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OBJETIVO

El conocimiento cada vez mfis extenso de la transmlisibn de
enfermedades a través de los alimentos, ha determinado en el &mbito inter
nacional el que un nGmery de paiscs cada vez mayor, consideré la necesi -
dad de someter los productos alimenticlos a ciertas pruebas o estudios =
encaminados a evaluar su inocuidad y su calidad.

Por lo tanto existe la nccesidad,de disponer de técnicas-
para los exfimenes fisicoquimicos de los alimentos que est&n reconocidos =
mundialmente, a fin de garantizar que los alimentos cumplan estfndares o=
normas de calidad previamente establecidas.

El helado es conocido desde hace mucho tiempo y debido a=
la gran aceptabilidad que ha tenido, actualmente sz produce en cantidades
enormes. ’

El prescente trabajo tiene como objetivo un estudio compa=~
rativo de la estabilidad de diferentes muestras de helados para observar-
su composicibn y caracteristicas, dcrermlnnndo asi{ la calidad de los he =
lados que se consumen en Querbtaro,

Se describen brevemente diferentes aspectos de los hela =~
dos tales como : proceso de elaboracifin, composicibn, funciones de cada -
uno de los ingredientes, diferentes anllisis a que se sometieron las mues
tras, etc.

En cuanto a los métodos que se usan para determinar la ca
lidad sanitaria de los productos lfcteos congelados tales como el helado,
son similares tanto en su aplicacibn como en sug limitaciones, a agueilas
que se usan para detcrminar la calidad sanitaria de la leche liquida y 1la
crema.
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A) DEFINICION. !

E1 helado es un alimento lficteo congelado, elaborado con-
la mezcla de productus lfctens, de tal forma que d& el porcentaje desea~=-
do de grasa, sflidos no grasos, juntamente con el az@icar, sabor, color, =
éstabilizador y emulslonantes

. La mezcla puede llevar huevos 6 no, asi como fruta fresca
o conservada. La mezcla se elabora pasteurizéndola, enfrifndola, para in=

corporar aire y asegurar una conslstencla uniforme y posteriormente se en
fria.

B) GENERALIDADES.

El helads tal comn lo conocemos, es el resultado de una e
volucitn de muchos sivlos. Se le atribuye al emperador romano Nerén haber
tenido la idea, cuando sus esclavos llevaban corriends aleve en cestas a-
su corte desde las cimas de las moataias, la endulzaban con miel y le da=-
han sabor con jugos y palpas de frutos. Mis tarde se descubrib que se po-
dian coagelar bebidas y juwos d2 fruta al mencarlas dentro de una vasija-
cuvo exterior se enfriahba nediaite una mezela de sal y hielo. Estos pro -
ductos counzeladrs se parecfan mucho a nuestras nieves de agua actuales.
Paulatinanente se empcz8 a abadirles pequeidas cantidades de crema y leche
g¢stos productos iban adquiriendo nfis semejanza al helado de crema actual.

A prilnciplos del siglo XX, en Estad>s Unidos las f8bricas
de helados utiliza»a: todavia congeladores a base de hielo y sal. Actual-
meaze se cmplean coanmeladoires coatinuns de ¢llindros mOltiples, log cua =
les producen mbs de 4000 liLros por hora de helado congelado uniformenen=
te.

Al helado se le ha llamado : E1 graa postre Nortesmerica=
no, debe su varicdad y popularidad a los numerosos moterisles agradables-
qie pueden usarsce en su fabricacidn pava darles sa%or.

El consumo cpec chpita’ de algunos palses demuesira que =
M&xico se encuentra entre uqaellss que no toman helados, probablemente =
debido sl déficit de leche ¢ite a- riene actualmente, ya quec los ingredien
tes principales dal heladc, la zrasa de leche es el nis costoso, de mane-
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ra que, cuanto mayor sca ¢l contenido de grasa, mfis-caro serf el prcducto.

Actualmente algunos helados se ¢stan fabricaude 8 base -
de grasa vepetal en lugar de grasa de leche, ya que la prasn vegetal es -
mhs barata, por lo tanto esto representa un ahorTo en el costo de la fa -
bricacibn. Pero estos praductos cn alpgunos estados son ilegales. En donde
son legales, la ley federal exige que sean idéntificados como imitacibdn -
de helado suave, si entran al comercio interestatsl. Esto vb con el fin -
de proteger los intercses de la industria lecheia y eliminar alguna posi-
bilidad de engabo intencional,

A la cabeza de los paises consumidores de helpdo en el -
mundo se tienen 3

No. de litros per clpita ( anuales )

Estados Unidos
Australia

Succia

Israel

Chile

El Salvador
ReplGhlica Dominicana
México

—
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El valor nutritivo de un helado piede deducitrse de la =
clase y cantidad de sus ingredientes lfcteos. El helado de buena calidad-
constituye una fuente de nutrielementos l&cteos de buen sabor e indudable
atraccibn. A continuacibn tenemos una tabla la cual nns demuesira que una
porcibn individual ( 160 gramos ) de helado de buena calidad preporciona-
aproximadamente :

Calorias 200

Proteinas 3.9 gramos
Calcio 0.31 gravos
Fos{oro 0.104 gramos
Fierro 0.14 miligramos
Vitamina A 548 U. T.
Tlawmina ( B, ) 0.03% miligramos
Riboflavina ( B, ) 0.236 miligramos



Estructura f{aica de! helado .~ Es conveniente estudlar la
estructure fisica del helado, ya que cualqulier cambio en la miswa puede -~
ger causa de varios defectos comunes en esle producto.

El helado es una espuma en la que 8sc cncuentran celdas de-
sire que congtituren el amente de veluswen, esle aumento hace que el volu-
men del producto corgelado see aproximsdamente 1o doble de 1o mezclse ovigl
nal.

En la espuma congelada del helsdo, las peliculas de rexzcls
rodean los celdas de atre, Los glfhulos de prosd esthn dispersos dentrv  «
deatre de las pclfculas o capas de nrrcla Los cristales de hielo coapele-
g ta-tifn crthn dentre de las pelicvlas, Durante ¢l almacenaniento 8 medi
da que ¢} helada se enve feee, lar cepumacs pusdea encoperse, ate~hs los pe-
1¢c¢nlar debiilitadas pucden derrumharse, provacande plrdida de volumen en -
¢! teladu. Estu puede nlecanzar un nfvel excesivo si ¢l contenido de s861i -
dos es hajo, y reprosenta un nrove delecto,

FOTOMTCROGRATTA DE LA LSTRUCTURA INTERRA DEL HLLADO.




