estabilizantes de origen vegetal como alginato de sodio, ca -

rragenina, agar - agar, goma de tragacanto, karaya, pectina, 
etc. 

La gelatina, que es u~a proletna, es el Ctnlco estabilizan­
te que se obtiene de una fuente animal; tod•>D los ingredientes bf!sicos es­
tabilizantes, pro~cden <le materiales vegetales y se clasifican como carbo­
hidratos. El ei1pleo de la gelatina' ha disminuido bastante d~bido a su cos­
to. La gelatina se di sp·~rsa Hic i lmcnte y no causa deshidra tac i6n o espuma. 
El alginato de sodio es uno-de los estabil!zantes mf¡s consumidos en la in­
dustria de los helados, para dispersarlo apropiadamente, debe agregfirsele­
a la temperatura de pasteurlzacl6n. La karaya y la pectina se emplean con­
menos frecuencia, son rr.tis cf lcaces para sorbetes y helados de agua. 

d) Sabores.- El sabor del helado es su caracterlstica ~~s­
importante desde el punto de vista de aceptnciCm por parte del consumidor. 
El sabor puede provenir de dos fuentes distintas : de la mezcla original o 
de la adici6n de sustancias qutmlcas o naturales. El sabor impartido por -
cualquiera de estas fuentes, puede ser bueno o malo, segCtn las circunstan­
cias. 

Algunos de los sabores empleados en los hel11dos se tienen-
a c0ntinuaci6n 

- El extracto de vainilla Este es el sabor m6s popular • 
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.............. 1.1 ................................................................................... ~ 

en la preparaci6n de helados. El extracto es obtenido a trav~s de un proce­
so de hervor, en el cual se colocan vainas de vainilla crudas en una solu -
ci6n de alcohol y agua, con o sin azúcar y glicPrina. O bien puede utilizar. 
se tambi€!n en comhinaci6n con vainl lla en polvo o vainlJ l ina sintética. 

- Chocolate : llay vados tipos de sabor a chocolate que pu~ 
den ser utilizadoa en la elaboración de los liclados. Entre estos se tiene -
la cocos en polvo que es un producto con ha jo c0nte11ido en ~rasa y es la 
fuente de sabor m5s concentrada; el licor dP chocolate quP es un producto -
con gran contenido de grasa; tambi~n hay productos intermedios entre la co­
coa en polvo y los licores de chocolate, llamados ''mixtos'• , que consisten­
en una mezcla o comhi11acit'>n de cocoa y licor. 

- Sabores a frutos : Los sabores o fn1tas pueden obtenerse­
ª partir de frutas frescas, frutas enlatadas esterilizadas, frutas congela­
das y varios tipos de extractos espPciales. Existen ta~ii6n varios tipos de 
extractos de frutas que pueden utilizarse en la elaboración de heladJs. Es­
tos pueden ser jugos conccntradoo, sustancias slnt~ticas, o comhlnaciones -
de ambos. Sln embargo estos sabores muy raras voces se utilizan por st so -
los, sino que sirven para realzar el sa~or de alguna de las otras fuentes -
de sabor a fruta : frutas frescas, congeladas o enlatadas. 

- Sahores com~inadoa : Estos S3~orcs tamhi~n llamados ser -
pentina, pueden incluir helad•Js de vainilla, ch<icola~e. fresa, frambuesa, -
etc. Un buen helado de este tl~o deber~ presentnr un b11en contraste de co -
lor entre los distintos tipos de helado, y el jnrabe de los distintos sabo­
res no debe formar p~queílos dcpftsitoR en el helndo. El jarahe que contiene­
los sahores se bomJea dentro del helado media1te un aparato esp<:!cial, al 
ser descargado del congelador continuo. 

e) Colór.- El color en los helarlos dohe ir f~cilmente aso -
ciado con el sabor. La mayorfa de los colores snn de orip.en 11utnico, los f.!!, 
bricantes los usan ya sea en forma liquida o en forma de pasta. 

Una solucit'>n 11.quida alcalina de colorante annato es proba­
blemente el (mico color vegetal usado en los helados. Sln embargo éste no -
p-roduce un buen color a:narillo del mismo tono del huevo, sino más bien un -
tinte ligeramente rosado, por lo tanto la mayoría de los colores son de o.-.!, 
gen qu1mico. 
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A continuacl6n tenernos una tabla de los diferentes materia­
les que se emplea, en la industria de los helados : 

I.- Productos L~cteos. 

l. Leche 
2. Crf:';na 
3. Leche descremada 
4. Suero dulce di:' mantequllla 
5. Leche condrnsa<la simple 
6. Lrche descremnda condensada ~imple 
7. Suero dulce' de mantequilla condensado simple 
8. Leche condensada endulzada 
9. Lccl1e descremada condensada y endulzada 

10. Leche condcnsa~a recalentada 
11. Leche evaporada 
12. Leche descremada en polvo 
13. Suero dulce de mantequilla, en polvo 
14. Mantequilla $in sal 
15. Aceite <le mantequilla 
16. Crt'ma pl~stica 
17. Case1.na 
18. Alhfimlna d~ leche 
19. Leche malteada 
20. Leche deslactosada 

II.- Agentes Edulcorantes. 

III.- Huevos. 

l. AzQcar de caíla o de remolacha 
2. Glucosa o RazQcar de malz" 
3. AzQcar de arce o Jarabe de arce ( para dar sabor ) 
4. AzQcar lnvertitlo 
5. Jarabe de ma1.z, liquido o seco 
?. Miel ( para dar sabor ) 
7. Jarabe de malta ( para dar sabor ) 

l. Huevo entero en polvo 
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2. Yema de huevo, en polvo 
3. !111cvos frescos 
4, Huevos con ge lad•)S 

IV.- Estabilizadores. 

1. Gelatina 
2. Alginato de sodio 
3. Goma tragacanto 
4. Goma de la India 
5. Goma de Karaya o goma ghatti 
6. Goma de algarrobo 
7. Musgo de Irlanda 
8. Agar - Agar 
9. Pectina 

10. Extracto de zaragatona ( 6 drncaras molidas ) 
11. Extracto de semilla de membrillo 
12. Carboximelilcclulosa s6dica 
13. Gomas actualizadas 

V.• Emulsionantes. 

VI.• Sabores. 

l. Monoglic~rldos y triglic~ridos 
2. Lccitina 
3. Monocntcarato de sorbitln 
4. Derivados polioxialquil~nico~ del monoestearato de sor­

bitln 
5. Esteres de polietilcnoglicoles 

l. NaturaleA 
a) Vainilla 
b) Cacao 
c) Chocolate 
d) Coco 
e) Frutas 
f) Extractos de frutas 
g) Nueces 
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h) Especias 

2. Artificiales 
a) Compuestos de vainil1a 
b) Sabores artificiales de frutas 
c) Sabor imltaci6n del arce 
d) Sabores imitaci6n de nueces 

VII.- Colores. 

l. Caramelo 
2. Colorantes certificados para alimentos 

VIII.- Mejoradores de helados. 

l. Cuajo o pepsina 
2, Mejoradores comerciales enztmicos 
3. Mejoradorcs comC'rcioles no cnz1.micos 

Con esta tabla podemos darnos cuenta de la gran variedad -
de ingredientes que existen para la elaboraci6n de helados, teni~ndose por­
lo tanto basta~tes medios para poder elaborar diferentes tipos de helados, 

En la ~ayor1.a de las operaciones comerciales, el abasteci• 
miento y el costo de los ingredientes l~ctcos vartan en el curso del ano, -
de manera que el gerente de una ffibri::i de helados a menudo tiene que calcl! 
lar nuevamente las f6rmulns Pscogldas a fin de mantener la composici6n del­
helado constantemente al menor costo posible. 

Loa reglamentos que rigen la composici6n de los postres 
congelados, se basan en gra1 porte en el contC'nido de grasa de leche y to• 
tal de s6lidos. Tambi~n se fijen normas para los otros ingredientes. La si­
guiente tabla nos muestra composiciones t1.pica3 para helados comerciales y­
productos similares. 
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GRASA DE 
LECHE % 

10 
12 

12 
14 

16 
18 

3 

4 
5 
6 

1 - 3 

SLNG % AZUCAR % ESTABILIZADOR Y 
ElfüLSIONANTE % 

HELADO DE CREMA ECONOMICO 

10 a 11 
9 a 11 

13 - 15 
13 - 15 

0.30 - o.so 
0.25 - o.so 

HELADO DE CREMA DE BUENA CALIDAD 

11 
8 a 9 

15 
13 - 16 

0.30 
0.20 - 0.40 

HELADO DE CREMA DE LUJO 

7 a 8 
6 a 7 

13 16 
13 - 16 

0.20 - 0.40 
0.25 

HELADO SUAVE O MANTECADO 

14 14 0.45 

HELADO SUAVE O MANTECADO DE BUENA CALIDAD 

12.0 13.5 0.40 
11.5 13.0 0.40 
11.5 13.0 0.35 

NIE.VE DE AGUA Y LECHE 

1 - 3 26 - 35 0.40 - o.so 

18 -

TOTAL DE SOLIDOS -
% APROXIMADO 

35.0 - 37.0 

37.5 - 39.0 

1~0.0 - 41.0 

31.0 ·- 32.0 

29.0 .. 30.0 

28.0 - 36.0 



NIEVE DE AGUA 

26 - 35 0.40 o.so ·26.0 35.0 

Los productos cuya composici6n incluye menos grasa no de­
ben llamarse helados. As1 tenemos las nieves y los sorbetes los cuales son 
el mismo producto, excepto que el primero no contiene leche en polvo des -
cremada y el sorbete ls contiene en pequcfias cantidades. 

B) ELABORACION DE HE1.ADOS. 

Existe una gran variedad de tipos rle helados, debido a la 
gran diversidad de fOrmulas, Todos ee fabrican con equipos :nuy parecidos y 
se siguen los mismos principios. Varios de estos postres congelados son 
simplemente tipos de helados, as1 tenemos : i1clsdos se;icillos, de fruta y 
~uez, helados de lujo, helados tipo franc&s, helados suaves, etc, 

Dc~ido a la gran diversidad de helados me concretad~ a 
mencionar a continuaci6n el proceso de elaboraci6n para los helados en &2 
neral, sin referirme a alg~n_tipo en especial. 

La eleborsci.15n de los helados, incluye los siguientes ps• 
sos 

1) Cilculo de la proporci6n de cada ingrediente que vi en 
la mezcla y orden en que se agregan, 

2) Pastcurlzacl6n, 
3) llomop;cnizacll5n. 
4) Añejamiento, 
5) Congclaci6n. 
6) Endurecimiento, 

1) CALCULO DE LA MEZC.'LI\, 

Una vez que se ha decidido la composici6n de la mezcla de 

19 



acuerdo al tipo de helado que se vA a elaborar, se calcula la cantidad de 
ingredientes que se van a usar. 

Este paso deber! hacerse con mucho cuidado por dos razo -
nea 

a) Poder obtener una calidad y uniformldsd de la mezcla. 
b) Costo de la producci6n. 

Procedimlento en el cfilcufo de una mPzcla.-

Primeramente se obtienen datos por anU is is d ~ los produ..s, 
tos que se van a usar en la mezcla. Ej: la grasa puede suplirse de tres 
fuentes diferentes 1: crema, leche y leche entera co•1centrada. Los s6lidos­
no grasos tamhi~n pmlen suplirse por (!atoa mtls leche descremada; o bien a­
z(icar y gelatina que tambi~n pueden emplearse. 

Las mezclas de helados para fines prtlcticos pueden ser 
divididas en dos grupos 

a) Mezclas Si•nplcs 1: Estas mezclas requieren el m1.nimo de ctllculos y se 
preparan con ingredientes q\Je, solo tienen un constituyente. 

b) Mezclas Complejas : Este tipo de mezclas es dificil de calcular ya que­
un constituyente por lo menos, se obtiene de dos •) mlls ingredientes. 

Orden en que se agregan los ingredientes.-

Primeramente se juntan toJos los ingredientes 11.quidos 
(crema, leche, etc., ) en un tanque mezclador en donde se c.:ilientan has­
ta alcanzar una temperatura de t~3·c. Posteriormente se adicionan a la mez­
cla caliente los ingredientes secos ( azGcar, leche en polvo, es~abiliza -
dor, etc., ), lo c1tal ayuda a disolverlos. 

Para evitar la formacilln de grumos de los ingredientes s~ 
cos, se recomienda mezclarlos muy bien con parte del szGcar antes de ser • 
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adicionados en forma lenta a le parte liquide. 

Loe ingredientes en forma de part1culas grandes como fru -
ta o nueces, no se adlcionan a6n, puesto que se desintegrar1an durante el­
pro.::edimiento subsecuente. Estos se adicionan durante la congelaci6n. 

2) PASTEURIZACION, 

dos procesos 
continuo. 

Enseguida la mezcla se pasteuriza por cualquiera de ~stos­
Un proceso t~rmtco por lotes o bien por un pro,c:eso tf!rmico-

Las temperaturas de pasteurizaci6n que se utilizan son mfls 
elevadas que las que se emplean en la leche, debido al contenido elevado -
de grasa y azGcar que tienden a proteger a las bacterias contra la des• 
trucci6n tf!rmica, 

La temperatura usual para la pasteuriza.::i6n por lotes es -
de 7lºC durante 30 minutos y para la ps3teurizaci6n continua de alta temps 
ratura - corto tiempo es de 83°C durante 25 segundos, Aparte de la temper.!, 
tura mfls alta que se emplea, el equipo de pasteurizaci6n es casi idf!ntico• 
al que se emplea para la leche. 

La pasteurizaci6n proporciona una mezcla libre de organis­
mos pat6genos, mejora el sabor, ayuda a disolver los ingredientes, mejora­
su calidad de al~nc:cnamiento y produce un producto m5s uniforme. 

3) H0~10GENIZACION, 

Una ve:z: que la mezcla ha sido pasteurizada, se homogeniza­
a la temperatura que tit>ne al salir del pasteurizador. Se puede emplear un 
homogP.ni:z:ador de dos etapas, en dQnde la mezcla se bombea a una presi6n de 
2500 psi. a travf!s de la vfllvula de la primera etapa y .de 600 psi a trav~s­
de la segunda etapn. 

Despu~s de la homogeni:z:aci6n la mezcla se enf~ta hasta al-
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canzar una temperatura entre 1.1 y 4.SºC. Todas las mezclas comerciales -
aon homogenizad.as con el fin de proporcionar mejores propiedades para el• 
batido, la textura d·~l helado es m~s suave, acorta el pertodo de envejeci 
miento. La principal finalidad de la homogcnizaci6n es que desmenuza los:' 
gl6bulos de grasa y los racimos de gl6bulos de gra,;a, y, junto co.1 los e­
mulai.ficantes añadidos, previenen la conservacHm de la grasa en gl6bulos 
de mantequilla durante la congelaci~n. 