En esta fotomicrografia dec la estructura interna del hela-
do podemos apreciar mejor los detalles. Las 8Sreas blancas ( seflaladas con-
una b ) son las celdas de aire. Todo el resgto consiste en peliculas de mez
cla ccngelada alrededur de las celdas de aire. Dentro de las peliculas hay
cristales de hieln, plHhulos de grasa solidificados, azficares, sales, pro-
teinas y otros componentes de la base. Si los cristales de hielo ( sefala-
dos con una a ) se hacen demasfado grandes, lo cual ocurre cuando hay va -
riaciones en la temperatura de almacenamiento permitiendo el deshielo y la
recongelacidbn repetida del helado, adquiriendo una textura aspera, llenfin-
dose por lo tanto de trocitos de hielo. Si hay demasiada lactosa debido a-
un exceso de s5lidos de leche y si fsta lactosa se scpara en forma de cris
tales, cl helado. adquicre una textura arcnosa. Ademls del derrumbamiento -
de la espuma y de la p&rdida del aumento del volumen que ocurre en las fOr
mualas con un contenido de sblidos demasisdo bajo, puede haber encogimiento
excesivo debido al derretimiento parcial causado por una temperatura de al
macenamicnto demasiado alta. También pucde haber encogimiento debido a la-
compresifin meclnica que ticne lugar cuando se sacan bolas de los cilindros
o cartones para hacer barquillos.

C) TIPOS DE HELADOS.

La comdinacibn de los ingredientes para la elaboracibn de
helados puede variar en cuanto ¢ al tipo de grasa, al contcnido total de =
s6lidos, ctc., de acuerdo con las necceslidades del mercado; ademhs se puc =
den formular mezclas de composicibn scleccionada, a base de diversas com =
binaciones de los fugredicentes. :

Debido a la gran varledad que se tienc de helados, la prin
cipal clasificacibn se hace de acucrdo al tipo de grasa que se emplea para
la elaboracibn de los helados, asi se tienen ¢

1) HELADOS DE GRASA BUTIRICA,

FEstos sc definen como los alimentos congelados que se ob -
tienen de la nezcla do los sigulentes ingredientes : Leche y sus deriva =
dos ( pasteurizados ), tales como crema de leche, mantequilla, suero de le
che y otros; edulcnrantes permitidos comn sacarosa, dextrosa, azlicar inver
tido, miel de abeja, melaza, jarabe de malta, lactosa y otros; estabiliza-
dores y emulsificantes dentro de los limites permitidos.



A esto puede adicionfrsele : frutas o jugos de frutas, ma-
duras, frescas, congecladas, concentradas, desecadas; chocolate, cocoa, ex-
tracte de café, café soluble, saborizantes naturales o artificiales en los
limites permitidos.

Estos a su vez tienen otra clasificacibn que a continua -
cibn se menciona :

a) Helados de leche de sabores o de f{rutas.
b) Helados de crema de leche de sabores o de frutas.
¢) Sorbete de leche de sabores o de frutas.

2) HELADOS DE GRASA VEGETAL.

Se definen como los alimentos ceapelados, que se obtienen-
con la mezcla de los sigulentes ingredicentes i prasas y/o aceites vegeta-=
les comastibles, leche y sus derivados ( pasteurizados ) tales como : le =
che en polvo, entera © descremnda, suero de leche y otros; edulcorantes -
permitidos como sacarosa, dextrosa, azGcar invertido, miel de abeja, mela-
za, jarabe de malta, lactosa y otros azGcarcs; vstabilizadores y emulsifi-
caates en los limites permitidos.

Estos al igual que los anteriores ticnen ocra clasifica =~
cibn que es la siguiente :

a) lielado de grasa vegetal de sabores y con {rutas.
b) Helado de crema vegetal de gabores y con frutas.
¢) Imitacibn sorbete de sabores y con fiutas.
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A) COMPOSICION Y CARACTERISTICAS,

La composicitn de los heladas es muy variable. En la mayo-
rfa de los esiados se tienen normas legales que especifican los porcenta -
jes minimos de grasa y sblidos no grasos y en muchos casos el minimo de s
lidos alimenticios 6 dc s&lidos totales por galbn.

Los productos que se emplean para la claboracibn del hela-
do, pueden dividirse en 2 grupos @

1.- Ingredlentes lficteos.
2.~ Ingredientes no lécteos,

Los del grupo No. 1 proporcionan la grasa y los sb6lidos =«
no grasos de 1a leche, mientras que los del grupo No. 2 incluven el mate =
rial endulzante, el cstabilizante, el emulsivo, el sabor ( y probablemente
el color ), yema dec luuevo, etc. La combinacidn de Cstos componentes antes-
de la incorporacibn de aire y la congelacién se le cunoce comd ' base para
helados *' ’

1.~ INGREDIENTES LACTEOS.

En la fabricacibn de heladns se emplecan ingrediertes léc -
teos de muchas focrmas, ya que en algunos periodos ¢s diffeil ohtener pro -
ductos lfcteos frescos. Lstos pueden inclufr leche entera, lecle descrema-
da, crema, crema congelada, mantequilla; algo de sucro de manteqailla que-
se ootiene en la fabricacibn de mantequilla por batido de la crema, es par
ticularmente Gtil por su contenido d¢ lecitina que actla c¢omo emulsivo. Es
te suero suele emplearse en la forma concentrada ( 30 de shlidos » 6 se-
co; aceite de mantequilla ( que contiene un 99 % de prasa butirica ); pro=
ductos de leche condensada y productos de leche en polvo.

La leche es un alimento de primera necesidad, su principal
proteina es la cascina, la cual se¢ encuentra presente en forma de una sus-
pensibn coloidal, contecniendo una proporcibn considerable dec las sales mi-
nerales a ella asociadas, en forma de fosfato Je calcjo. La prasa de la le
che se encuentra presente en forma de una emulsifn en la que diminutos glB
bulos Jde grasa estln estabilizados por una delgade cubierta protectora de-
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protefnas y fosfato de calcio adsorbidos. Los demfs elementos constituti-
vos como los carbohidratus estfin disucltos, en grandes cantidades, en el =
agua presente.

La prasa de la leche es uno de los componentes mfis impor =
tantes debido a las caracteristicas que imparte a la leche y sus productos
derivados. La grasa se compone de triglicffridas con uno 6 mbs &cidos gra =
sos. Ticne un punto de fusibn que varia de 29 - 36 °C. Absorbe olores f& =
cilmente. La grasa de la leche es el constituyente mhs importante del hela
do; es alto en valur alimeaticio y es alto en costo. Contribuye a producir
un helado 1lenv de riqueza, sabor cremoso y suave. El sabor mejora a medi-
da que so le aumenta el porcentaje de grasa,

Los sblidos no grasos de la leche son el producto seco ob-
tenido cuando se quita a la leche casl toda la grasa y toda el agua que =
contiene, incluyen las proteinas, lactosa y minerales de la leche. Esto se
consigue separando la leche cruda o la leche descremada del agua, mediante
la condensacibn, en un recipiente al vaclo, para obtener leche condensada-
o leche descremada condensada,

En virtud de que los sblidos no grasos de la leche mejoran
el cuerpo y la textura dc los helados, se ha procurado usar cantidades adi
cionales de este componente en los helados sin que se produzca el defecto-
de la arencsidad. Estos se cncuentran en diferentes porcentajes, de acuer-
do al tipo de helado. -

2.~ INGREDIENTES NO LACTEOS,

. a) Agentes edulcorantes.- Se emplean como agentes edulco =
rantes los azfcares, los cuales son miembros ilmportantes de los carbohidra
tos. Estos se emplean para producir la dulzura del producto, entre éstos =
tenemos ¢l azficar de cada o de rewolacha el cual es un componente ordina =~
rio en todos los helados, ya sca que se use como el finico azficar en el he-
lado o en combinazidn con otros azficares.