El "llecanismo de homogcnizaci6n tiene una imp0rtancia muy­
especial en la mezcla para helados, por que la grasa tiene que estar co • 
rrectamente distribuida de manera uniforme en toJo el prod11cto, 

Algunos de los g16bulos de grasa en la rtl.!zcla son tan pe­
queños que no son afectados por la ho~ogenizocl6n. La may0rta de lo3 gl6-
bulos de grasa tienen un d i~mctro de 4 - 6 y- y muchos 11 eg:rn a un tai~:iño~ 
de 18 ¡>- • Cuando la homogcnlz,3ci6n de la mezcla 11e ha llevad,, correctame.!1 
te, no deben de encontrarse gl6bulos de grasa de un tamai\o s11perior de 
4)'> y en la meyoria de ellos su dUimetro debe ser inferior a 2 ,'' 

Debido a la emulsi611 mtis permanente que se forf'16 durante• 
la homo3enizaeJ6n, se consiRue m~s f~cilmente el aum?nto de v~lumen desea 
do, sin correr el peligro de que lo:i ingred!c-ntc-:J se sep9ren y sin necesI 
dad de envéjecer la mezcla por tanto tiempo. 

El efecto de hom1Jgen i zac i6•1 sobre la ar,1 omerac U'm de lo3-
gl6bulos de grasa va.:1.a ser,fin la composici6n de la m~zcla, la temperatura 
a la que se realiza la paateurizaci611 y la temperatura y presión de la h,!i 
mogenizaci6n. 

El control correcto de la formacl6n de grumos de grasa es 
importante con el fin de regular la viscosidad de: la mezcla, ya que las -
mezcle3 muy viscosas tienen a menudo malas cualid1dcs para el batido y 
producen helado con propiedades inferiores desde el punto de vista fu­
si6n. 

4) AffEJAMIENTO DE LA MEZCLA. 

Las mezclas antes de 110•.neterse a congelaci6n suelen env,i 
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jecerse. La mezcla se conserva por un periodo que fluct6a entre 3 y 24 h,2 
ras 1.1 Jna temperatura de 4, s•c 6 lo mfls baja posible si.n llegar a conge -
lar la mezcla. 

Los cambios que generalmente ocurren en el proceso de en­
vej ecimi.ento son ~ 

- La grasa derretida se vuelve s61ida. 
- "La gelatina u otro estabilizador se hinchn y se com'>ina con al agua. 

Las prote1.nau rfo la leche tnmbll\n so hinchan c.:in el agua. 
Aumenta la viscosidaj de la mezcla. 

Estos cambios nceleran el batido, logrando mfis facilmente 
el aumento de volumen dr'scoJo en el congelador, producen cue1·po y textura 
mfls suaves y hacen q•Je el helaj,, se derrita mfis lentamente. 

El mejoramiento en calidad para el batido por el envejecí 
miento se cree que se debe, en p3::-te, a la hidrataci6n del estabilizador:' 
y de las prote'l.nas de la leche y, en parte, a su adsorci6n sobre la super 
ficie de los gl6bulos de grasa. -

Algunos fabricantes de estabilizadores y en1lsific~ntes -
sostienen que con el uso de l\stos, el tiempo de añejamiento se puede redu' 
cir ra1icalmente y hasta eli.minsr; sin embsrgo este proceso sigue inclu 7: 
yf!ndose en muchas fflbricas d·~ helados. 

S) CONGELACION. 

La mezcla se encuentra ya lista pa~a la congelaci~n. la -
cual consigue durante este paso dos objetivos ~ 

1) La congelac16n parcial del producto. 
2) La Lncorporaci6n de aire. 

La congelaci6n de la mezcla para la confecci6n del helado 
se puede llevar a cabo por cualquiera de los dos procedlmientos que a co,!!'. 
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........................ ,., ....................................................... ---------------------------~ 

tinuaci6n se mencionan 

A.- PROCESO INTERMITENTE, 

Este se lleva a cabo en una con:>,clodora íntermitc'ltc, la 
cual consiste de un cilindro horizontal (menos frecuente vertical ), en­
el que un agitador gira movido por un motor. El n¡:ilador consta de unas -
aletas que desprenden al helado a med lda que se vtl c0ngelando :1 se v!i ad­
hiriendo a la pared interior del cilindro, y adcmtls un batidnr que gira -
en d1rccc16n opuesto, ayudando al batid•J. 

El refrigerante ( por ej : de nmoniaco () sa\..,uera ) Ci!, 
cula por la camisa que envuelve a 1 e 11 ind ro cong·~la<l,1r, formad a por un t.!:!, 
bo de acero o cobre revestido interiormente de acero Innx!dahle. El exte­
rior estA aislado de la atm6sfera con corcho u otro aislante. 

La mezcla se introduce a la co 1,'da:l0ra a unos 4 6 5° C. 
En cuanto se hace circular el refrigerante, la t<'~1peratura h.i ja r~pida:nen 
te a -5 6 -6 ºC, cltllndo la nlt'zcla ha ad1uirido consistencia adecuada, se:; 
interrumpe la circulaci6n del refrigerante. El m1vlnlenlo del agitador y 
el mecanismo a f!l unido continfü1 hasta que se ha obtenido el a11mPnto del­
volumen deseado. En este tiC'mp::> la tPmperatura b;1ja prime-ro y luego s•1be­
hasta -SºC. 

Mientras funciona la conRelaJora, se determina la crecí 
da, ya sea retirando muestras o usando aparatos reguladores auto:n~ticos.­
La crecida del helado sobre el volu·nen de la mezcla se expresa en for~a -
de i. del volumen de ~sta 6ltimn. 

i. crecida • _y~i. __ dcl helado - Vol. de la mezcle 
Vol. de la mezclñ - ~~-

X 100 

Puesto que el peso por unidad de volumen es inversamen­
te proporcional a la cantidad de alre incorporado, la f6rnr.ils se convier­
te en : 

i. crecida "' 'Peso de la mezcla - Peso del mismo v.11, del helado 
Peso del mismo vol. del helado 
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Por lo tanto, la crecida se determina pesando voHimenes i­
guales de mezcla y de helado, usando esos valores en la f6rmula, 

La temperatura mtnirnn alcanzada por el helado, cuando se -
usa este tipo de congeladora es generalmente de -6 a -4 ºC. Sin embargo, -
la ternperaturo a la cual puede congelarse el helado estfi limitada por la -
consistencia del producto, La co~slstcncis de la mezcla parcialmente con~ 
lada y batida depu'1dc no solamente de su punto de solid lficaci6n, sino tam 
bi~n de la composici6n de la mezcla, de la crecida y del tamafio de las e~-= 
lulas de aire. La cantidad de a;;ua congelada de la mezcla en la congelado­
ra var'ta seg(m la composici6n de la mezcla. La proporci6n no congelada en­
el helado final depen<le de la composici6n del helado, 

Una vez terminad~ la congelaci6n, el lote de helado, en 
forma de masa pl~stica, se saca de la congeladora y se pone en recipi~ntes 
adecuados, los cuales se llevan a la sala de endurecimiento. 

B.- PROCESO CONTINUO. 

Este se lleva a ca'.>0 mediante la congeladora continua, la 
cual representa un grado elevado de pcrfecci6n en el uso de contrbl mecfi -
nico para la confeccl6n de helados. 

La congeladnra continua de Vogt mide el alre y la mezcla -
y la introduce en un tu~o estrecho, en el cual es rtlpidamente congelada ba 
jo una presi5n suatoncial; por el extremo delantero del tubo sale un hela'::' 
do sumamente suave. La regulnci6n de la entrada de aire determina el valor 
de la crecido. Puesto que el aire es introducido a presi5n en la mezcla, -
el helado puede sacarse de la congeladora con el awnento de volumen desea­
do a una te~¡pcratura mfls baja que la del helado producido por el m~todo. 1,!! 
termitente. 

• VENTAJAS DE LAS CONGELADORAS CONTINUAS SOBRE LAS INTERMITENTES ': 

a) El helado puede retirarse a temperatura mfls baja y por lo tanto tiene • 
textura mfi3 suave. 

b) Los problemas relacionados con el batido de la mezcla se reducen al mí­
nimo ya que el aire es incorporado a presi6n, haciendo posible set, 
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cualquier grado de crecida que se desee. 
c) Se obtiene helado de textura mfis uniforme. 
d) Pueden af\adirse fresas 6 otras frutas al helado a su salida de la con~ 

ladora, manteniendo el fruto entero, 

Durante el pro;:eso de congelaci6n se debe tomar en cuenta-

que 

- La congelaci6n tiene que realizarse rfipid9mente a fin• 
de prevenir el desarrollo de grandes cristales de hielo que dad.an al hela­
do una textura 6spera. 

- El porcentaje de aumento de volum"n de la mezcla, d·~bido 
a la incoporaci6n de aire al convertirla en el helado co;1¡:elado, es un pun­
to importante, ya que las celdas de aire tienen ·1ue ser pcqueñ;is y distri -
huirse uniformemente, creando as1 una espu-na congelada estable, para preve­
nir que el helado sea demasiado denso, duro y frio en la boca. La cantidad­
usual del aument~ del volumen en el helado es del 70 al 100 %. 

Las propiedades de la mezcla para el batido pueden verse -
afectadas por varios factores por ejemplo : 

a) Las leches .ricas en calcio, perjudlcan el batido, pero­
se mejora af\adlendo citrato de sodio, caseinato de sodio, etc. 

b) Las sustancias ricas en calcio perjudican el batido, p~ 
ro se mejora af\adlendo citrato de sodio, caseinoto de sodio, etc. 

c) Los stilidos de yema de hueve ( por su contrnido de leci 
tina ) y los emulsivos mejoran la disposici6n para el batido, porque contri 
huyen a una fina dispersi6n de la gras11 e impiden la formnci6n de grup::is y 
la separacH>n de los componentes durante la cong.elacHm. 

6) ENDURECIMIENTO. 

El helado es mucho m6s agradable y apetecible cuando se 
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coasu:ne tal como sale de la congeladora, actualmente se emplea un sistema 
que hace posible poner a dlsposi.cl6n del consu·nldot· el helado tal como ª.!!. 
le de la con3ela<l1ra. En algunos casos, cuando la venta es suficiente, el 
helado se congPla en forma de pasta blonda y se introduce dii:ecta~1cnte en 
los conos o los envases encontrtindose 1 lata para consumirse a i.n pasar por 
el endurecimiento. 

Pero debido a la naturaleza f1~tca del helado, no es po­
sible que pueda venderse en ~sta f:>rma. Por lo cual es necesario el endu­
recimiento del pr_od"Jcto r.lcsput.s de> salir de ln congeladon1. 

El endurecimiento se lleva a cabo mediante alrnacena:nien­
to en una clim.'.lra de endurecimiento, a tempe::aturas comprendidas entre -18 
y -29ºC. Para impedir la formnci6.1 de cristales de hielo en el helad:> y -
co.1servar su textura suave, es importsnte reducir la temperatura del pro­
d.ucto en la s::ila J.~ endurecini.ento lo 1n!s rapi:lamente posible, ~sta se 
consigue usando ventilad:>res en todo el espa:io de la sala o empleando t6 
ne les de co.rntrucci6.1 especial. Casi todas las salas de endure.cimiento -
fu:1cionan de modo que el helado estfl listo para su v~nta 24 horas despul!s 
de entrar en dicha sala. 

C) FUNCIONES DE I.OS 1N1;RED rF.NTES. 

Los divcrsou .:omponcntes de los helados afectan a las 
propiedades de lJa mis~os de dlferentes rnnncras, de acuerdo a la funci6n­
que d?sempeñ.1n ca:la uno tle l\stos, as1. tenemo3 : 

l.• GRAS1\ OE LECHE. 

El papel que juoga la grasa de leche en la preparaci6n -
de un helado es muy importante. Es una fuente concentrada de calor1aa y -
contribuye cuantlosn~ante al valor encrg&tico del helado. 

Las part1culas de grasa se crmcentran alrededor de la su 
perflcie de las burbujas de alre durante el proceso de enfriamiento, im = 
partiénd1>le un sabor característico. La grasa no afecta el punto de con~ 
!amiento debido a que se encuentra en suspensi.6n, 
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La grasa dtl estabilidad al helado y ~sta hacE: que 'se use 
menos estabilizador en mezclas con alto porcentaje de grasa. Tambitn con -
tribuye en la textura y resistencia a derretirse; la sus~idad de la textu­
ra dada por la grasa es dift~il de obtenerla por otros rredios. 

Las caracteristicas nt•?ncionadas en p!lrrafos anteriores, -
no se dan en productos hechos con grasas vegetales (Limita el consumo). 

2.- SOLIDOS DE LECHE NO GRASOS. 

El contenido da ~stos vsr!a inv~rsomPnte con el contenido 
de grasa, mantiene un balance adecuado de Ja m•zcla y d~ tpxtura y cuerpo­
convenientea. Son altos en valor alim<>nticio y baratos, contri.buven nnq P.2 
co en el sabor pero s1 bastante en la textura. 

Si el helad<> lleva cantidades excPsivas d? s61idos no gra 
sos de leche en su formulaci6n, se manifiesta c!n u'l sabor salnrln y querrad".; 
y una textura esponjoaa y arenosa deh!do a la con~cnlraciGn sita de lacto­
sa que cristaliza en el proceso. Las prote1nas de los s6lidos de leche no 
grasos tienden s hacer el helado m!is compacto y suave previníeni'.l•J as'Í una 
textura débil y tosca. La proteina tambif.n incrPmcnta la ·1iscosidaj y re -
sistencia al derretimiento pero al mismo tiempo dis11inuye el punto de con­
gelaci6n. 

3. • SOL IDOS EDllLr.ORJ\NTES. 

La principal fnnc!6n del az(1car es incrf'mf'ntor la acepta­
cilSn del helado, porque 11dcmtis de impartir el sn 1>or dulce, mP lora la tex -
tura cremosa deseable nl pnladar y el sabor a fntta natural. La falta je -
dulzor produce un sabor desabrido, mientras qne lln excc>so tiende a en-:iasc.! 
rar algunos sabores dcse11bles. 

El azOcar aumenta la viscostdnd y los s6lidos totales, es 
to mejora la textura, Estos nzOcares en soluci6n bajan el punto de congel:! 
cilSn de la mezcla y dificultan el endurecimiento, 
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4,• EMllLSIFICANTES, 

La yema Je huevo es un buen cnrulsiflcante natural, debido 
a su contenido de lecltlna, Su funci6n es ayudar a <llspersar loa gl~bulos­
de grasa a travt!s de la mt'zcla, impide que se junten en racimos y salgan -
en forma de gl!ibulos de m.lntequll la durante la =ongelsci6n y mezcla, 

Las yemas de huevo tambi~n mejoran el cuerpo y la textu -
ra, casi no ticneñ efecto en el punto de congelacl6n, incrementan la visco 
si3ad, influyen enormemente en el batido, posiblemente, debido al eomplej~ 
lecitins-protetna, Adem5s contribuyen a ha=er el helado seco y firme, 

No solo la yema de huevo si10 todos los emulsificantes en 
general a=tC111a amulsio.1ando la grasa, da;ido un helado de aspe.eta seco, de­
estructura con pequcti.:is ct!lulas de aire, como si se hubiera bati<lo mucho -
el projucto, 

5.- ESTABIL1ZADORES, 

Estos mr jor8'1 los helados por su capacidad de forma:' ge -
les con el agua de la f6rmula, de este mo<ln ·acjoran el cuerpo y la .textu -
::-a. Los estabilizadoc.:is al ligar el agua, ayudan también a prevenir la 
fonMci6n de grandes cristales de hielo durante la congelaci&n, lo cual da 
ria al producto U:'lil textura llspcra. No tienen efecto en el punto de conge':" 
laci6n. 