En afos recientes se ha manifestado una tendencia a susti«
tuir azficar de cafla por otros azlicares ¢ ajgentes edulcorantes més baratos-
v que incremcntan los sblidos totales de los helados sin exceder los 1{mi=-
tes desecables de dulzor y sabor.



A continuactibn se mencionan varias fuentes de endulzantes
y algunas de sus caracteristicaa.

La sucrusa es el azlicar de consumo wls com@in, y se consi-
gue en la forma de azlcar de cafia o azGcar de rewolacha. Cuaido la Gnica -
fuente de dulzura para el helado lo constituye la sucrosa, por lo general-
este Ingrediente se utiliza en la pruporeibn del 15 % por peso.

AzGicar 1fquido, es una solucibn del 67 7% de sucrosa la -
cual se emples en muchas grandes plantas producturas de helados. Las fun =
ciones del azfecar li{quido cncajon preclsamente cu ol proceso avtemitice (11
tualmente empleado en la industria de los helados. Esta es una fuente muye
econbmica de sblidos.

Endulzantes derivados del maiz, su empleo ha aumentado con
siderablemente en los Gltimos tiempos, especialmente el jarabe de maiz y -
sdlidos del jarshe de malz. Estos no se utilizan para rcemplazar totalmen-
te la sucrosa, sino como un suplemento de la misma.

b) Emulsificantes - Se usan en 1ls nanufactura de helados -
para proveer una calidad uniforme en el batido y un producto nis seco con-
cuerpo y téxturas suaves. Pueden tawmhién ejercer el efecto sccundario de =
ayudar a obtener un buen rendimiento en la produccibn y de impartir ricura
al helado.

En la jndustria de los helados sc cuplean dos tipos de e =
mulsificantes que &8 continuacibn se discutirfn bievemente ¢

- Mezclas monoglicbridas y monodigliclridas. Fstas sustan=-
cias se obtienen mediante el tratamiento quimico de ciertas prasas, comno -
manteca de cerdo, aceite de soya, etc. La mayor parte se crcucntra en for-
ma sblida y se agregan a la mezcla antes de la posteurizoclfn. Generalmente
se emplean en una proporcifin de 0.1 a 0.2 7 de la mezcla, por peso.

- Compucstos de polioxietileno. Estos son productos quini-
cos sintfticos que actGan como agentes sccontes muy cficaces y, 'a este res
pecto se consideran mejores que los monoglicéridos. Sin embargo, tienen la
tendencia muy marcada de ocasionar la envoltura parcial de la mezcla de he
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lado de crema, pero lo peor es que pueden comunicar un sabor extrafo al he
lado. Se emplean en proporcifin alredcdor del 0.05 % al 0.07 % de la mez =
cla., Estos pueden ser dispersados por medio de un vehfculo apropiado y a =
gregados a la mezcla pasteurizada y homogenizada, inmediatamente antes de~
iniciarse la congelacibn. En consecuensia, son mis Gtiles que los monodi =
glicéridos. :

c) Estabilizantes.~ Un helado estabilizado tendrf un cuer-
por mis denso, no sabré tan frio y fundiré en un liquido de consistencia =
m8s cremosa que un helado sin estabilizador. Se usan para prevenir la for=-
macibn de cristales grandes de hielo, indeseables en el helado comercial.

Existen dos tipos principales de estabilizantes @

1.- Establlizantes de origen animal como la gelatina.

2.- Eatabilizantes de origen vegetal como alginato de sodio, ca =
rragenina, agar - agar, goma de tragacanto, karaya, pectina,
etc.

La gclatina, que es una proteina, es el Gnico estabilizan-
te que ge obtienc de una fuente animal; todvs los ingredientes b&sicos es-
tabilizantes, proceden de materiales vepctales y se clasifican como carbo-
hidratos. El eupleo de la gelatina ha disminuido bastante de=bido a su cos-
to. La gelatina se dispersa flcilmente y no causa deshidratacibn o espuma.
El alginato de sodio es uno-de los estabilizantes m4s consumidos en la in-
dustria de los helados, para dispersarlo apropiadamente, debe agreghrsele-
a la temperatura de pasteurizacibn, La karaya y la pectina se emplean con=
menos frecuencla, son mis eficaces para sorbetes y heladosg de agua.

d) Sabores.- El sabor del helado es su caracterfistica mis~-
importante desde el punto de vista de aceptacibn por parte del consumidor.
El sabor puede provenir de dos fuentes distintas @ de la mezcla original o
de la adicibn de sustanclas quimicas o naturales. El sabor impartido por =
cualquiera de estas fuentes, puede ser bueno o malo, segln las circunstan=-
clas.

Algunos de los sabores empleados en los helados se tienen~
a continuacidn :

- El extracto de vainilla : Este es el sabor mhs popular =
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en la preparacibn de helados. El extracto es obtenido a través de un proce=-
so de hervor, en el cual se colocan vainas de vainilla crudas en una solu =~
cibn de alcohol y agua, con o sin azlcar y glicerina. O bien puede utilizar
se tambifén en combinacibn con vainilla en polvo o vainillina sintética.

- Chocolate : HNay varlos tipos de sabor a chocolate que pue
den ser utilizados en la elaboracibn de los helados. Entre estos se tiene =
la cocoa en polvo que es un producte con bhajo cuntenido en grasa y es la =
fuente de sabor mhs concentrada; el licor de chocolate que es un producto -
con gran contenido de grasa; tambi&n hay productos intermedios entre la co-~
coa en polvo y los licores de chocolate, 1lamados "mixtus'" , que consisten=
en una mezcla o combinacibn de cocoa y licor.

- Sabores a frutas : Los sabores a {rutas pucden obtenerse=-
a partir de frutas frescas, frutas enlatadas esterilizadas, frutas congela=-
das y varios tipos de extractos cspeciales., Existen tambibn varios tipos de
extractos de frutas que pueden utilizarse en la elaboracibdn de helados. Es-
tos pueden ser jugos concentradog, sustancias sintbticas, o combinaciones =
de ambos. Sin embargo estos sabores muy raras veces se utilizan por s{ so =
log, sino que sirven para realzar el sa“or de alguna de las otras fuentes =
de gabor a fruta : frutas frescas, congeladas o enlatadas.

- Sabores com“inados : Estos sabores tambhién llamados ser -
pentina, pueden incluir helados de vainilla, chocolate, {resas, frambuesa, =
etc. Un buen helado de este tipo deberd presentar un buen contraste de co =
lor entre los distintos tipos de helado, y el jarabe de los distintos sabo-
res no debe formar pequeflos depfisitos en el helado. E1 jarabe que contiene=
los sabores se hombdea dentro del helado wediaite un aparato especial, sl -
ser descargado del congelador continuo.

e) Color.- El color en los helados dehe ir f&cilmente aso -
ciado con el sabor. La mayorfa de los colores son de origen quinico, los fa
bricantes los usan ya seca en forma liquida o en forma de pasta,

Una solucibn liquida alcalina de colorante annato es proba=
blemente el finico color vegetal usado en los helados. Sln embargo éste no =
produce un buen color amarillo del mismo tono del huevo, sino mbs bien un =
tinte ligeramente rosado, por lo tanto la mayoria de los colores son de ori
gen quimico,



A contipuacibn tenemos una tabla de los diferentes materia-
les que se empleal en la industria de los helados :

I.= Productos Lhcteos.

Leche

Crema

Leche descremada

Suero dulce de mantequilla

Leche condensada simple

Leche descremada condensada gimple
Sucro dulce de mantequilla condensado gimple
Leche condensada endulzada

. Leche descremada condensada y endulzada
10. Leche condensada recalentada

11. Leche evaporada

12. Leche descremada en polvo

13, Suero dulce de mantequilla, en polvo
14. Mantequilla sin sal

15. Aceite de mantequilla

16. Crema pléstica

17. Cascina

18. AlbGmina do leche

19. Lechec malteada

20. Leche deslactosada

N IR WV R R VU L o

11.- Agentes Edulcorantes.

Azlicar de cafia o de remolacha

Glucosa o “azlicar de maiz”

Azficar de arce o Jarabe de arce ( para dar sabor )
AzGcar invertido

Jarabe de watz, liquido o seco

Mtel ( para dar sabor )

Jarabe de malta ( para dar sabor )

NI PW N

II1.- Huevos.

1. Huevo entero en polvo
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2, Yema de huevo, en polvo
3. Huevos frescos
4, lueves congelados

IV.~ Estabilizadores.

Gelatina

Alginato d¢ sodio

Gowma tragacanto

Goma de la Indias k

Goma dc Karaya o goma ghatti
Goma de algarrobo

Musgo de Irlanda

Agar ~ Agar

9. Pectina

10. Extracto de zarapatona ( & chiscaras molidas )
11, Extracto de semills de membrillo
12, Carboximetilcelulosa gbdica

13. Gomas actualizadas

O~ W DN

V.= Enulsionantes.

Monoglicéridos y triglictridos

Lecitina

Monocatearato de sorbitén

Derivados polioxialquilénicor del monoestearato de sor=-
bitén

5. Esteres de polietilenoglicoles

=W SR

VI.- Sabores.

1. Naturales
a) Vainilla
b) Cacao
c¢) Chocolate
d) Coco
e) Frutas
f) Extractos de frutas
g) Nueces



h) Especias

2, Artificiales
a) Compuestos de vainilla
b) Sabores artificisles de frutas
c¢) Sabor imitacibn del arce
d) Sabores imitacibn de nueces

VII.~- Colores.

1. Caramelo
2. Colorantes certificados para alimentos

VIII.~ Mejoradores de helados.

1, Cuajo o pepsina
2, Mejoradores comerciales enzimicos
3. Mejoradores comerciales no enzimicos

Con esta tabla podemos darnos cuenta de la gran variedad =-
de ingredientes que existen para la claboracibn de helados, tenifndose por=
lo tanto bastantes medlos para poder elaborar diferentes tipos de helados,

En la mayorfa de las operaciones comerciales, el abasteci-
miento y el costo de los Ingredientes l8ctcos varfan en el curso del afio, =
de manera que el gerente de una ffibriza de helados a menudo tiene que calcu
lar nuevamente las [6rmulas escogldas a fin de mantener la composicibn del-
helado constantemente al menor costo posible.

Los reglamentos que rigen la composicifn de los postres =
congelados, se basan en grai parte en el contenido de grass de leche y to =
tal de sBlidos., Tambifn se fijan normas para los otros ingredientes., La si-
guiente tabla nos muestra composiciones tipicas para helados comerciales y=
productos similares.



GRASA DE SLNG 7% AZUCAR 7% ESTABILIZADOR Y TOTAL DE SOLIDOS =
LECHE 7 EMULSIONANTE % % APROXIMADO

HELADO DE CREMA ECONOMICO

10 10 a 11 13 - 15 0.30 -« 0,50 35.0 - 37.0
12 9 all 13 - 15 0.25 - 0,50

HELADO DE CREMA DE BUENA CALIDAD

12 11 15 0.30 37.5 =~ 39.0
14 8a 9 13 - 16 0.20 - 0.40

HELADO DE CREMA DE LUJO

16 7a 8 13 - 16 0.20 - 0.40 40,0 - 41,0
18 6a 7 13 - 16 0.25
HELADO SUAVE O MANTECADO
3 14 14 0.45 31.0 - 32,0
HELADO SUAVE O MANTECADO DE BUENA CALIDAD
4 12,0 13.5 0.40
5 11,5 13.0 0.40 29,0 - 30.0
6 11.5 13.0 0.35
NIEVE DE AGUA Y LECHE
l1-3 l-3 26 - 35 0.40 - 0.50 28.0 =~ 36,0



NIEVE DE AGUA
26 ~ 35 0.40 - 0,50 26.0 = 353.0

Tos productos cuya composicibn incluye menos grasa no de=-
ben llamarse heladosg. As{ 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 la contiene en paquefias cantidades,

B) ELABORACION DE HELADOS.

Existe una gran variedad de tipos de helados, debido a la
gran diversidad de f8rmulas, Todos se fabrican coun equlpos muy parecidos y
ge siguen los mismos principios. Varios de estos postres congelados son =~
simplemente tipos de helados, asi tenemos ¢ helados sencillos, de fruta vy
. nuez, helados de lujo, heladvs tipo francts, helados suaves, etc,

Debido a la gran diversidad de helados me concretart a -
mencionar a continuacibn el proceso de elaboracifn para los helados en ge
neral, sin referirme & algln tipo en especilal.

La elaboracibn de los helados, incluye los siguientes pa-
s0s ¢

1) Célculo de la proporcifn de cada ingrediente que v& en
la mezcla y orden en que se agregan,

2) Pasteurizacibn,

3) Homogenizacibn.

4) Ailejamiento,

5) Congclacibn.

6) Endurccimtento,

1) CALCULO DE LA MEZCLA,

Una vez que se ha decidido la composicibn de la mezcla de
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acuerdo al tipo de helado que se v& a elaborar, se calcula la cantidad de
ingredientes que se van a usar.