6,- SABORES. 

Su fo11ci6n es dar variedntl, lista es la mlls importante ca­
racter1.stica, la cu:il resulta de la comhinaci6n de los sabores de todos y­
cada uno de los ingredientes. 

7,• COLOR, 

El color es uno de loa atributos mAs agradables de un he• 
lado, su funci6n es ~ejorar el atractivo y ayuda a identificar el sabor, 
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D) DEFECTOS EN LA ELABORACION DE LOS HELADOS. 

Es muy importante que el fabricante de helaJ1s sepa dis -
tinguir entre un '1e1.ado Je buena calidad y otros de m;ila calidad, y pueda­
reconocer cualquier defecto que se haga presente en su pro<l11.:':u, Ade:Ms de 
be comprender las causas y reml.!d Los d•! 1->s numcros0s d1> fec to3 que puede ti 
ner su producto. 

1) DEFECros DE SABOR. 

El sabor es la caractcr1stica. mfis i"'lportante que el con­
sumidor tiene en cuenta .11 a<lquirlr el hc>lndo, los d<>fc>ctos de sabor pue -
den ser provocados por diferentes causas que a continuaci6n S<' menci0nar!in 
incluyendo el tipo <le sabor que pr~duce. 

- Sabor a cocido. 

Puede dc>licrsc> a1 rc•cnlent<1:11ic•nto de 111 ml•zcla en ,,l proce 
so de pasteurizaci6n, falta <le agltnc!6n npropladn ~·1~antc la rnsteuriza = 
ci6n o demasiada rctenci5n a la tcmpcrotura de pnstc11ri~ncl6~. O bien pue­
de ser por el empleo de leche <lcscremnd.1 11 leche cond~·ns.1J:i qu•• haya si<lo­
sometida a un proces·i de temperatura d0mas Llldo clcvaJn antes de ser agre -
gado al helado, Para evitar este inconvc>ni;nte, <l·~ben P11ple:irse mejores m! 
todos de pasteurizaai6n y escnK~r mfls culdaJ03am~~te los ingredientes. 

- Sabores n leche en polvo. 

A1g1nos fabrica.1tes de ht•ladc>s emplean gran cn.1tidad ele -
leche en polvo descrc.naJ.i en su m•'zcla dt? helad•.JS; si ~sea ti0ne 1n 1 i¡;ero 
mal sabor o es vieja, puede prov;:icar uri sabo1.· pr01u11claJo en ('] helado, 
siempre indeseable. Para pt",!Venir ente defecto la leche 0n polvo descrema­
da debe mantenerse almnccnnda en cuartos secos y frescos, sin abrir los ª.!l 
vasca si.no hasta el moincnto de utilizar el producto, 

- ::labor flcido. 

Este se debe a la producci6n de ~cido l~ctico en la mez -
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cla de helados o al uso de ingredientes 5cldos, constituyend•:> a un defecto 
altamente indéseablc, Si la mezcla de helados se encuentra ~cida, este de­
fecto no se puede d ls'lllnuir con sabores adicionales, por lo 1cual nunca de­
be ser puesta a la venta. 

- Sabor a neutralizante. 

Este defecto se debe a la neutrallzaci6n excesiva de la 
mezcla, o a la lnco::-recta neutralizaci6n de la mezcla <:.1ando contiene de -
inasiado ilcido. 

- Sabor sucio. 

Estos s~bores pueden originarse en la planta o fAbrica de 
helados : la falta <lu 11lgiene y escerilizaci6n de las tuberlas, pasteuriza 
dor, tinas Je alma::cnamiento y todo el equipo en general o utensili.os que:' 
entran en contacto con la ~czcla '' productos lt.cteos son la causa princi -

·pal de un sabor s·.1cto .:?n los 11eladoa. 

- Sabor a almacenado, 

Este s;,ibor se debe generalmente al al·nncena:niento excesi• 
vo d~l helado, ya sea en el ::unrto de cndurccimlento del fabricante o en -
el gabinete de exhibicl6a del vendedor al por menor. Este puede ir aco~pa­
ñad) de un s;,ibor a.n.Jrgo debido tam.,i~n al alm.lcenamlento prolongado, Tam -
bit!n pueden llegarse a notar otroo snbores a frutas que se han descompues• 
to en el refrigerador, etc, 

- Sabor o ingredientes viejoa, 

Los ingrcJlentes viejos a pasadas contribuyen a una canti 
dad ele :nalos sabores. Generalmente la causa nifis comdn en los :naloo sabore';;' 
se debe a loa subproductos de la leche. Es por esto que es de importancis­
utlllzar productos l~cteoa y sabores lo m~s frescos y puros posibles, ya 
'¡ue cada vez que se utiliza un ingrediente de sabor ligeramente malo, se -
tiene este problema. 
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• Demasiado sabor. 

En algunas ocasiones el helado contendrfi una cantidad ex­
cesiva de sa~or que llegar~ a disfrazar el verdaJero sabor lficteo que se • 
desea. El problema se evita aimpleme11te con la dts11inucHí.1 de la cantida:i­
de sabor agregada. 

• Demasiada dulzura. 

Esto es provocado cuando aa utiliza demasiado azCicar, con 
el objeto de aum.3ntar el contenido de st'>lidos totales en la mezcla. Este -
defecto no s6lo perjudica el sabor y la palatibilidnd del helad.1, sino que 
tiene un efecto pronunciado sobre el tiempo de congelacit'>n. 

- Falta de dulzura. 

Este defecto se encuentra muy rnrancnte en los hela:l:Js. -
Si se encuentra, casi siempre se debe a un error etl la compJta~i511 de la -
f6rmula o a la omlsi~n a:::cidcntal de parte del a:dicar. 

- Sabor salado. 

Este defecto es suficiente para causar la p~rdida total -
de las ventas. Este problema no es tn.1 pronunclaJo actualmcnt~~. cono solia 
serlo antigua:nente, cuando el helado se hacia y endurec1a con baibs de sal 
muera. 

- Sabor no natural. 

Este ttirmino se aplica cuando el sabor presente en la 
muestra no ee característico del s11bor deseado. 1:1 uso 0·~ algu•103 sabores­
sinttiticos puede dar lugar a este defecto debido a que a veces da1 un sa -
bor que, aunque no es exactamente indeseable, no llega a duplicar el sabor 
natural que trata de imitar. 
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- Sabor a oxidado, 

Este sa~or resulta cuando la mezcla o cualquiera de sus -
ingredientes han sido expucstoo a superficies de cobre mal estai'lado 6 a la 
luz dnl sol. 

2) DEFECTOS DE CONTEKfURA. 

La co.1textura es la característica tan especial del hela­
do que lo ho::e auo-re a lo lengua al coloca·rlo en la boca. Los defectos de­
contextura son los ~ue ocasionan m.~s problemas ( m1is que aún los de sabor). 
Los defectos de coatextura ~fis importantes son los siguientes : 

- Contextura arenosa. 

La arenosidn<l es •.m defecto de contextut:a que hace qU•? el 
helado aparente contener pequei'lss partfculas de arena, Estas fintsimas Pª.!. 
t1c11las so:i cristales de w:Ocat: de la leche ( lactosa ) , loa cuales ocu 
rren al agregnt: una ca:itidoJ l'~cesiva de s6lidos no grasos de la leche. 

La lactosa, o azúcar de la leche, no es tan snluble como 
el azúcar de ::ai'ln y, cuando-la t<'mperntura del helado disminuye lo sufi 
clente, cristaliza en forma de pequeños cristales. Las fluctuacio::ies de 
tempct"atura en el c•lllrto <le c::id•irecimle11to o en el gabinete de ·.renta, tie.!l 
d1rn a acelerar la opot"lci6::i de este defocto. i;;ste defecto ocurre mtls dipi­
d9.ncntc en hel 9Jos c.:in nueces que en los helados sin nueces y, ad S?~fls, es­
una seria e~cna7.~ en el primer tipo de helados, 

Si se remojan las nueces en una soluci6n de jarabe por -
espacio de por lo menos doce horas, se logra retardar la aparici6n de are• 
nost<i11d en el helado. Para evitar lo arcnosidad en el helado común, se de­
be rcd11cit" la cantldnd de leche condensada .:> leche en polvo, utilizando ba 
;as tcmperaturaa :le endurecimiento y almacenamiento, sin vat"iaciones, tr8-
tando de vender el producto lo mfis rfipidamente posible. 

• Contextura gomosa. 
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Se entiende por este defecto, aquel helado que es demasia­
do "liso'' , hasta tal punto, que resulta pegnjoso y escurridizo. Esto se djt 
be, en la mayorf.a de los casos, a un exceso Je eutahilizante ''n la ,nezcla. 
No es el ·nismo defecto que el cuerpo "remojado" , ya qTJe i2ste se refiere no 
a la contextura sino al cuerpo, El helado gomoso no se derreti.r5 Jebida:nen­
te, pero tenderA a retener su firma despu~s de que el hielo se ha derretido, 
'El helado se debe derretir y pres:mtar una apariencia similar a la crema, -
libre tanto de espuma como de alta viscosidad, 

• Contextura friable o des'llenuzable. 

A veces el helado resulta friable o desmenuzable, aun que 
puede ser ~sparo o no serlo, Esto generalmente sP debe a la falta de azftcar 
y estabilizante, y al empleo de una presi6n de hC'mogenizaci6n excesiva. No­
es un defecto serio en comparaci6n con los otros dC'fectos mencionad:is. 

• Contextura ~spera ( con hiP.lo ). 

Este defecto se dehe a la forma~il'ln de cristales de hielo 
relativamrnte grandes, que se pu<.?den cl lstinguir en la lengua. La co.1textura 
~spcra es exactamente opuesta a la s~avidnd deseada en el ;clado y puede o­
bedecer a ~Jchas causas dlsti'ltas, siendo el defecto ntis comGn en los hela­
dos. 

Una falta de s61idoa totales, especlalm~nte d~ ~rasa bu -
tírlca, ha:rti que el helad•J rcsTJ1 te tispcro. U11 bajo c1111tl''lid.1 Je estabilizan 
te, homo~cnlzaci6n deficiente, mola conRelaci6~ ( esrecialw"ntc la ectra -
cc-Ll'l:i d1!1 helado del coagelador continuo cuando S•'.! halla 0(111 m11y blaado ) ,­
demora excesiva en colocar el helado en el cuarto de endurC'ci11lcnto, te:npe­
raturas fluctun'ltes en el almacenamiento y endurccinlcnto, son causas que -
contribuyen a un producto tispero, 

La contextura lispera puede ta.nrifin ser lla.n::id.1 "crista -
lizaci6n" o ""con hielo·· , aunque hny quienes consi.deran q•Je la cristal.!. 
zaci~n se refiere s.>lamcnte al caso en que se pucdea encontrar gr:i1des tro­
zos de hielo en el helado, Estos trozos de 11ielo generalmente se deben al -
agua que haya podld1> entrar en el hielo al servirlo con la cuchara o debido 
a otras causas, El resto del helado pued1~ hallarse en buenas condiciones, -
excepto estos trozos de hielo, 
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- Contextura mantecosa, 

Este dcfocto presenta una cnntidad de pequeños grAnulos -
de mantequilla en el helado y, generalmente, se experimenta la presencia 
de una peltcula de grasa en el paladar y en lo~ dientes despu~s de haber -
comido helado ma~tecoso. Una homogenizaci6n iur,icrfecta puede causarlo y el 
defecto tambi~n puede hallarse cuando se utiliza mantequilla en la mezcla­
y ~sta no se mantl.ene agitada hasta que se le ha homogenizado por comple -
to. 

3) DEFECTOS DE CUERPO. 

El cuerpo es la ligereza o pesadez del helado, que depen­
de de la cantidad de aire que se haya incorporado, en propon~i6n al conte­
nido de s6lidos d'e la mezcla, Los defectos de cuerpo que se 1~ncuentran con 
mayor frecuencia son los siguientes : 

- Cuerpo remojado. 

Este defecto no es serio; si bien un juez puede condenar­
un helado por "cuerpo remojado " , otro puede alabarlo por la misma cau -
sa, ya que es cuesti6n de gustos. El cuerpo remojado es una condici6n de -
pesadez de cuerpo, debido a la falta de sobreaumento en proporci6n a la -
cantidad de s6lidos totales de la mezcla. El cuerpo remojado puede ser sub 
sanad0 m¿dlante una elcvaci611 del sobreaumento o disminuci6n de la canti :' 
dad de s61idos totales, seg~n sen el caso. Usualmente, le contextura del -
helado remojado es bastante tersa, s1Jnque puede ser Aspera. 

- Cu1•rp':' débil. 

Se dice que el cuerpo del helado es demasiado df!bil, cua22 
do se derrite en la boca dt•m.isiado rfipidamcntc al calentarse, lo cual se -
atribuye a la falta de estabilizante. Sin embargo, si se utiliza gran can­
tidad de s6lidos totales sin agregar un estabilizante, es posible elaborar 
un helado de buen cuerpo. El cuerpo d~bil puede hallarse relacionado con -
la esponjosidad, aunque la causa no es la misma. Si hay un gran contenido­
de az6car en proporct6~ a los otros s611dos, se puede caer en un cuerpo 
d~bil. 
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- Cuerpo esponjoso, 

Esto es lo opuesto del cuerpo "remojadJ '• y se debe a un 
bajo contenido de s6lidos totales en proporci6n n la cantid9<l de aire pre­
sente en el helado. Un so3reaJmento excesivo en el congelador siempre se -
presenta c:>mo un cuerpo es¡ionjoso en el helado. Su peso es bajo ¡ las p!!r­
didas al servirlo son eleva.fas. En el helado esponjos0 se puede· tener una­
contextura tersa o ~spera, aunque en la mnyoris de los casos resultarti tis­
pera, 

4) DEFECTOS DE COLOR, 

En los helad•JS es d·~sesbl e un c~•lor natural y uniforme. 
Un color ''exceslvo'' es el resnlta:lo ele a,;regor micho c~ 

lor artificial a la mezcla. 
Un color "inapropiad•)" es el resulta<l:' de 110 a¡;regar a­

propiadamente el color y tam''i~n si no se ejerce c11ldado cua.1d<1 S.! cambian 
sabores. 