Este paso deber§ hacerse con mucho cuidado por dos razo -
nes @

a) Poder obtener una calidad y uniformidad de la mezcla.
b) Costo de la produccibn,

Procedimiento en el cfleculo de una mezcla.-

Primeramente se obtienen datos por anflisis d2 los produc
tos que se van a usar en la mezcla. Ej: la grasa puede suplirse de tres =
fuentes diferentes 't crema, leche y leche entera concentrada. Los sb6lidos~
no grasos tambifn puden suplirse por tstos mfs leche descremada; o bien a-
z@icar y gelatina que tambifn pueden emplearse.

Las mezclas de helados para fines précticos pueden ser =~
divididas en dos grupos 3

a) Mezclas Simples Is Estas mezclas requieren el minimo de cBlculos y se =
preparan con ingredientes que solo ticnen un constituyente.

b) Mezclas Complejas : Este tipo de mezclas es diffcil de calcular ya que-
un constituyente por lo menos, sc obtiene de dos o mhs ingredientes.

Orden en que se agregan los ingredientes.-

Primeramente se juntan todos los ingredientes liquidos =
( crema, leche, etc., ) en un tanque mezclador en donde se calientan has-
ta alcanzar una temperatura de 43°C, Posteriormente se adicionan a la mez-
cla caliente los ingredientes secos ( azficar, leche en polvo, estabiliza =
dor, etc., ), lo cual ayuda a disolverlos.

Para evitar la formacidn de grumos de los ingredientes se
cos, se recomienda mezclarlos muy bien con parte del azlicar antes de ser =
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adicionados en forma lenta a la perte liquida,

Los ingredientes en forma de partfculas grandes como fru =
ta o nueces, no se adicionan afin, puesto que se desintegrarfan durante el=
procedimiento subsecuente. Estos se adicionan durante la congelacibn,

2) PASTEURIZACION,

. Enscguida la mezcla se pasteuriza por cualquiera de Estos-
dos procesos : Un proceso térmico por lotes o bien por un proceso térmico-
continuo,

Las temperatures de pasteurizacibn que se utilizan son mhs
elevadas que las gue se cmplean en la leche, debido al contenido elevado =
de grasa y azficar que tienden & proteger a las bacterias contra la des- =~
truccibn térmica,

La temperatura usual para la pastecurizazibn por lotes es =
de 71°C durante 30 minutos y pare la pastcurizacibn continua de alta tempe
ratura - corto tiempo es de 83°C durante 25 scgundos., Aparte de la tempera
tura mis alta que sa2 emplea, el equipo de pasteurizacibn es casi idéntico~
al que se emplea para la leche.

La pasteurizaci8n proporciona una mezcla libre de organis-
mos patbgenos, mejora el sabor, ayuda a disolver los ingredientes, mejora-
su calidad de almnacenamiento y produce un producto més uniforme.

3) HOMOGENIZACION,

Una vez que la mezcla ha sido pasteurizada, se homogeniza-
a la temperatura que tiene al salir del pasteurizador. Se puede emplear un
homogenizador de dos ctapas, en donde la mezcla se bombea a una presibn de
2500 psi a través de la vflvula de la primera etapa y de 600 psi a través-
de la segunda etapa.

Dcepuls de la homogenizacibn la mezcla se enfria hasta al-
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canzar una temperatura entre 1.1 y 4,5°C, Todas las mezclas comerciales =
son homogenizadas con el fin de proporclonar mejores propiedades para el-
batido, la textura dzl helado es mis suave, acorta el periodo de envejeci
miento, La principal f{inalidad de la homogenizacibn es que desmenuza los-
gl6bulos de grasa y los racimos de glbbulos de grasa, y, junto coa los e-
mulsificantes afladidos, previenen la conservacibn de la grasa en glbbulos
de mantequilla durante la congelacifn.

El mecanismo de homogenizacifn tiene una importancia muy-
especial en la mezcla para helados, por que la grasa tiene que estar co -
rrectamente distribuida de manera uniforme en todo el producto.

Algunos dec los glbbulos de grasa en la mezcla son tan pe-
quefios que no son afectados por la homogenizacibn, La msyoria de los glé-
bulos de grasa tiecnen un difimetro de 4 - 6 y michos llegan a un tamafioe
de 18 p . Cuando 1la homogenizacidn de la mezcla se ha llevado correctamen
te, no deben de encontrarse glébulos de grasa de un tamalo superior de -~
Q/g y en la mayorfa de ellos su difimetro debe ser inferior a 2,“ .

Debido a la emulsifn mbs permanente que se formd durante~
la homogenizacibn, se consigue mfs flcilmente el aumznto de volumen deseag
do, sin correr el peligro de que los ingredientes se sepdren y sin necesi
dad de envejecer la mezcla por tanto tiempo.

El efecto dz homogenizaci8n sobre la aplomeracibn de los~
gl8bulos de grasa va:ia sepfin la composicibén de la m-~zcla, la temperatura
a la que se realiza la pasteurizacibn y la temperatura y presidn de la hé
mogenizacibn,

El control correcto de la formacibn de grumos de grasa es
importante con el fin de regular la viscosidad dc la mezcla, ya que las -
mezcles muy viscosas tienen a menudo malas cualidides para el batido y =~
producen helado con propiedades inferiores desde el punto de vista fu- =~
8ibn,

4) AREJAMIENTO DE LA MEZCLA.

Las meeclaa antes de someterse & congelacibn suelen enve
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jecerse, La mezcla se conserva por un perfodo que fluctia entre 3 y 24 hé
ras a ana temperatura de 4,5°C & lo mfg baja posible sin llegar a conge -
lar lea mezcla.

Los cambios que generalmente ocurren en el proceso de en=
vejecimiento son s

- La grasa derretida se vuelve sblida.

Ls gelatina u otro estabilizador se hincha y se combina con ol agua,
Las protelnas dn la leche tambiln sa hinchan con el agua.

Aumenta la viscosidad de la mezcla.

Estos camblos nceleran el batido, logrando mfs facilmente
el aumento de volumen drseado en el congelador, producen cuerpo y textura
uds suaves y hacen que el heladn se derrita mis lentamente.

El mejoramiento ean calidad para el batido por el envejeci
miento se cree que se debe, en parte, a la hidratacibn del estabilizador-
y de las proteinas de la leche y, en parte, a su adsorciba sobre le super
ficie de los pl&bulos de grasa.

Algunos fabricantes de estabilizadores y emilsificantes =
sostienen que con el uso de &stos, el tiempo de aflejamiento se puede redy
cir radicalmente y hasta eliminar; sin embargo este proceso sigue inclu =
yéndose en muchas flbricas de heledos.

5) CONGELACION,

La mezcle se encuentra ya lista para la congelacifn, la -
cual consigue durante este paso dos objetlvos 't

1) La congelacidn parcial del producto,
2) La incorporacibn de sire,

La congelecibn dec la wezcla para la confeccidn del helado
se puede llevar a cabo por cuslquiera de los dos procedimientos que & con
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tinuacidn se mencionan ¢
A,= PROCESO INTERMITENTE,

Este se lleva a cabo en una conacladora intermitente, la
cual consiste de un cilindro horizontal ( menos frecuente vertical ), en=
el que un agitador gira movido por un motor. El agitador cousta de unas -
aletas que desprenden al helado a medida que se v8 conpelando v se v8 ad-
hiriendo & la pared interior del cilindro, y ademfis un batidor que gira =
en direccibn opuesta, ayudando al batido.