Un color "no natural'' es causad.:> p0r falta de cuida:l.o -
al agregar el color, uso ins?ropiado de colores 6 bien uso de materiales -
extraftos. Un color no natural d~scribe defectos debido a color insuficien­
te ( ptil idci ) , color en exces•J ( intenso ) y colores que no son caracte::1~ 
ticos del sabor ( tono verdadero ). 
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TRABAJOS EFECTUADOS • 

Tomnndo en consideroci6n el objetivo de este trabajo so -
bre la evaluaci6n co,uparativa de la calidad dc- lt1s helados que m~s consumo 
tienen en la Ciudad de Quer~taro, se procedi6 a csco,:;er un lote de difere!! 
tes never1as en las que se expenden dlferentes mnrcas de helados, analiza,n 
do 2 muestras en cada una de ellas de diferc-ntPs saborPs. 

Ya que lo calidad es un factor importante que decide el -
valor comercia 1 de loa muestras, se e íecLuarooi p0r trip l ica<lo las determi• 
naciones a que se sometieron dichas 'lluestras, con la finalidad de obtener­
resultados rn!ia exactos y poJer llegar ast a una conclusi6n mlhi sa~isfacto­
ria, logrando co~o co~secuencia el objetivo de ehte trabajo. 

El lote de muestras seleccio~ado para llevar a cabo las -
diferentes determinaciones y poder tener as1. un control m!is exacto, es el­
siguiente : 

MUESTRA No. 

l 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

SABOR 

Vainilla 
Nuez 
Vainilla 
Nuez 
Fresa 
Mango 
Chocolate 
Pisla;hc 
Vainilla 
NUt'Z 
Nuez 
Vainilla 
Vainilla 
Nuez 
Vainilla 
Nuez 
Nuez 
Vainilla 
Guayaba 
Vainilla 
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NEVERIA 

A 
A 
B 
B 
c 
c 
D 
D 
E 
E 
F 
F 
G 
G 
H 
H 
I 
I 
J 
J 



Las pruebas efectuadas fueron las siguiente1s 

1) Pruebas organol~pticas 
2) Calidad al fundirse 
3) S6lidos totales 
4) Cenizas 
5) Crasa 
6) Acidez 
7) Proteína 
8) Grado de homogénizaci5n 
9) Gelatina 

10) 'Viscosidad 
11) Az~cares reductores totales (A,R.T,) 
12) Fosfatasa 
13) Identificaci6n de materias colorantes 
14) Indice de Iodo 
15) Indice de Reichert - Meissl (I.R.M,) 
16) Indice de Polenske (I,P,) 

PRUEBAS ORCANOLEPTICAS 

A los principales factores de calidad, que so:i la aparien 
cia, la textura y el sabor, se les llama propiedades organol~pticas o sen:: 
soriales, ya que son percibidas por los sentidos, 

Aunque los ensnyos qutmicos que se describen posteriormen 
te son necesa clos para la cal id ad y sirven n •m fin Citil, las pruebas or&! 
nol~p~lcas por el gusto y el olfato son todavía la autoridad final para de 
terminar la aceptabilidad general de los helados, -

Las muestras de helados so:i repartidas 11 le1s panelistas,­
a la temperatura en que se recogen las muestras en l?s expendios. El panel 
est~ co:istituido por 4 personas, las cuales se escogen al azar. 

El exAmen incluye 

1) Color y aspecto 
2) Cuerpo y textura 
3) Olor y sabor 
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La escala de calificaci6n v!i de 1 a 5, con 5 valores ': 

5 - Excelente 
4 - Muy bueno 
3 En la ltnea limite 
2 - Malo 
1 - Muy malo 

Los defectos m6s comunes son 

Color y aspecto : Gri~, p!ilido, demasiado coloreado, no natural, uniforme. 
Cuerpo y textura : Insuficiente, desmenuzado, pegajoso, pesado ( al dige -
rirlo), dt!bil, a.::uoso, mantecoso, granuloso, arenoso, espumos".>, con partt­
culas de hielo. 
Olor y sabor : Instpido, dema3iado aromatizado, no natural, olor y/o sabor 
extrafto, falta de frescura, 6cido, a cocido, rancio, oxidado, amargo. 

Ctllculos 

El resultado del ex~r~l"n es la m"dia aritmétlca de ca:la 
puntaje especial de los 4 panelistas. No se otorga un puntaje general. 

CALTDAD AL FUNDIRSE, 

La calidad al fundirse del helado depcn<ler6 en gran parte 
de la adici5n de estabilizadores. Los eatabil tzadores ayudan a la consis • 
tencia del helado, d!indo<le resistencia a la descongelaci6n de la mezcla. 
Pero, si se errr;ilea demasiado estab1.lizante, el hülado serli muy consisten -
te, 

La calidad al fundirse se examina, despu~s de haber colo­
cado la muestra en una clipsula plana a 14ºC durante 1 hora. 

La escala de calificaci6n v6 de 1 a 5, con 5 valores 

40 



.. 1 ..................................................... .._, .... .._ .......................................... ~ 

5 - Excelente 
4 - Muy bueno 
3 - En la 11nea 11:nite 
2 - Muy malo 
1 - Malo 

Los defectos mfis comunes pueden ser : baja resistencia a -
la fusi6n, alta resistencia a la fusi6n, espumoso, con aeparaci6n de suero, 
con cofigulos. 

SOLIDOS TOTALES 

El t~rmino s6lidos, tan comunmente usado, parece referirse 
a una sum.9 de los constituyentes determina<lo3 individualmente; sin embargo, 
en la pr6ctica se aplica al resultado obtenido luego de hacer una sola de • 
terminac i6t1, Se emplean mt:todos norma les, por pesada luego de eliminar el -
agua. 

Mntcrial .-

- C~psula de porcelana 
- Bai1:> Mar1a 
- Estufa de secado 
- Pinzas 
- Balanza 
- Dcsccad•Jr 

TGcnica 

En una cipsulo de porcelana tarada, p~sense r6pidamente 1 
a 2 gr de muestra ( la nruestra puede pesarse por medio de una pipeta corta, 
doblada, de 2 ml ). Call~nlese en baílo de vapor durante 30 minutos, luego -
en una estufa de secado a lOO"C durante 3.5 horas. Enfr1esA en el desecador 
y p~sese r'pidamcnte para evitar la absorci6n de hwnedad. 

cilculos .-
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El resultado se darS en porciento, El porciento de s5li -
dos totales se calcula de la siguiente manera : 

% S6lidos totales m 

Donde ': 

lh - W3 

Wi - W, 

W,R paso c~psule tarada 
W~· peso c5psula co~ muestra 

X 

WJ• peso c~psule con s5lidos totales 

CENIZAS 

100 

Las cenizas son los productos que quedan despu~s de quemar 
la porci6n orgSnica del producto. Es dií1cil establecer en forma concisa 
la cantidad de sustancias que constituyen le ceniza que se encuentra ~n los 
alimentos, e causa de les variaciones que presentan distintas partidas de • 
dichos alimentos, 

Material 

- C~psula de porcelana 
- Pi11zas 
- Desecador 
- Balanza 
- Bafio Mar1a 
• Mufla 

'leactivos 

- Soluci5n de etanol glicerol ( 50:50 ) 

Tf!cnica ,• 
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Se pesan 5 gr de muestra s6lida o tomar 25 ml de muestra-
11.quida en cflpsula de evLqoraci6n de platino o porcelana perfectamente de­
secada. Si la muestra es de naturaleza 11.quida, evaporar el agua so!>re ba­
fio de agua caliente, Aftadir 1 ml de soluci6n de etanol - glicerol. Carboni 
zar sobre llama de mechero bunsen. 

Incinerar a 550 - 570 ° C. Esta temperatura aproximadamen­
te se alcanza al aparecer en el interior del horno de la mufla un color r.2 
jo oscuro. Pasada 1 hora retirar la cflpsula y colocarla en un desecador P.! 
ra que se enfr1.e. Pesar. 

Incinerar a 550 - 570° c. otros 15 minutos y volver a pe­
sar despu~s de enfriar. Repetir si se observa una disminuci6n de peso sig­
nificativa. 

% Cenizas ª _w"""""L'--~~w"""~ X 

w~ w, 

Donde 

W, • peso cflpsula tarada 
w. • peso cflpsula con muestra 
WJ • peso cApsula con cenizas 

GRASA 

100 

Existen muchos m~todos prActicos para investigar la mate­
ria grasa, y entre ellos se prefiere, en la prflctica, el Gerber, por su sen 
cillez, precisi6n y facilidad de adquirir el material necesario para ~sta--
t~cnica. 

El m~todo Gerber se basa en dos puntos principales 1: 

1) Al mezclar el Acido sulfarico con el helad•>, en proporci6n correcta, hi 
droliza la prote1.na en cuya forma no es capaz de mantener la grasa en esta 
do de emuls16n y permite que ~sta suba libremente. -
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2) Al aplicar la fuerza centrifuga, la grasa ea íorzsda a acu~ularse en el 
cuello del butir5mctro, debido a la te:nperatura que alcanza la rrruestra du­
rante la prueba, y a la diferencia de gravedad específica entre la grasa -
y la soluci5n ficida, El alcohol amílico ayuda a separar mejor la colu"ma -
de grasa, 

Material .-

- Butir6metros con sus tapones 
- Pipetas de 1, 10 y 11 ml 
- Centrifuga 

Reactivos .-

- Acido sulf6rico de 1,52 a 1.53 de densidad 
- Alcohol amilico 

Tt\cniea 

Se funde el hclaJo a SOºC, se colocan en el buLir6metro -
10 ce de ficido sulf(L:ico y se vierten t>ncinm ll ce de helado, que se dejan 
resbalar lentamente por las paredes, a continuaci6n se añad.~ l ce de al- -
cohol am1lico, De este modo los '3 11.quidos se mantit'ncn separad:is y dis 
puestos por orden de densidades : el mfis denso ( ~ci.do ) en la parte infe­
rior; el menos pesado ( amtl ico ) , en la parte s•Jperior y entre 1 c-s dos, -
el helado. 

Tapar el butid)metro y agitarlo invlrti(>ndolo varias ve -
ces, hasta que el helado quede completa.ncntc disuelto. Centrifugar los bu­
tir6metros durante 5 minutos. Hacer la lectura in:ncdialnmente .. hacie::1do 
coincidir el nivel inferior de la columna de grasa con l1'1S de las divisio­
nes de aquel, para lo cual se aprieta o afloja el tap6n. 

CU culos 

El resultado se lee en la escala del butir5metro dando dJ. 
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recta~ente el contenido de gra9a en %. 

Nota : Al usar Acido sul íCirico de densidad l. 84 se tuvo -
el problema de que se carboniza inmediatam·~nte la muestra, seguramente por 
la gran cantida~ de azCica~es, por lo cual íu~ necesario hacer una serie de 
pruebas con dlfercntes concentraciones del Acido, hasta encontrar que con­
el ~cido a una densidad de 1.52 - 1.53 no se tuvo problema alguno. 

ACIDEZ 

La determinacifm de la .lcidez del helado por titulaci6n -
con una soluci6n 0.1 N de un filcali tal como el hidr6xido de sodio, es ba­
sada en el hecho de ~ue cada ce de una soluci6n 0.1 N de NaOH neutraliza -
rA 1 ce de una soluci6n 0.1 N de ficido lfictico. 

?-laterial 

- Matraz erlenmeyer 
- ílalanza 
- Pipeta 
- Cotero 

Reactivos .-

- Soluci6n alcoh6lica de fenoftaleina al 1 7. 
- Soluci6n d~ hidr6xido de sodio O.l N 

Tt?cnica 

Pesar 9 gr de muestra en un matraz erlenmeyer, adicionar 
9 ml de agua destilada, agitar y titular con soluci6n 0,1 N de Na~H usando 
como indicador fenoftalctna, cuando se estfi af\adiendo la soluci6n alcali. -
na, se debe a61tar conotantcmente el helado y a~adir el NaOH poco a poco -
para evitar que pase inadvertido el primer cambio de color y se obtenga 
un rosado mSo intenso en cuyo caso hay que repetir la prueba .• 
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C~lc\1los .-

CIJlno se desea calcular el porcc·1taje de licido Hictico en­
una cantidad de helado, el nGmero de ce de una soluci6n 0.1 N de Slcali 
necesaria para neutralizar el licido llictico en ln t'lUt•stra multiplicada por 
0,009 darfi el n(imero de gramos de licido llictico en la muestra. Cuando este 
resultado es dividido poi· el nGmero total de gratnos cJ,~ heladoJ de la mues -
tra y multiplicado por 100, se obtiene el porcentaje de licido llictico. 

% de acidez titulable • ml gastados x 0,009 x 100 
gr muestra 

PROTErNA 

M~to<lo Kjeldahl 

El principio bli~tco de ~stc m~todo es Ja depcomposici6~ -
d• la sustancia org~nica por cbulllci6n con ll¿SO.; tra~qfornlndose as1 el­
nitr6geno en (Nll,,),, so,, que luego se transforma ~n I\'lJ_. pt'r el agre¡;aJ., de­
NaOJI, El NHJ se clestila y se recibe en un exceso de uns solucil'rn valorad3-
de HCl 6 H,,so..,, Posteriormente se titula el exces0 de Scido y por diferen­
cia se calcula el contenido de nitr6geno de la sustancia problema. 

Mate'dal .-

- Matraz Kjeldahl 
Trampa 

- Refrigerante 
- llureta 
- Mechero 

:Mangueras , 
~!atcaz erlenmeyer 
Pipeta volum~trica ( 25 ml ) 

Reactivos .-
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- Acido sulfGrico concentrado 
- Oxido amarillo de mercurio y sulfato de po,tasio 6 bien 

mezcla sclt!nica 
- Soluci6n de ficido estandar 
- Soluci6n de !lcali valorado 
- Rojo de metilo 
- Soluci6n de NaOII al 50 % 
- Zinc 
- Antiespurnante 

T~cnics 

Pesar 5 gr de muestra y colocarlas en un ms~rsz de diges­
ti6n Kjeldahl, adicione O. 7 gr de 6xido ama.:illo de mercurio y 15 gr de 
sulfato de potasio 6 1.5 gr de mezcla sclénica, mAs 25 ml de !cido sulfG -
rico. Coloque el matraz en una posici6n inclinada, Cali~ntese suavemente -
unos instantes y luego llévese a ebullici6n, continuando el ca~enta~iento­
hasta que el 11.quldo que11'! incoloro o ligrramcntc amnrillento; durante la­
ebullici6n el matraz debr girarse y agitar suavemente para arrastrar todas 
las part1culas, Enfriar y adicionar cuidaJoa.1mcnte 200 ml de agua destila­
da (procure que no se caliente el matraz), enseguida ajicionar 0.5 ml de 
antiespu-nante y 1.5 gr de polvo de zinc, adicionar enseguida cuidadosamen• 
te 80 ml de sosa al 50 %, evitando cualquier escape, 

Recibir el destilado en un erlenmeyer que contenga 25 ml• 
de ~cido estandar e indicador rojo de metilo ( 3 gotas ), se continda la -
ebullici6n ha3ta que se hayan destilado de 150 n 200 ml del liquido, Titu­
lense con tilcali valorado, 

Ctilculos 

Rf!stcsc del volumen de ficido valorado empleado, el volu -
men del A1cal1 valorado empleado en lo titulaci6~ y multiplíquese el res~l 
tado por el peso correspondiente de N a cada mililitro del ticido valorado­
( o sea el milicquivalcntc del N • 0,014 ) luego multipl1quese por 100 y -
por dltimo divídase el resultado entre el peso de la muestra obteni~ndose• 
aat el porcentaje de nitr6geno. Si se multiplica por el factor 6,38, se o,2_ 
tendrA el porcentaje de prote1nae, 
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% Prote1na • (ml Acido - ml filceli) x 0,1 x 0,014 x 100 x 6,38 
gr mtJestra 

GRADO DE HOMOGENIZACION 

Con esta d·~terminaci6n se puede observar si. se logra el -
prop6sito de la homogenizaci6n, el c11::il, es descomponer loa gllSbulos de 
grasa en part1culas uniformes y pequcnas. 

Una mezcla homogenizada apropiadamente, puede resistir 
muy bien el batido y se tendrfi un prod1Jcto de mejor cal id.3d y consistencia 
m!s suave, 

Material 

- Gotero 
- Vidrios de reloj 
- Pipeta 
- Microscopio 
- Ctunara de Neubauer 

Reactivos .-

- Soluci6n acuosa de glicerina ( 1/3 glicerina ) 

T~cnica .-

Se hace una diluci6n del helado n ser investigado, con 3-
gotas de muestra mcdldas con gotero medicinal atendar y 10 ml de soluci6n­
acuosa de gl icerino, se colocan sobre un vidrio d·~ reloj y se cubre duran­
te 5 minutos, posteriormente se examinan en el microscopio 4 campos y se -
determina as1 el grado de homogenizaci6n. 

El grado de homogenizacUm se expresa.rfil de la siguiente -
fonna 
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1.- Uniforme 2.- Parcialmente uniforme 3.- No unf.forme 

GELATINA 

La gelatina ~onsf ste en una mezcla de protetnas solubles­
de alto peso :nolecular medio. Ln gelatina es precipitada de sus soluciones 
por aldeh1dos, ficido p1cr1co, leido tlnico, etc, El m~todo empleado consis 
te en precipitar la Jelatina, mediante una soluciOn saturada acuosa de fic] 
do p1crico. 

Material 

- Balanza 
- Vasos de precipitado 
- Embudo 
- Papel filtro 
- Tubos de ensayo 

Reactivos .-

- Sol. saturad~ acuosa de l:ido p1crico 
• Sol. dl nitrato de mercurio ( se prepara disolviendo el 

'llercurio en 2 veces su peso con HNO,; por ej: si el Hg pes11 10 gr disolver 
este en 20 gr de l~OJ, una vez disuelta Jicha soluc16n se diluye hasta 25 
veces s•1 volumen ) • 

T~cnica .-

A 10 gr de muestra, agréguense 10 ml de nitrato de mercu­
rio, a;;ttese la mezcla, agrt!gucnsc 20 tnl de agua, ag1tese de nuevo, dt!jese 
en reposo durante 5 mlnutos y ftltrcse. Si hay mucha ;;elatina, el filtrado 
serl opalino y no se podrl obtener un ltquido completamente claro. A una -
pórci6n del filtrado en el tubo de ensayo, agréguese un volumen igual de -
una soluci6n saturada acuosa de ficido ptcrico. 
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CAlculos .-

En presencia de cualquier "cantidad considerable" de ge­
latina, ae produce un "precipitado s.nnrillo" • 

La presencia de "cantidodes· pequeftas'' pro-.roca .''entur -
biamento " • 

VISCOSIDAD 

La •11scosidad es un fen6.i1eno que [recuente:nP:"lte acoJJpaña­
-m~s que causn- un f~cil batido, buen cuerpo y tPKtura. Por esto la r.ezcla 
debe balancearse apropiadamente de acuerdo a composicí6n, concentraci511 y­
calidad para producir un helado con cuerpo y textura 6ptimos y fficil d·~ ba 
tir. Bajo estas condiciones, la viscosidad opropiada ( SO - 300 cp ) esd.::' 
asegurada, 

El m~todo empleado se ba3a en comparar el tiempo de ca1da 
del helado, con el del agua, 

Material 

- Embudo 
- Soporte 
- Aro 
- Cron6metro 
- Vaso de precipitado 

Picn6metro a peso constante 

·T~cnica 

Mantener el agua y el helado a una temperatura de lS a 
22ºC, tomar el tiempo de ca1da del helad0 atrov~s del embudo, as1 como el­
tiempo de ca1da del agua. Determ1nesc la densidad del helado con picn6t;ie • 
tro. 

so 



CAlculos .-

__ n_,_ 
n, 

Donde ': 

n, •viscosidad del helado 
d, •densidad del helado 

d, t, 
d. t .. 

t, •tiempo de caída del helado 

AZUCARES REDUCTORES 

n. •viscosidad del agua 
d, • densidad del aE,"lta 
t., ~ tie.mpo de ca'tdit del a61Ja 

TOTALES 

Todos los monosacfiridos que poseen un grupo carbonilo li• 
bre redicen el 11.riuldo <le FehlinR, por lo que puede emplearse com:> un reac 
tivo excelente cualltatlva y cuantitativamente para estos azC1cares. En el7 
1 tquido de Feh li.ng, que es una soluc i6n alca 1 ina de CuSO" en tainp6:1 de tar. 
trato s6dico - pot~sico, el i6n cúprico ea reducido n cuproso para formar-
6xido cuproso rojo. 

El mecanismo de esta reacci6n ae basa en el descubrimiento 
de Von Euler de que todos los azúca:es con un grupo carbonilo libre se 
transforman fllcilmente, calentft~dolos en una soluci6n alcalina, en enedio­
les ( sustancias éllt.t/ reactiv:is oxlda'1les por el oxigeno y otros agentes o• 
xida1tes ), Vo:i Euler lla.n6 rcductons al miembro nitls sencillo de este gru­
po, el hidroxiglicolnldeh!do : 

HC = e - e HO RC:C-CHO 

1 1 
y en general 1 1 

OH OH Oli OH 

Hldroxiglicolal1chldo 

•L Al ser potentes reductores, pueden reducir iones co~o Ag•, 
Hg , Bi •: 6 Fe(CN) .. ·~ que a su vez oxidan a los azticares o azCicar 0 flci­
dos ( !leidos azucarados ) co:nplejos. 

Existen varias modificaciones de la reocci6n de Fehling,­
como las de Benedict, Soinogyi, Hagedor - Hensen, Willstsetter-Schudel, pe-
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pero todas ellas se basan en el mismo principio. 

El csqucltlll general de ~atas reacciones ea el siguiente 

R - CH-CH- CHO álcali R- c - c - ct-:o 
1 1 

OH OH 
calor 

AzC'icar reductor 

11 11 
o 0-· 

+ cJ2. 

Red U<: tonas 

(generalmente comple­
jos de cobre de tar­
trs tos o bitartratos) 

CuOH ..---- OH-+ Cu+ + uno r:H'Zcla de a:zC'icar - á~idos 

El i!'>n bivalente Cu +a.toma un e)ectr6n de la reductona, 
que por lo tanto oxida a azC'icar - iic ido, mientras que el Cu mo.10valente -
reducido se combina con un i6n hidroxilo y al cal e11tarlo origina 6xido cu -
proso : 

+ 

Material 

- Pipetas 5 ml 
• Matraz rrlen•ncyer 
- Matraz aforado de 500 ml 
- Baño Maria 
- Papel filtro 
- Enihudo 
- Bureta 
- Cron6.netro 
- Plancha caliente 

Reactivos 

- Acido clorh1drico de densidad • 1.125 
Soluci6n de hidr6xido de sodio al 40 % 
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- Soluci6n No, 1 de Feheling 
- Soluci6n No. 2 de Feheling 
- Aznl de metileno al 1 % 

Tf!cnica 

Se p~san exactamente 5 gr de muestra y se pasan con 200 
ml de agua destilada a un matraz aforado de 500 ml, se agregan 20 ml de 
HCl de 1,125 de dens5.dad, se calienta. durante 3 hora3 en baib Ma.c1a para 
convertir los almidones en dextrosa, se deja enfriar y se neutraliza casi -
por completo con soluci6n de NaOI!, se diluye hasta el aforo ( concentraci6n 
1.0 % ), se agita pcrfectanentc y se filtra por papel seco, 

Titulaci6n .- Sc·tom.gn 5 ml de la diluci6n No. 1 de Fehe -
ling y 5 ml de la soluci6n No, 2 de Fehcling en un matraz erlenmeyer de 
500 ml de fondo plano, se prepara la bureta con la diluci6n apropiada del -
problema. Se coloca el matraz s0hre la plancha caliente ( a toda su capaci­
dad). l:na vez que e:rrpteza a hc>rvir, se le deja.1 caer de golpe 15 ml de la­
solucl6n problema Je la burcta previa:n·~nte aforada, se deja que hierva de -
nuevo ( no d1?ber~ cambiar completa11Pnte a rojo, ya que si esto suced1~ quie­
re decir que lu soluc16n problema, drber~ diluirse, pero no al grad:> de que 
se gasten iMs de 50 ml ). Se siguen B6regando de uno a uno los mililitros -
de la bureta, dejando !1crvir ·15 segundos en cada adlci6n, una vez que est~­
a punto d·J cambiar completamente a rojo, se le agregan 2 - 3 gotas d1? a:ml­
de metileno al 1.0 % en agua d·~stilada, se sigue titulando hasta desapsri -
ci6n completa del color a::ul y aparici6n de color rojo de 6xido cuproso, 
punto final de la titulaei6n, 

Cálculos ,• 

El gasto se lee directamente en las tablas de Eynon-Lane -
las cualéa nos dan mg en 100 ml del proble:na. 

Reportar en gramos %, 

FOSFATASA 

Esta prueba depende de la capacidad que tenga la fosfata -
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sq alcalina de la leche - enzl,a sensible al cul0r - de liberar fenol de -
los f?stercs fenil fo3fl'iricos ( fos fo fcnl 1 d ist'i..J i co ) , Cuando se calienta­
la leche a 61. 7ºC ( 143 ° F ) durante 30 minutos, la mayor parte de la en­
zima es destruida y el calentamiento a m5s il•l 62.SºC dur.:1.1te 30 minutos 
asegura su completa inacLivacHin, Cuando la p11stcuciz.t::l6n de la leche no­
ha sido completa ( en temperatura o en tiempo ) o cuando se l'e ha agregad:> 
leche cruda, ls ca·1tidad de enzima activa puede ser determinada por la me­
dici6n colorim&trica del fenol liberado, 

O sea si la foafatasa eat~ activa, se le detecta por la­
acci6n que ej'erce sobre el disodio-fenil-íOsfar:o, del cual se libera fenol 
que v'A a reaccionar con el (Cr~c) para formar indo fcnol que dli color azul• 
en soluc15n b~sica y rojo en soluci6n 5cida. 

Reacciones que se llevan a cabe .-

o 
11 ~ 

Na-o-r-o- "\____/' 
o 
1 

Na 

Disodio fenil fosfato 

fosfatasa l~ctea 
o basterial 

40 e 5 min. 

Cl CL 

Fenal 
Fosfato 
di s6dico 

<=>OH• 0•9•HCL iº.?h.o•?N-c:>-oH•HCL 
CL CL 

Fenol CQC Indofenol iazul 

Material 

- Tubos de ensayo 
- Pipetas de 1 y 5 ml 
- Bai'lo Maria a 40ºC 
- Goteros 
- Gradilla 

54 
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Reactivos 

- Alcohol buttlico 
- Sustrato amortiguador ( 11. 50 gr de carbcinato de sod:Lo-

a~1ldro + 1.09 gr de renil fosra=o dis6dlco, aforar a -
1000 ml ) 

- Catallzador ( 200 mg de sulfato de cobre en 100 ml de_! 
gua destilada ) 

- 2,6 dicloroquinona cloroblida ( 30 mg, en 100 ml de al -
cohol et'111co, su·tie:npo de duraci6n es de 8 dias mAxi• 
mo refrigerado y en frasco A~har ), 

T~cnica .-

Poner O. 5 ml de :nuestra e!'l un tubo de prueba est~ril. Afia 
dir 5 1111 de sustrato amortiguador y poner en baño') Maria a 40ºC d'..lrante 5 ":: 
minuto3, posteriormente ndicio.rnr '2 gotas de catalizador y 6 gotas de 2,6 
dicloroquinona cloroi~ida, poner nuevamente en bnfio Marta durante 6 minu -
tos, enseguida adicionar 3 ml do alcohol but'1lico el cual extraerA el in -
dofenol. 

CAlculos .-

Si al final de la operaci6n nos di la coloraci6n azul 
nos indicar& la presencia de [osfntasn. 

IDENTIFICACION DE MATERI!\S COLORANI'ES 

Las innterias colora:ltes pueden ser naturalies y a-:tificia­
les. En el primer gn1po hay colores ani~nles y vegetales, co~o las antocia 
ninas, las flavonss, el caroteno, el achiote o annnt~o, el caramelo, etc.­
Co:no colo=es artificiales se usan los colorantes derivados del alquitrAn -
de hulla permitidos en la industria de los alimentos, 

Material • 

- Tubos de ensayo 
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- Pipetas de 10 ml 

Reactivos .-

- Acido clorM.drico 
- Eter edlico 

T~cnica .• 

La prueba para el annato ae hace mezclando p.~.ctes iguales 
de helado y ~ter en un tubo de ensayo, Deje en rcpoa0 el tub() hasta que la 
soluci6n de grasa y ~ter suba a la superficie. Si se ha agregado c.;ilorante 
natural, el ~ter to1;in color a.narillo. 

La prueba pare los colorantes 13rtificiales se hace disol -
viendo 10 ml de helado en 10 ml de ~cido clorhtdrico. La presencia de color 
rosado indica que la muestra tiene colorante de hulla. 

CUculos ... 

- Colorante natural : si el ~tet· toma colorad6n amarilla . 
.. Colorante artificial : la presencia de color roas, 

SEPARACION DE GRASA 

Para hncer un e:x~mcn de la grasu del helado, es necesario 
hacer la separacHin de (!sta, para lo cual se apllca d mt'.!todo Roese-Gott -
lieb en el cual la cxtracci6n d•~ grasa en los productos Uícteos, el alcohol 
sirve para precipitar la casc1na, que se dlsuclvc dcspu~s con amoniaco. El 
~ter de petr6leo sirve para que la lactosa y otros s6lidos no grasos sean­
menos solubles que lo ser1an si solo se usara ~ter et1lico. 