El refrigerante ( por ej : de amoniaco & salrmuera ) cir
cula por la camisa quc envuclve al cilindro congelador, formsda por un tu
bo de acero o cobre revestido interiormente de accro inoxidable, El1 exte-
rior esth aislado de la atmbsfera con corcho u otro aislante,.

La mezcla se introduce a la coieladora a unos 4 6 5° C,
En cuanto se hace circular el refrigerante, la tewperatura baja ripidamen
te a -5 6 -6 °C, cuando la mezcla ha adquirido consistencia adecuada, se~
interrumpe la circulacibn del refrigerante. El movirniento del agitador y
el mecanismo a &1 unido continfia hasta que sc ha obtenido el aumento del-
volumen deseado, En este ticmpo la temperatura baja primero y luego sube=
hasta -5°C,

Mientras funciona la congeladora, se determina la creci
da, ya sea retirando muecstras o usando aparatos rcpuladores automfticos,
La crecida del helado sobre ¢l volumen de la mezcla se expresa en forma -
de % del volumen de fsta Gltimna,

% crecida = Vol, del helado - Vol. de_la_meczcla x 100
Vol. de la mezcla

Puesto que el peso por unidad de volumen es inversamen-
te proporcional a la cantidad de alre incorporado, la fOrmula se convier-
te en ¢

% crecida = Peso de la mezcla - Peso del mismo vol, del helado x 100
Peso del mismo vol., del helado
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Por lo tanto, la crecida se determina pesando volimenes i=-
guales de mezcla y de helado, usando esos valores en la f6rmula,

La temperotura minima alcanzada por el helado, cuando se -
usa este tipo de congeladorn es generalmente de -6 a =4 °C. Sin embargo, -
la temperatura a la cual pucde congelarse el helado estf limitada por la -
consistencla del producto., La conslstencia de la mezcla parcialmente conge
lada y batida depende no solamente de su punto de solidLficaciba, sino tam
bi&n de la composicifn de la mezcla, de la crecida y del tamafio de las c&-
lulas de aire. La cantidad de azua congelada de la mezcla en la cougelado-
ra varia segfin la composici®n de la mezcla. La proporcibn no congelada en-
el helado final depende de la composicibn del helado, ’

Una vez terminada la congelacibn, el lote de helado, en =
forma de masa plfatica, se saca de la congeladora y se pone en reclpientes
adecuados, los cuales se llevan a la sala de endurecimiento.

B.= PROCESO CONTINUO.

Este se lleva & cabo mediante la congeladora continua, la
cual representa un grado elevado de perfeccibn en el uso de control mec§ -
nico para la confeccidn de helados,

La congeladora continua de Vogt mide el alre y la mezcla -
y la introduce en un tubo estrecho, en el cual es ripidamente congelada ba
jo una presibn sustanclal; por el extremo delantero del tubo sale un hela-
do sumamentc suave, La regulacidn de la entrada de aive determina el valor
de 1la crecida. Pucsto que el aire es {ntroducido a presibn en la mezcla, =
el helado puede sacarsc de la congeladora con el aumento de volumen desea~
do a una tcmperatura whs baja que la del helado produeido por el método. 1n
termitente.

!
VENTAJAS DE LAS CONGELADORAS CONTINUAS SOBRE LAS INTERMITENTES 't

a) El helado puede retirarse a temperatura mfs baja y por lo tanto tiene =
textura mfs suave,

b) Los problemas relacionados con el bat{do de la mezcla se reducen al mi-
nimo ya que el alre es incorporado a presifn, haclendo posible ast, -
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cualquier grado de crecida que se desee.

c) Se obtiene helado de textura mfs uniforme.

d) Pueden afiadirse fresas G otras frutas al helado a su salida de la conge
ladora, manteniendo el fruto entero.

Durante el proceso de congelacifn se debe tomar en cuenta-
que 32

- La congelacifn tiene que realizarse rhpidamente a fin-
de prevenir el desarrollo de grandes cristales da hielo que darian al hela-
do una textura fspera.

- El porcentaje de sumento de volumen de la mezcla, debido
a la incoporacidn de aire al convertirla en el helado coagelado, es un pun-
to importante, ya que las cecldas de aire tienen que ser pequefias y distri -
buirse uniformemente, creando as{ una espuma congelada estable, para preve-
nir que el helado sca demasindo denso, duro y frio en la boca. La cantidad~
uvsual del aumentd 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 aladlendo citrato de godio, caseinato de sodio, etc.

b) Las sustancias ricas en calcio perjudican el batido, pe
ro sz mejora afladlendo citrato de sodio, caseinato de sodio, etc.

¢) Los sblidos de yema de huevc ( por su contenido de leci
tina ) y los emulsivos mejoran la disposicibn para el batido, porque contri
buyen a una fina dispersifn de la grasa e impiden la formacibn de grupos y
1a separacidn de los componentes durante la coungelacibn.

6) ENDURECIMIENTO.
El helado es mucho m#s agradable y apetecible cuando se =~
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consume tal como sale de la congeladora, actualmente se emplea un sistema
que hace posible poner a dlsposicibn del consunidor el helado tal como sa
le de la congeladsra, En algunos casos, cuando la venta es sufficiente, el
helado se congela en forma de pasta blanda y se introduce directamente en
los conos o los envases encontrfindose lista para consumirse sin pasar por
el endurecimiento,

Pero debido a la naturaleza fistca del helado, no es po~
sible que pueda veaderse en Csta forma. Por lo cual es necesario el endu=-
. recimiento del producto despuls de salir de la congeladora,

El endurecimiento sc¢ lleva a cabo mediante almacenamien=-
to en una chmara de endurecimiento, a temperaturas cowprendidas entre -18
y =29°C, Para {mpedir la formaciba de cristales de hielo en el helado y =~
coaservar su textura suave, es importante reducir la temperatura del pro-
ducto en la sala d2 endureciniento lo wmls raplidamente posible, &sta se -~
consigue usando ventiladores en todo el espa:zio de la ssla o empleando tQ
neles de coastrucciba especlal, Casi todss las salas de endurecimlento -
funcionan de modo que cl helado estf listo para su venta 24 horas despuBs
de entrar en dicha sals,

C) FUNCIONES DE LOS INGREDIENTES.

Los diversos componentes de los helados afectan a las =
proplecdades de 138 mismos de dlfercentes maneras, de acuerdo a la funcibn-
que desempefian cada uno de fstos, asl tenemos :

1.~ GRASA DE LECHE.

El papel que Juecga la grasa de leche en la preparaciba -
de un helado es mity importaate. Es una fuante concentrada de calorfas y -
contribuye cuaatliosancnte al valor encrgltico del helado.

Las particulas de grasa sc conceatran alredsdor de la sy
perficie de las burbujas de aire durante el proceso de enfriamiento, im -
partiéndole un sabor caracterfstico. La grasa no afecta el punto de conge
lamicato debido a que se encuentra en suspensibn,



La grasa df estabilidad al helado y $sta hace que'se use
menos estabilizador en mezclas con alto porcentaje de prasa. Tambifn con -
tribuye en la textura y resistencia a derretirse; la suavidad de la textu-
ra dada por la grasa es diffcil de obtenerla por otros wedios,

Las caracteristicas mencionadas en pfrrafos anteriores, -
no se dan en productos hiechos con grasas vegetales ( Limita el consumo ).

2,~ SOLIDOS DE LECHE NO GRASOS.

El contenido de &stos varfa inversamente con el coatenido
de grasa, mantiene un balance adecuado de la m~zcla y df textura y cuerpo-
convenientes, Son altos en valor alimenticio y baratos, contribuven muy po
co en el sabor pero s! bastante en la textura.

81 el helado 1leva cantidadcs excesivas d2 z0lidos no gra
sos de leche en su formulacibn, sc wanifiesta e¢n un sabor salado y querado
y una textura esponjosa y arenosa dehido a la concentracidbn slta de lacto-
sa que cristaliza en el proceso. Las protefnas de lus sblidos de leche no
grasos tienden a hacer el helado mhs compacto y suave previniendo asi una
textura d&bil y tosca, La proteina tambifn incrementa la wviscosidad v re =~
sistencia al derretimiento pero al mismo tiempo diswinuye el punto de con-
gelacibn,

3,= SOLIDOS EDULCORANTIES.

La principal funcibn del azlicar es incrementar la acepta=
cibén del helado, porque ademis de impartir el sahor dulce, mejora la tex -
tura cremosa deseable al paladar y el sabor a {ruta natural. La falta de -
dulzor produce un sabor desabrido, mientras que un exceso ticnde a enmascg
rar algunos sabores deseables.

El az@car aumenta la viscosidad y los sblidos totales, es
to mejora la textura, Estos azlcares en solucibn bajan el punto de congela
cibn de la mezcla y dificultan el endurecimiento,
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4,= EMULSIFICANTES,

La yema Jde huevo es un buen emulstficante natural, debido
a gsu contenido de lecitina, Su funcibn es ayudar a dispersar los glbbulos~-
de grasa a través de la mezcla, impide que se junten en racimos y salgan =
en forma de glbbulos de mantequilla duraate la congelacibn y mezcla.

Las yemas de huevo también mejoran el cuerpo y la textu =
ra, casl no tienen efecto en el punto de congelactén, incrementan la visco
sidad, influyen enormemente en el batido, posiblemeate, debido al complejo
lecitina-proteinn Adcemfis contribuyen a hacer el helado seco y firme,

No solo la yema de huevo sino todos los emulsificaates ea
general actfian emulsionando la grasa, dando un helado de aspecto seco, de-
estructura con pequefias cflulas de alre, como si se hubiera batido micho -
el producto. :

5.~ ESTABILIZADORES,

Estos mejoran los helados por su capactdad de formar ge =~
les con el agua de la f6rmula, de este modo wejoran el cuerpo y la textu -
ra. Los estabilizadores al ligar el agua, ayudan tambi&n a prevenir la -
formacida de grandes cristales de hielo durante la congelacién, lo cual da
tia al producto una textura 8spera. No tienen efacto en el punto de conge-
lacibn,

6.~ SABORES.

Su Funci®n es dar variednd, &sta es la whs importante ca-
racteristica, la cual resulta de la cowbilnacibn de los sabores de todos y~-
cada uno de los ingredientes.

7.- COLOR,

El color es uno de los atributos wfs agradables de un he=
lado, su funcibn es mejorar 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 fabricaate de heladhs sepa dis =~
tinguir entre un Yelado de buena calidad y otros de mala calidad, y pueda=-
reconocer cualquier defecto que se haga presente en su produzto, Adembs de
be comprender las causas y remedios dn 198 numerosvs defectos que puede te
ner su producto,.

1) DEFECIOS DE SABOR,

El sabor es la caracteristica. wmls importante que el con-
sumidor tiene en cuenta al adquirlr el helado, los defectos de sabor pue =~
den ser provocados por diferentes causas que a continuacibn se mencionarfn
incluyendo el tipo de sabor que produce.

- Sabor a cocldo.

Puede deberse al recalentamiento de 1a mezcla en el proce
go de pasteurizacifn, falta de apitacifn apropiada durante la pasteuriza -
ci6n o demasiada retenci®n a la temperatura de pasteurizactba, O bien pue-
de scr por el emplco de leche descremada o leche condrasada que haya sido-
sometida & un procesn de temperatura demasfado elevada antes de ser agre -~
gado al helado, Para cvitar este inconveniante, deben emplearse mejores mé
todos de pasteurizacifn y escoger mfs culdaldosameate los ingredientes,

- Sabores a leche en polvo.

Alguios fabricaates de helados emplean gran caatidad de -
leche en polvo descremada en su mezcla de helados; si fsta tiene w1 lizero
mal sabor o es vicja, pucde provocar un sabor proiuncialo en el helado, =
slempre indescable. Para pruvenir este defecto la leche en polvo descrema-
da debe mantenerse almacenada en cuartos sccos y frescos, sin abrir los en
vases sino hasta el momento de utilizar el producto,

~ Sabor ficido.

Este se debe a la producciba de %cido lfictico en la mez -
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cla de helados o al uso de ingredientes 8cldos, constituyendo a un defecto
altanente indéscable, Si la mezcla de helados se encuentra fcida, este de-
fecto no se puede disminuir con sabores adicionales, por lo cual nunca de-
be sar puesta a la wventa,

- Sabor a neutralizante.

Este defecto ge debe a la neutrallzacibn excesiva de la -
mezcla, o a la Lncorrecta neutrallzacibn de la mezcla caando coatievne de -
masiado &cido.

= Sabor sucio,

Estos sabores pueden originarse en la planta o ffibrica de
helados : la falta d= higlene y escerilizacibn de las tuberfas, pasteuriza
dor, tinas Je almacenamiento y toduv el equipo en general o utensilios que=~
entraa en contacto con la mezcla o productos lécteos soa la causa princi =

‘pal de un sabor sucio en los helados,

= Sabor a almacenado,

Este sabor se debe generalmente al alwnacenamiento excesi-
vo del helado, ya sca an el cuarto de endurecimiento del fabricante o en =
el gabinete de exhibicl8a del vendedor al por menor, Este puede ir acompa=-
flad> de un gabor anargo debido también al almacenamlento proloangado., Tam -
bifn pueden llegarse a notar otros sabores a frutas que se han descompues~
to ea el refrigarador, ctc.