Matedal ... 

• Embudo de separ~ci6n de 1 lt. 
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- Probeta de 500 ~l 
- Soporte 
- Aro 
- Papel filtro r~pido 
- Embudo 
- '!1atraz erlenmeyer 
- Estufa 

Reactivos .-

- A-noni eco 
- Alco:1ol 
- Eter de pctr6leo 
- Eter etUico 
- Sulfato de sodio anhidro 

Tl!cnica .-

Fun<la la muestra y cuele para separar piezas grandes' de 
frutes, nueces, etc., sobre une malle, Coloque 300 ml de muestre fundida 
en un embudo de oeparaci6n d•? 1 lt, agregue 100 ml de egue y 50 ml de amo -
niaco y agite bien, Agregue 200 ml de alcohol y agite 1 minuto, agregue 200 
ml de ~ter y agite 1 minuto, finalmente agr~gue 200 ml de (,cer de petr6leo• 
y agite 1 minuto, 

Deje reposar hasta que se rompa le e:uulsi6n y drene desc3r 
tando la capa inferior. Agregue 25 gr de sulfato de sodio y decante atravti'; 
de papel filtro dpido, Eva;>ore el t'otcr y alcohol y seque l.B grasa a 55•c -
toda la noche, Examínese la grasa co:11Q se indica. 

INDICE DE IODO 

El n~mero de iodo es el porcentaje de iodo absorbido por -
el aceite o por la grasa. 

El nGmero de iodo es el mAs importante de los valoree qu1-
micos Otiles en el diain6stico de las grasas y de los aceites. Se basa en -
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la formaci!Sn de compuestos por odici!Sn de hallSgeno hecha por parte de los 
glic~ridos de los 'cidos grosos no saturados, y, por consiguiente, es una 
medlda del grado de saturocilSn. 

Reacciones que se llevan a cab,, 1: 

~ ~ 
H-C H-C-I 

(X)mol. 11 + (X+V)ml.IBr ------.. (X )mol. 1 + (V)mol. IBr 
H-C H- e -Br 

1 1 
R R 

IBr + IK BrK + 

2INa 

(rojo) (Incoloro) (incoloro) 

Material .-

- Matra:1 erlenmeyer con taplSn es:nnrilado 
- Pipetas de 10 y 25 ml 
- Probeta 
- Bureta 
- Soporte 
- Pinzas para bureta 

Reactivos .-

- Cloroformo 
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- Sol, de yoduro de potasio al 15 % 
- Sol. valorada de tiosulfato de sodio 0.1 N 
- Alrrd.dón al l % 
- Solución de iodo de Hanus, la cual se prepara de la si -

guiente forma 

a) Solución de iodo de Hanus .- Disolver con ayuda de ca -
lor 13,615 gr de iodo pulverizado, en 825 ml de Acido ac~tico glacial ( de-
99.5 % de pureza y que no reduzca el dicromnto de potasio, en presencia de• 
&:ido sulfGrico ). 

La dlsQluci~n se debe hacer calentando en un bano de vapor 
y a~regando el Acido ac~tico de a pequenas porciones decantando cada 10 mi­
nutos en un vaso alto, dejar enfriar y decantar toda la solución de modo de 
eliminar cualquier partlcula de I que hubiera podido quedar, 

Pipetear 25 ml de esta solución y titular con tiosulfato -
0.1 N previo agregado de unas gotas de solución de Kl al 15 % y diluir algo 
con agua deetilada, usando solución de almidón 1 % como indicador. 

b) Solución de bromo .- Se prepara disolviendo 3 ml ( 9.36 
gr ) de br~~o en 200 ml de Acido acGtico glacial de igual caracterlsticas -
que el anterior. Se titula tambi~n a esta solución con tiosulfato pipetean­
do 5 ml y agregando 10 ml de s0lución de ~I al 15 % y diluyendo algo co~ a­
gua, usando almidón 1 % como indicadc>r. 

En base a estas titulaciones se calculan las cantidades ne 
cesarlas de cada uno, para obtener una solución mezcla en que ambos elemen:' 
tos I y Br est~n en cantidades equivalente'( I • 126,92 y Br • 79.916 ) y -
con una concentración de I • 13.2 gr/lt. 

Mezclar Ambas soluciones en la propprci5n calculada, usan­
do Acido ac~tico si es necesario, para llevar a la concentración menciona -
da, homogenizar y guardar en fraeco Ambar con tapón esmerilado. 

T~cnica .-

Se siguió el m~todo de Hanus que consiste en romper las 
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ligaduras nrultiples y snturarlas con los hal6genos I y Br 

1) Pesar en un tubito, prcviame~te tarado, alrededor de -
0.250 gr de glic~rido. Se introduce todo junto en un erlenmeyer de tapa e~ 
merilada y se agregan 10 ml de clorofonno. 

2) Agregar con pi.peta 25 ml de eoluci6n de iDdo de Hanus. 

3) Dejar exactamente 30 minutos en la oscuridad, el erle,n 
meyer topado. 

4) Llevar paralelamente y en la:'! 1nismas condiciones, ( ex 
cepto el agregado del glic~rido ), una determinsci6n en blanco, para veri': 
ficar el tttulo del reactivo llanue. 

5) Previo a comenzar la titulaci6n del excedente no fija­
do de IBr, agregar 10 ml de KI el 15 % pera poder titular el Br del reac -
tivo de Hanus, pot' liberaci6n de I en forma estequioml'.itrica. 

6) Agitar vigorosamente, y agregar 100 ml de agua recien­
te~ente hervida y enfriada de modo que arrastre toda traza de 1 hacia aba­
jo. 

7) Titular mediante soluci6n de tiosulfato de sodio 0.1 N 
durante la titulaci6n el color rojo debido al 1 vA pasando al amarillo po­
n if!ndose cada vez 1ntls palido, en este momento se agre¡!an unas gotas de in­
dicador almid6.1 1 %, que tomar! un calor oscuro que desaparece con el ul -
terior agregado de tiosulfato. Al finalizar la titulaci6n cerrar.el erlen­
meyer y agitar otra vez vigo.:-osamente, de modo que reaccione el I 1 que pu­
diera estar disuelto a6n en el cloroformo y continuar si reaparece el co -
lor azul. 

C~lculos .-

Indice de Iodo • ( B - S ) x N tiosulfato x 12,69 
gr muestra 
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~.,.. _________ ,_, ______________________________________________ ~ 

Donde 

B •Número de ml de tiosulfato 0.1 N requeridos por el blanco 
S •Número de ml de tiosulfato 0.1 N requeridos por le muestra 

INDICE DE REICllERT - MEISSL 

Es el número de mililitros de tllcali 0.1 N requeridos pera 
neutralizar los tlcidos grasos 11qu1dos y voltl~iles contenidos en S gr del -
aceite o de la gras~. 

Con esta determinaci6n se puede determinar tanto los tlci - · 
dos vol5tiles insolubles como los solubles en agua. De esta manera podr5 
dis~inguirse de la manteca el aceite de coco, el cual contiene una cantidad 
considerable de glictridos de estos Acidos vol5tiles insolubles. Como la so 
lubilidad disnlnuye conforme aumenta el número de tltomos de carbono, es ob:' 
vio que la grasa de la manteca dartl un nC'1mi:lro elevado de Rei.chert " '!<leissl, 
y que el aceite de coco proporcionartl un nú~ero elevado de Polenske. 

Material 

- Matraz redondo de fondo plano 
- Probeta 
- Plancha caliente 
- Pipeta du 10 ml 
- Matraces crlenmuycr' 
- Burctn 
- Papel filtro 
- Em'iudo 
- Condensador 
- Rcfr 1 gerente 
- Mechero 
- Aro y soporte 
- Mangueras 

Reactivos .-

- Piedra p6mez 
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- Acido sulfúrico al 20 % 
- Fcnoftale1na 
- llidr5xi.tlo de sodio 0.1 N 
- Solucil5n de sosa - glicerol 50 gr de sosa en 50 ml de 

agua destilada hervida y fr'1a, d~jese sedimentar y ~zclese 20 ml de dicha 
soliici5n con 180 rol de glicerina. 

T~cnica .-

Pesar exactamente en el matraz de 500 ml S gr de gras:a, !. 
fiadlr 20 rol de soluci6n j~sn - glicerol y calentnr con cuiduJo hasta sapo­
nificaci6n de la grnsa ( requiere unos S minutos y estA indicado por la a­
claraci6n que se m:mifiesta en el lL¡uido hirviente ). Mientrns se halla -
todavía caliente, .ailadir con mucho cuidado 135 ml de agua destilada y her­
vida, al principio gota a gota para evitar la fort'lncH'n de e~pum.3 y ngitar 
hasta que el jab6n se haya dis•Jelto. La soluci6n dehedi ser p~rfecta:::cnte­
ltmpida y casi incolora. Las grasas rancias u oxidadas que pr~ducen un ja­
b6n oscuro no deben ex.:iminarse. · 

At1f1dase a la soluci6n de ja",6n 6 ml de Aci.do sulfó.rico al 
20 % y unos O. S gr de piedra p6mcz granulada; cnscgui.:1a con&:· tese un con -
densador y dest1lesc, reciba el destilado en matraces v~lum&tricos de 100-
110 ml de capacidad, fíltrese el destilado. 

Titular 100 ml con ~lcali valorado 0.1 N, uLilizando unas 
gotas de soluci6n de fcnoftalclna como indicador, Corregir la lectura res• 
tAndole la lectura obtenida al hacer una determinaci6n en blnnco. 

CAlculos .-

Multiplicar por 1.1 el n6mcro corregido de mililitros re­
queridos de Alcali valorado, con lo que se obtendr! el n6m~ro de Reicher -
Mcissl. 

INDICE DE POLENSKE 

Este 1ndlce es una medida de los leidos grasos vol!tiles 
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-

insolubles en agua ( principalmente cliprico y lliurico ), 

El nC'imcrQ de Polenske se define como el nC'imero de milili­
tros de ~lcali 0.1 N requeridos pare neutralizar loe licidos grasos volliti­
les contenldos en 5 gr del aceite o de la grasa, 

Material .-

}!atraces erlenmeyer 
- nuceta 
- Probeta 

Reactivos 

Etanol neutro al 90 % 
- llirlr6xido de sodio 0,1 N 
- Fcaoftalc1na 

Tt!cnica 

Para hacer esta dctcrminaci6n lfivense con 3 porcio:-ies de­
agua de 15 ml cada una, el tubo condensador, el matra~ y el papel filtro, 
luego de haber obtenl.rlo el nC'imcro de Rcichert - }leissl como se describiera 
anteriormente, y disu(,lva.1se los ficidos vollitiles ins.;ilubles practicando -
el mis•no tratamlcnto, pero utilizando porciones de 15 ml catla una de eta -
nol neutro al 90 7.. Por (iltimo titCilese la mezcla de los H.quidos etan51i­
cos de la1Jado, procediendo igual que se hiciera en la determinaci5n d•~ los 
licidos solubles. 

ctnculoe .-

No debe multiplicarse por 1.1 puesto que p~1ra la titula -
ci6n se emplea la cantidad total de licidos vollitiles s5lidoa. 
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MUESTRA No; 1 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 4 PROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COWR Y ASPECTO 3 3 2 5 3 
b) CUERPO Y TEXTURA 2 2 3 4 3 
e) OLOR Y SA.'30R 3 3 2 3 3 

PRUEBA No, 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

8'\LIDAD AL FUND, L. l1.mite L. 11.mite r,. H.mite L. 11.mite 
S. TOIALES 33.44 % 33.40 % 32.67 % 33.17 % 
CENIZAS 0.44 % 0.42 % 0,45 % 0.43 % 
GRASA (+) l. 50 7. 1.10 % l,30 % 1.30 % 
ACID"':Z o.os 7, o.os % 0.04 % 0.04 % 
PROTLINA 3.84 7. 3.4'3 % 4.19 7. 3.84 % 
GRADO DE HOMOG, Uniforme Uniforme Uniforme Uniforme 
GEL".TINA (-) (-) (-) (-) 
V'ISCOSIDAD 97.33 cp 97.34 cp 97.32 cp 97.33 cp 
A, R. T. 1.97 7. 2.04 % l,90 % 2,63 '7. 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COIJ) Ri\ N'I' E Natural Natural Natural Natural 
IND, IODO 12.182 12.690 12.183 12.351 
I. R. M. l. S'• 1.43 1,65 1,65 
I. P, 0.80 0,90 0,80 0.83 

(+) Vegetal 

- 65 -



MUESTRA No. 2 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 4 PROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 3 3 4 4 4 
b) CUERPO Y TEXTURA 1 2 3 3 2 
e) OLOR Y SABOR 2 2 3 4 3 

PRUEBA No. 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD AL FUND. Muy buena Muy buena Muy buena Muy buena 
S. TOTALES 34.27 % 34. 29 ~~ TJ. 94 % 3!i.17 % 
CENIZAS 0.48 % 0,46 7. 0.33 % 0,42 % 
GRASA (+) 5.8 % 6.1 % 6 .o 7~ 5. 9 º/, 
ACIDEZ 0.05 :1• o.os % 0,05 7. 0.05 % 
PRaIEINA 4.14 % 4,37 % 1,.19 7. 4.23 % 
GRADO DE HOMOG. Pnrc.unif. Pa1·c.unif, l'a ce, unif. Pacc.unif, 
GELATINA (-) (-) (-) (-) 
VISCOSIDAD 133.93 cp 134.62 cp 134;32 cp 134,29 cp 
,\, R. T. 2.22 % 2.22 7. 2,31 % 2.23 7. 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE (-) (-) (-) (-) 
IND, IODO 7.614 7, 106 7.614 7.444 
I. R, M. 1.98 l. 98 J..87 1.94 
I. P, o. 70 0.60 o. 70 0.66 

(+) Vegetal 
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PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECIO 
b) CUERPO Y TEX'TURA 
e) OLOR Y SA."30R 

P'lUEBA No. 1 

CALIDAD AL FUND. Muy buena 
S. TOTALES 44.02 % 
CENIZAS 1.12 7. 
GTtASA (+) 3.50 7. 
ACIDEZ 0.15 % 
PROTEINA 5,96 % 
GRADO DE l!OMOG. Parc.unif. 
GELATINA Poca cant. 
VISCOSIDAD 183,43 cp 
A. R, T. 2.13 7. 
FOSFATASA (-) 
COLORJ\NTE .Artificial 
IND. IODO 7.614 
I. R. M. 18.92 
I. P. 2.1 

(+) Buttrica 

MUESTRA No. 3 

PANELISTA No, 

1 

4 
3 
3 

2 

3 
2 
2 

3 

3 
3 
2 

PRUEBA No. 2 

Muy buena 
43.33 % 
1.05 7. 
3.70 % 
0.15 % 
6,80 7. 
Pare. uni f. 
Poca cnnt. 
185. 64 cp 
2,13 % 
(-) 
Artificial 
8,121 
19.91 
2.1 
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4 

4 
4 
3 

PRUEBA No, 3 

Muy buena 
43.33 
1.01 % 
4,00 % 
0.15 % 
7.02 % 
Parc.unif. 
Poca cant. 
185,91 cp 
2.22 % 
(-) 
Artificial 
8.121 
19,69 
1,7 

PROMEDIO 

4 
3 
3 

Huy buena 
43. 56 % 
1.06 % 
3. 70 % 
0.15 % 
6.59 7. 
Parc.unif. 
Poca cant. 
185,66 cp 
2,16 % 
(-) 
Artificial 
7,952 
19.58 
1.9 



PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEP'rICAS 

a) COLOR Y ASPECfO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
e) OLOR Y SABOR 

CALIDAD AL "FUND, 
S. TOTALES 
CENIZAS 
GRASA (+) 
ACIDEZ 
PP.0TEIN1\ 
GR/IDO DE HOMOG, 
GELATINA 
VISCOSIDAD 
A, R, T. 
FOSFATASA 
COLORAITT'E 
IND. IODO 
I. R. M. 
I. P. 

( +) BUTIRICA 

PRUEllA No, 1 

L. limite 
42.02 % 
l,09 '7. 
5. 80 -~ 
0.15 % 
6,87 7. 
Uniforme 
Poca cant. 
811.41 cp 
2.31 % 
(-) 
Artificial 
20,811 
26.56. 
0,5 

MUESTRA No. 4 

PANELISTA No. 

1 

4 
3 
4 

2 

4 
4 
4 

3 

5 
3 
4 

PRUEBA No, 2 

L. l bite 
43.03 % 
1.12 % 
5.80 % 
0.16 7. 
6.68 7. 
Uniforme 
Poca cant. 
84.52 cp 
2.31 % 
(-) 
Artificial 
20.410 
26.40 
0.6 
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4 

2 
5 
4 

PRUEBA No. 3 

L. Hmi.te 
42.02 "/., 
1.08 7. 
5,70 % 
0.15 % 
6. 52 7, 
Uniforme 
Poca cant, 
81;,43 cp 
2.31 % 
(-) 
Artificial 
20.735 
26.29 
0,6 

PROMEDIO 

4 
4 
4 

L. limite 
42.35 % 
1.13 % 
5.70 % 
0.15 % 
6.69 7., 
l'niforme 
Poca ca11t. 
s.:. ,49 cp 
2.31 7. 
(-) 
Artificial 
20.652 
26.41 
0.5 



MUESTRA No. 5 

PRUEBA EFECTUADA PANE'LISTA No. 

1 .2 3 4 P'ROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 4 3 2 3 3 
b) CUERPO Y TEXTURA 3 2 4 3 3 
e) OLOR Y SABOR 4 4 3 3 4 

PRUEflA No. 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD AL FUND. L. 11.mite L. Limite r •• 11'.mite L. 11mite 
S. TOTALES 33.66 % 33.92 % 3ii.47 % 34.02 % 
CEtfIZ,\S o. 73 % 0,74 % o. 72 % 0.73 % 
GRASA (+) o.o; 7. o.os % o.os % o.os % 
ACIDEZ 0.20 % 0.18 7. 0.21 7. 0.19 % 
PRaTE 1:-l'A S.51 % 5.91 % 5.53 % S.65 % 
GRADO DE HOMOG, No a¡ircciable No apreciable No apreciable No apreciable 
GEL.\TINA (-) (-) (-) (-) 

• VISCOS I')i\D l. 92 cp l. 90 cp l. 91 cp l. 91 cp 
A. R. T. 1.13 % 1.30 % 1.30 % 1.32 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial 
IND. IODO 35.532 35.024 36~039 3S.6SO 
I. R. M. 0.66 O.SS 0,66 0.62 
I. P. 0.6 o.s 0.6 o.s 

(+) Vegetal 
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MUESTRA No. 6 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 5 fRO:xEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 1 3 4 4 3 
b) CUERPO Y TEX'J'URA 1 3 3 3 3 
c) OLOR Y SA"BOR 2 5 4 3 4 

PRUEBA No. 1 PRUEBA No. 2 l?RUEBA No, 3 

CALIDAD Al. FUmJ. Muy malo Muy malo Nuy mnlo :ruy malo 
S. TOTALES 32.913 7. 33.17 '7. 33.01 % 33.05 '· 
CENIZAS 0.60 7. 0.64 % 0.58 % 0.61 % 
GRASA (+) 0.10 7. 0.10 7. 0.10 7. 0.10 % 
ACIDEZ 0,13 % 0.10 % 0.11 % 0.11 % 
PROTEINA 5.19 ~~ s. 25 '7. s. 71 % 5.38 % 
GRADO DE l!OMOG. No unif. No unif. No unif. No unif. 
GELATINA (-) (-) (-) (-) 
VISCOSIDAD 1.67 cp 1.68 cp 1.69 cp 1.68 cp 
A. R. T. 2.54 "/• 2. 54 '7. 2. 54 % 2.54 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial 
IND. IODO 38.577 38.070 38,562 38.403 
I. R. M. 0.22 0.22 0.22 0.22 
i:; P. o.4 o.4 o.s 0.4 

(+) Vegetal 
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MUESTRA No. 7 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 l+ PROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 5 3 3 5 4 
b) CUERPO Y TEXTURA 4 3 3 5 4 
c) OLOR Y SABOR 5 2 2 5 4 

PRUEBA No. 1 PRUER.A No. 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD AL FUIID. Huy bueno Muy bueno Muy bueno Huy bueno 
S. TOTALES 45.97 % 46.33 % 45.81 % 46,03 '7. 
Cf.'HZAS 0.78 % 0.82 % o.80 % o.so % 
GRASA {+) 4.0 7,, 5.3 % 5.2 % 4.8 % 
ACID'::Z 0.09 % 0.06 % 0.08 % 0.07 % 
PRITTEINA 6. 60 -~ 6.64 % 6. 64 ~~ 6,63 % 
GRA.10 DE HOMOG, No unif. No unif. No unif. No unif, 
GELATINA Poca cant. Poca cant, Poca :::ant. Poca cant. 
VI3COSIO,\D 30J,52 cp 299,69 cp 300.12 cp 300, ll cp 
.\. R. T. 2.42 % 2.54 % 2,54 % 2.50 % 
FOSfAT/ISA (-) (-) {-) (-) 
COT.flP_,\ '.'TE Artificial Artificial Artificial Artificial 
rno.· IODO 63. 937 63.450 63,957 63.788 
I. R. M. 6.38 6.27 6.27 6.30 
I. P, 0.4 0.5 o.s o.4 

(+) Vegetal 
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MUESTRA No. 8 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 4 'PROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 4 3 5 5 4 
b) CUERPO Y TEXTURA 4 2 5 5 4 
e) OLOR Y Sfü'lOR 5 3 4 5 4 

PRUEBA No. 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

CAtf.ryAD AL FUND. Excelente Excelente Excelente Ex-:elente 
s. TOTALES 42.69 % 42,97 % 42.29 :: 42.65 % 
CENIZAS 0.84 % O.S4 % o. 8/1 :~ o. s:. % 
i\CIDEZ 0.10 % 0.06 ·1. o.os '7. o.os % 
PR0rEINA 6.87 % 6,94 % 6,9'1 '7. 6.92 % 
GRAS;\ (+) 6.0 % 5. 3 í~ 5.8 '7" 5.7 % 
GRADO DE HOMOG, No unif. No unif. No 11nif. No unif. 
GELATINA (-) (-) (-) (-) 
VISCOSIDAD 95.09 ep 95,06 cp 95.12 cp 95.09 cp 
A. R, T. 2.31 % 2,31 % 2.22 % 2,2-3 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial 
IND, IODO 46.191 45.176 46.699 46.022 
I, R, M, 0.22 0.22 0.22 0.22 
I. P, 0,3 0.3 o.s 0.3 

(+) Vegetal 
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MUESTRA No. 9 

P~UEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 4 PROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 4 3 5 3 4 
b) CUERPO Y TEXTURA 3 4 4 4 4 
e) OLOR Y SABOR 5 2 5 5 4 

PRUEBA No.l PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

C\LIDAD AL FUND. L. limite L. H:nite L. 11mite L. limite 
S. TOTALES 41.69 % 41.51 % 39.39 % 40.86 % 
CEN'[ZAS 0.92 7. 0.92 % o. 9.~ 7, 0.92 % 
Gr-.\SA (+) 0.1 7, 0.1 % 0.1 % 0.1 % 
ACIDCZ 0.10 7. 0.14 '7. 0,15 % 0.13 ºl. 
PROTJ: fN/I 6.87 % 7.14 % 7. 01 7. 7.01 % 
GRADO DE llffi-IOG, Uniforme Uni(ormti Uniforme Uniforme 
G::L.\TINA (-) (-) (-) (-) 
VISCOSIDAD 3,46 cp 3.50 cp 3,50 cp 3,48 cp 
A. R. T. l. 97 7, l. 97 ;~ 2,04 % 1.99 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COI/JR/INTE Artlficial Artificial Artificial Artificial 
vm. IODO 35.024 35.532 34.922 35,159 
I. R. ~. 24,53 23.43 22. 77 23.57 
I. P. 1.1 1.3 1.1 1.6 

(+) But1rica -
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PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR y ASPEcrO 
,b) CUERPO Y TEXT\JRA 
e) OLOR Y SA130R 

CALIDAD AL FUND. 
S. TOTALES 
CE!HZAS 
GRASA (+) 
ACIDEZ 
PROTEINA 
GRADO DE JIOMOG. 
GELATINA 
VISCOSIDAD 
A, R. T, 
FOSFA'f1\SA 
coum.ANIE 
IND. IODO 
I. R. M. 
I. P, 

(+) But1rica 

PRUE8h No. l 

L. ltmite 
35.78 % 
0.86 % 
o. 5 7. 
0.33 % 
6.64 % 
Pnrc,unif. 
(-) 
12.92 cp 
1.97 % 
(-) 
Artificial 
36,039 
24,20 
2.8 

MUESTRA No. 10 

PANELISTA No. 

l 

4 
3 
4 

2 

2 
4 
l 

3 

5 
4 
2 

PRUEBA No, 2 

L. 11mi.te 
35. 8l¡ "'· 
0.90 % 
0.2 % 
0.19 % 
6,46 % 
Parc.unif, 
(-) 
12.93 cp 
l. 90 '7. 
(-) 
Artificial 
36.547 
24.09 
2.5 
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4 

5 
4 
4 

PRUEBA No. 3 

L. Hnite 
3 i,60 % 
0.88 7. 
o. 3 7, 
o. 2<) ~~ 

7.00 % 
Parc,unif, 
(-) 
12.'l2 cp 
l. 90 7. 
(-) 
<\t:tificial 
36. 54 7 
24.31 
2.6 

PROMEDIO 

4 
4 
3 

L. 1 'i.mi.te 
35. 72 % 
0.88 % 
o. 3 '7, 
0.27 % 
6. 70 ~~ 

Parc.unif. 
(-) 
12. 92 cp 
1.92 7, 
(-) 
Artificial 
36.378 
24.20 
2.6 



PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLE!'TICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
e) OLOR Y SA..130R 

CAL1DA:> AL FUND, 
S, TOTALES 
CENIZAS 
GRASA (+) 
AGLDEZ 
?r..'.JTEINA 
GRADO DE HO:-IOG, 
GELATnl,\ 
VISCOSIDAD 
A, R, T, 
FOSFATASA 
COW!lA~'E 

um. IODO 
l. R. 11. 
I. P. 

(+) Buttrica 

PRUEBA No, l 

L, limite 
32. 62 7. 
0.59 % 
1,4 % 
0.14 % 
6,52 % 
No unif. 
(-) 
29,03 cp 
2.42 % 
(-) 
Artificial 
60. 401~ 
17.93 
1,8 

¡ 

MUESTRA No, 11 

PANELISTA No. 

l 

2 
2 
1 

. 2 3 

4 5 
3 3 
4 4 

PRUEBA No, 2 

L, 1 tmlte 
33.01 % 
0,59 % 
1,3 % 
0.13 ~~ 
6,43 '7. 
No unlf. 
(-) 
29.02 cp 
2.54 % 
(-) 
Artlflcial 
60.912 
17.82 
1.8 
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4 

3 
4 
3 

PRTJEBA No. ~I 

L. H.mlte 
32. 72 'l. 
0.59 % 
1.5 % 
0.14 % 
6.42 % 
No unif. 
(-) 
29.ll cp 
2.42 % 
(-) 
Artificial 
59!896 
17. 71 
1.7 

PROMEDIO 

4 
3 
3 

L. limite 
32.78 % 
0,59 '.~ 

1.4 % 
0.13 % 
6.45 % 
No unif. 
(-) 
29.05 cp 
2.46 % 
(-) 
Artificial 
60.404 
17.82 
1.7 



MUESTRA No, 12 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No, 

1 2 3 4 PROMEDIO 

ORGANOLEPIICAS 

.. a) COLOR Y ASPECTO 2 4 3 4 3 
b) CUERPO Y TEXTURA 2 3 3 3 3 
e) OLOR Y SABOR 1 2 2 /1 2 

PRUEBA No, 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD Al. FUND, Malo l!alo Malo Na lo 
S, TOTALES 36.05 7. 35.06 % 35.50 % 35.87 % 
CENIZAS 0,61 % o. 57 % 0,59 % 0.59 '7. 
GRASA (+) 1,5 % l. 4 '/. l. 3 í~ 1.4 % 
Acrn-r;z 0.10 % 0.11 % 0.10 % 0.10 7. 
PROTEINA 6.16 % 6,37 % 6,52 % 6.35 % 
GRA1)0 DE HOHOG, Parc.unif, Par~.unif. Parc.unif. Parc.unif. 
GELATIN1\ (-) (-) (-) (-) 
VISCOSIDAD 7.28 cp 6. 96 cp 7.29 cp 7.17 cp 
A, R, T. 2,67 %' 2. 54 % 2,54 % 2.58 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE (-) (-) (-) (-) 
IND, IODO 32.9% 32.486 32.740 32.740 
I. R. M, 21.45 21.34 21.56 21.45 
I. P. 1.7 1.6 1.6 1.6 

(+) But1rica 
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· PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
e) OLOR Y SABOR 

CALIDAD AL FUND. 
S. TOTALES 
CENIZAS 
GRASA (+) 
ACIDEZ 
PROTEINA 
GRADO DE HOMOG. 
GELATINA 
VISCOSIDAD 
.\. R. T. 
FOSFATASA· 
COLORANTE 
IND. IODO 
I. R. M. 
I. P. 

(+) But1rica 

PRUEH/\ No. 1 

L. ltml te 
31.56 % 
0.90 % 
6.6 % 
0.28 7. 
5.68 7. 
Uniforme 
Poca cent. 
33.20 cp 
2.04 '7. 
(•) 
Artificial 
32.99/t 
20.79 
2.8 

MUESTRA No. 13 

PANELISTA No. 

1 

4 
4 
5 

. 2 

4 
5 
4 

3 

4 
5 
3 

PRUEBA No. 2 

L. limite 
39.26 % 
o.as % 
7.5 % 
0.23 % 
5.77 % 
Uniforme 
Poca cant. 
33.llcp 
2.04 % 
(-) 
Artificial 
33.044 
20.57 
2.6 
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4 

4 
4 

'• 
PRUEBA No. '.i 

L, ltmite 
39.08 % 
0.88 % 
7.0 % 
0.21 % 
6.48 % 
Uniforme 
Poca cant, 
33.12 cp 
2.0{1 % 
(-) 
Artificial 
32¡486 
20.02 
2.9 

PROMEDIO 

4 
5 
4 

L. ltmite 
39.30 % 
0,89 % 
7.0 % 
0.24 % 
5. 97 '7. 
Uniforme 
Poca ca;1t. 
33.124 cp 
2.04 % 
(-) 
Artificial 
32.841 
20. l+6 
2.7 



MUESTRA No, 14 

PRUEBA EFECTUADA PANELISrA No, 

1 2 3 4 PROHEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 4 4 5 5 5 
b) CUERPO Y TEXTURA 4 5 4 4 4 
c) OLOR Y SABOR 4 5 4 4 (~ 

PllUEílA No, 1 PRUEBA No, 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD AL FUND, Muy molo Muy malo Muy malo }!uy malo 
s. TOTALES 39. 50 % 39.53 Y. 3').36 % 39.45 % 
CENIZAS 0.93 % 0.89 '7. 0.90 7. 0.90 % 
GRASA (+) 6.0 % 5.3 % 5. 8 7. 5.7 % 
ACIDEZ 0.20 % 0.15 % 0.12 7. 0.15 :~ 
PROTE1NA 6.35 % 6.03 7. 5,91 l. 6.10 % 
GRADO DE HOMOG, Parc.unif. Parc.unif. Pa1·c.unif. Parc.unif. 
Gí::LATINA Poca cant. Poca cant; Poca ·cant. Poca cant. 
VISCOSIDAD 58.66 cp 58.60 cp 5'!.64 cp 58.63 cp 
l1. R. T. 2.04 % 2.04 % 2.0.~ % 2,04 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial 
IND. IODO 30.936 30.793 31.471 31.048 
I, R. M. 23,21 22.77 23.43 23.13 
I, P, 4.2 3.9 4.4. 4.1 

(+) Buttrica 
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PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
e) OLOR Y SABOR 

PRUEBA No. l 

CAL TOAD AL FUND. Muy bueno 
s. TOTALES 36.06 % 
CEN1Zi\S 0.68 7. 
GRASA (+) 7.4 % 
Acrnr:z 0.2l % 
PR0TEINA 7. 6!1 % 
GRADO DE HONOG. Uniforme 
GELATINA Poca cant. 
VISCOSIDAD 30.91 cp 
,\. R. T. 1.90 % 
FOSF.\TASA (-) 
COLORAt-."fE Artiflcial 
IND. IODO 35.532 
I. R. M. 26.62 
I. P. 0.9 

(+) But1.rica 

MUESTRA No• 15 

PANELISTA No. 

l 

4 
4 
5 

2 

4 
4 
4 

3 

·PRUEBA No, 2 

Muy bueno 
35.55 % 
0,69 7. 
8.0 % 
0.20 7. 
7.39 7. 
Uniforme 
Poca cant. 
30.91 cp 
1,83 % 
(-) 
Artificial 
35.0"'15 
26.62 
0.9 
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4 

5 
4 
/¡ 

PRUEBA No. 3 

Muy bueno 
35.8.5 % 
0.69 ~~ 
7.6 % 
0.22 % 
7.51 % 
Uniforme 
Poca cant. 
30.92 cp 
1.83 '7. 
(-) 
Artificial 
35,582 
26,51 
0,8 

PROMEDIO 

4 
4 
4 

?hy bueno 
35.82 % 
0.69 % 
7.6 % 
0.21 % 
7. 51 7. 
Uniforme 
Poca cant. 
30.91 cp 
l.85 % 
(-) 
Artificial 
35.396 
26.58 
0.8 



MUESTRA No, 16 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 4 PROMEDIO 

ORGANOLF:PTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 3 5 4 5 4 
b) CUERPO Y TEXTURA 2 3 3 4 3 
c) OLOR Y SABOR 4 4 '• 5 4 

PRUEBA No, 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD AL FUND, Malo Malo Malo Malo 
S. TOTALES 32.90 7. 32.79 % 32.92 % 32.87 % 
CENIZAS 0.92 % 0.93 % 0.92 7. 0.92 % 
GRASA (+) 6.8 % 7.3 % 7.0 % 7.0 % 
ACIDEZ 0.12 % 0.16 7. 0.15 7, 0.14 % 
PROTF:INA s. 77 % 5.89 % 5.78 7. 5. Sl '1. 
GRADO DE llOMOG, Uniforme Uniforme Uniforme Uniforme 
GELATINA (-) (-) (-) (-) 
VISCOSIDAD 70.01 cp 70.0•:. cp 70.12 cp 70.05 
A, R. T. 2.04 % 2.04 % 2.04 % 2.04 '7. 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial 
IND. IODO 41.115 41.166 40.658 40.980 
I. R. M. 24.86 23.87 23. 65 24.12 
t. P. 1,6 1.9 2.2 l. 9 

(+) But1rica 
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PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
e) OLOR Y SABOR 

CALIDAD AL FUND. 
S. TOTALES 
CE=-<IZAS 
GN\S,\ (+) 
ACIDEZ 
PROT:::.:INA 
GRADO DE llOMOG. 
GEL.\TrNA 
VISCOSIDAD 
A. R. T. 
FOSF1\TASA 
COLORAYrE 
IND. l.ODO 
I. R. M. 
I. P. 

(+) But1rica 

PRUEBA No. 1 

L. ltmtte 
li0.49 7. 
0.66 % 
1.0 ·1. 
0.16 % 
6.96 7. 
Pa::c.un1f. 
Poca cant. 
37.73 cp 
2.31 ·r, 
(-) 
Artificial 
78. 170 
21.22 
1.5 

MUESTRA No. 17 

PANELISTA No. 

1 

3 
4 
3 

2 

4 
3 
3 

3 

3 
3 
3 

PRUEBA No. 2 

L. limite 
li0.26 7. 
0.60 % 
1,4 % 
0.16 % 
6.60 7, 
Parc.unlf. 
Poca cant. 
3 7 .43 cp 
2 :n % 
(-) 
Artificial 
79.185 
21. ll 
0.7 
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4 

3 
3 
3 

PRUEBA No. 3 

L. ltmi.te 
39.93 % 
0.64 % 
1.0 % 
0.15 % 
7.10 % 
Parc.unif. 
Poca cant. 
37.61 cp 
2.31 % 
(-) 
Artificial 
79.693 
21.11 
1.1 

PROMEDIO 

3 
3 
3 

L. limite 
40.22 7. 
0.63 % 
1.1 7. 
0.15 % 
6.89 % 
Parc.unif. 
Poca cant. 
37.59 cp 
2.31 % 
(-) 
Artificial 
79.016 
21.14 
1.1 



PRUEBA EFECTUADA 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPECTO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
c) OLOR Y SABOR 

CALIDAD AL·FUND. 
S, TOTALES 
CENIZAS 
GRASA (+) 
ACIDEZ 
PROTEINA 
GRADO DE HOMOG, 
GELATINA 
VISCOSIDAD 
A. R. T. 
FOSFATASA 
COLORl\Nl'E 
IND. IODO 
I, R, M. 
I, P. 

(+) But1rica 

PRUEBA No. 1 

L. 11mite 
35.54 % 
0,63 % 
4.2 % 
0.20 % 
6. 89 ',~ 

Parc.unif. 
Poca cent, 
39.33 cp 
2,13 % 
(-) 
Artificial 
44.161 
20.57 
1.7 

MUESTRA No, 18 

PANELISTA No. 

l 

5 ' 
3 
5 

2 

3 
4 
4 

3 

5 
3 
3 

PRUEBA No. 2 

L. 11mite 
3(,. 31 % 
o. 59 '7. 
4.0 % 
0.21 % 
7 .14 % 
Parc.unif. 
Poca cent, 
39. 51, cp 
2.13 % 
(-). 
Artificial 
4 5. 176 
20.90 
1.5 
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4 

5 
4 
5 

PRUEBA No. 3 

L. 11mlte 
35.15 % 
0.63 % 
4. 2 7. 
0.21 % 
7.09 7, 
Parc.tmiL 
Poca cant. 
39.45 cp 
2.13 % 
(-) 
Artificial 
44 .161 
20.79 
l.4 

PROM1'DIO 

5 
4 
4 

L. 1 !.mi te 
35.66 % 
o. 61 % 
4.1 7, 
o. 20 7. 
7.04 % 
Parc.unif. 
Poca cant. 
39. 77 cp 
2.13 % 
(-) 
Artificial 
44.499 
20.75 
1.5 



__________________________________________________________ , ____________________ __ 

PRUEBA EFECTUADA 

ORGl1NOLEPTICAS 

a) COLOR y ASPECrO 
b) CUERPO Y TEXTURA 
c) OLOR Y SAllOR 

PRUEBA No. 1 

CALIDAD AL FUND. Malo 
s. TOTALES 27.69 % 
CZ'Hlt\S 0,61 7. 
GIV\SA (+) 0.1 7, 
AC1Dr:Z 0.10'7. 
PROTCfNA 6.34 "'. 
GRADO DE HOMOG.' No u·1lf. 
GELATINA Poca cant. 
VISCOSIDAD 1.80 cp 
A, R, T. 2.13 % 
FOSFATASA (-) 
COLDR.A~'TE Artificial 
IND, IODO 38, 577 
I. R. M. 28,03 
I. P. 2.3 

(+) But1.rica 

MUESTRA No. 19 

PANELISTA No. 

1 

3 
1 
3 

2 

5 
3 
4 

3 

5 
4 
4 

PRUEBA No. 2 

Malo 
27.93 % 
0.59 % 
0.1 % 
0.10 % 
6,07 % 
No unif. 
Puco cant, 
l. 80 cp 
2.04 % 
(-) 
Artificial 
40.100 
28,03 
2.2 
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4 

3 
2 
3 

PRUEBA No, 3 

Malo 
27. 35 % 
0.60 % 
0.1 % 
0.15 % 
6,0J .. ~ 
No uni.f. 
Poca cant, 
l. 81 cp 
2.13 % 
(-) 
Artificial 
39'. 592 
28.14 
2.3 

PROMEDIO 

4 
3 
4 

Malo 
27.65 % 
0.60 % 
0.1 % 
0.11 % 
6.15 % 
No unif. 
Poca cant. 
1, 80 cp 
2.10 '7. 
(-) 
Artificial 
39.423 
28.07 
2.2 



MUESTRJ\ No. 20 

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. 

1 2 3 4 PROMEDIO 

ORGANOLEPTICAS 

a) COLOR Y ASPEC'fO 3 5 5 4 4 
b) CUERPO Y TEXTURJ\ 1 4 5 3 3 
e) OLOR Y SABOR 2 4 5 4 4 

PRUEBA No. 1 PRUEBA No. 2 PRUEBA No. 3 

CALIDAD AL FUND.' Malo Ma1Ó Malo Malo 
S. TOTALES 37.89 % 36.25 % 3fi.98 '7. 37.04 % 
CENIZAS 0.72 % 0.78 % o. 76 % 0.75 % 
Gr.ASA (+) 3.0 % 2.0 % 2.7 % 2.5 '"/,, 
ACil)EZ 0.20 % 0.24 % 0.21 % 0.21 % 
PROTEINA 6.96 7. 7. 05 'i', 6. 66 7. 6.89 % 
GRADO DE llOMOG. Pare.unif. Pare.unif. Pare.unif. Pare. unif. 
GP:LATINA Poca eant. Poca cant. Po::a cant. Poca cant. 
VISCOSIDAD 3.44 ep 3.53 cp 3.62 cp 3,53 cp 
A. R. T, 2.51+ % 2.54 % 2. 54 •1, 2.54 % 
FOSFATASA (-) (-) (-) (-) 
COLORANTE Artificial Artificial Artificlal Artificial 
IND. IODO 51.267 50.760 51.267 51.093 
I. R. M, 22.43 22.32 22.41 22.33 
I. P. 0.7 0.8 0.7 0.7 

(+) But1rica 

- 84 • 
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CONCLUSIONES 

El helado como al f.mento, se hace uno fo\<na apetitosa de -
nutrici6n, puesto que aporta todos los valores :i11trltivos de la l~che, y -
adern§s lo que contienen las frutas, 

Siendo el helad<> un producto de C11,isum1) m5s o :ncnos conrun, 
en nuestra Ciudad, considcr~ ncecsnrio sométcr a un estudio diferentes - -
nmestras de helados, para observar su compos ici6n y carncter'ls ticas deter­
minando as1 la calidad de los mismos, 

111 observar en 1 as di fe rentes tobl as algunos <le los res~Il 
tados obtenidos, se puede decir que, co.1 exccpcitb <l'2 ciertas •n:ir..:a:; ele h; 
lad1ls de reconocida calidad, lJ•Jr su tccnolog'l:i <l·~ cl11hora:H"n, e:n;>.J,1ue, r:a 
nejo y transporte, la mayor'la de los de íuhricact6.1 c-asS>r11, Sll•l de calidad 
inferior e incluso no recomcnclahles ílara su consumo. 

Clertos valo:es a.1orm11les con respecto a los estandares -
creados para proteger la salud y prevenir que S:! en,'nílc al e,, 15u.r.i-ior, pr_2 
porcio:iaJos por la Secretarta de Salubridad y As::..stc,,cia, se r11cde decir -
que posiblemente sean el resultad;, de adu1tcracif'.1C'S en l"l pn,duct.:-•, los -
cuales conducen unicamcnte a bajar la calidaJ del .11ismo. 

Creo de suma importancia 1 os anf. lis l s •:> f C'Ctllaclos en el 
presente tra'>ajo, ya que estos vienen a detcnnf.nur la cnl iclad ·fo ! n hela­
dos, cabe hacer menci6n qui• la calidad de los alimo•ntos es la cpe determi­
na en forma general el co.isumo de los mismos o la ¡H·cf ,.r,•nc la de otros. 

Con l•Jfl anlll is is real lzaclos en el pl·csen te t rab.::ijo, creo­
haber contribuido en forma integral, so!>re el estudio cM1¡>~ra tivo de la ·~a 
lidad de diferenten muestras de helncl1ls, en la Ci.u1l.:id de Qucr6taro, trata-;:; 
do as1 de constituir una fuente de informacHin que ayude a res0lver probl:i 
mas relacionados con este aspecto de la industria alimenticia. 
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