~ Sabor a ingredientes viejos.

Los ingredientes viejos o pasados contribuyen a una canti
dad de malos sabores. Generalmente la causa mfs confin en los malos sabores
se debe 8 los subproductos de la leche. Es por esto que es de importancia-
utilizar productos lficteos y sabores lo wls frescos y puros posibles, ya -
que cada vez que se utiliza un ingrediente de gabor ligeramente malo, se -~
tiene este problema,



= Demasiado sabor.

En algunas ocasiones el helado contendr una cantidad ex-
cegiva de sador que llegarf a disfrazar el verdadero sabor licteo que se =
degea. El problema se evita simplemente con la dismninuciba de la cantidad~
de sabor agregada,

« Demagiada dulzura,

Esto c¢s provocado cuando sa utiliza demasiada azflicar, con
el objeto de aumentar el contenido de sblidos totales en la mezcla, Este =~
defecto no sblo parjudica el sabor y la palatibilidad del helado, sino que
tiene un efecto pronunciado sobre el tiempo de congelacibn,

~ Falta de dulzura.

Este defecto ase encuentra mmty rarancate en los heladss. -
Si se encuentra, casi siempre se debe a un error en la compatacibn de la -
f6rmula o a la omisi8n azcideqtal de parte del azficar.

- Sabor salado.

Este defecto es suficicnte para causar ls pérdida total -
de las ventas, Este problema no es taa pronunciado actualmente, comno solfa
gerlo antiguamente, cuando el helado se hacla y endurccfa con bafiss de sal
muera.

- Sabor no natural,

Este término se aplica cuando el sabor presente eun la -
miestra no a8 caracterfistico del sabor dessado. Il uso de algunos sabores-
sintéticos puede dar lugar a este defecto debido a que 8 veces dai un sa -
bor que, aunque no es exaztamente Indeseable, no llega a duplicar el sabor
natural que trata de imitar,



= Sabor a oxidado.

Este sabor resulta cuando la mezcla o cualquiera de sus -
ingredientes han sido expuestos a superficies de cobre mal estafiado & a la
luz del sol. .

2) DEFECTOS DE CONTEXTURA.

La coantextura es la caracteristica tan especial del hela-
do que 1o hece suave a la lengua al colocarlo en la boca. Los defectos de-
contextura son los gue ocaslonan mis problemas ( m8s que afin los de sabor).
Tos defectos de coatextura m8s importantes son los siguientes :

= Contextura arenosa.

La arenosidad es un defecto de contextura que hace que el
_ helado sparente contener pequeflas partfculas de arena, Estas finisimas par
tleulas soa cristales de a=lcar de la leche ( lactoasa ), loa cuales ocu -
rren al agregar una cantidad ecxcesiva de s611dos no grases de la leche.

La lactosa, o azlcar de la leche, no es tan soluble como
el azficar de cafla y, cuando-la temperatura del helado disminuye lo sufi =
clente, cristaliza en forma de pequeflos cristales, Las fluctuacioaes de -
temperatura en el cuarto de eadurecimlento o en el gabinete de venta, tien
den a acelerar la apariciba de este defecto. Hste defecto ocurre m8s rhpi-
danente en helados con nueces que en los helados sin nueces vy, adamfs, es-
una seria amenaza en el primer tipo de helados,

St sc remojan las nueces en una solucibn de jarabe por -
espacio de por lo menos doce horas, se logra retardar la aparicibn de are-
nosgidad en el heladu, Para evitar la arenosidad en el helado comfin, se de=
be reducir la cantldad de leche condensada o leche en polvo, utilizando ba
jas temperaturas :de endurecimiento y almacenamiento, sin variaciones, tra-
tando de vender el producto lo mfs rlpidamente posible.

- Contextura gomosa.
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Se entiende por este defecto, aquel helado que es demasia-
do "liso"” , hasta tal punto, que resulta pegajoso y escurridizo. Esto sz de
be, en la mayoria de los casos, & un exceso de estabilizante en la mezcla,
No es el mismo defecto que el cuerpo "remojado' , ya que &ste se refiere no
a la contextura sino al cuerpo, El helado gomoso no sc derretirfi d=bidamen~
te, pero tenderf a retener su firma despuls de que el hielo se ha derretido,
El helado se debe derretir y presentar una apariencia similar a la crema, -
libre tanto de espuma cowmo de alta viscosidad.

= Contextura friable o desmenuzable,

. A veces el helado resulta friable o desmenuzable, aun que
puede ser fsparo o no serlo, Esto generalmente s¢ debe a la falta de azficar
y estabilizante, y al empleo de una presibdn deo hemogenizacidn excesiva, No-
es un defecto serio en comparacifn con los otros defectos mencionadas.

= Contextura fspera ( coa hielo ).

Egte defecto se debe a la formaz16n de cristales de hielo
relativamente grandes, que se pueden dlstinguir en la lengua. La coatextura
fspera es exactamente opuesta a la suavidad desesda en 1 helado y puede o=
bedecer a uuchas caugas dlstintas, siendo el defecto mfis comfin en los hela-
dos,

Una falta dec sblidos totales, espcclalmente de prasa bu -
tirica, harf que el heladv resulte &spero. Un bajo contenide de estabilizan
te, homopenizacibn deficiente, mala coapelacl6da ( capecialmente la estra =
cciba del helado del coagelador continuo cuando se halla oGn miy blaado ),-
demora excesiva en colocar el lelado en el cuarto de endurecimiento, tempe-
raturas fluctuantes cn cl almacenamiento y endureciriento, son causas que -
contribuyen a un producto fspero,

La contextura fspera puede tamhifn ser 1llanada *“crista -
lizaciba"” o “con hielo” , aunque hay quiencs constideran que la cristali
zaciBn se refiere solamente al caso en que se pueden encontrar graides tro-
zog de hielo en el helado, Estos trozos de hielo generalmente se debea al =
agua que haya podido entrar en el hielo al servirlo con la cuchara o debido
a otras causas, El resto del helado puede hallarse en buenas condiciomes, =
excepto estosg trozos de hielo,
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- Contextura mantecosa,

Este defecto presenta una cantidad de pequefios grénulos -
de mantequilla en el helado y, generalmente, se experimenta la presencia -
de una pelicula de grasa en el paladar y en loa dientes después de haber =-
comido helado meatecoso, Una homogenizacibn imperfecta puede causarlo y el
defecto tambifn puede hallarse cuando se utiliza mantequilla en la mezcla-
y &sta no se mantlene agitada hasta que se le ha homogenizado por comple =
to.

3) DEFECTOS DE CUERPO,

El cuerpo cs la ligereza o pesadez del helado, que depen-
de de la cantidad de aire que se haya incorporado, en proporcibn al conte-
nido de sblidos de la mezcla. Los defectos de cuerpo que se encuentran con
mayor frecuencia son los siguientes @

= Cuecrpo remo jado.

Este defecto no es scrio; si bien un juez puecde condenar-
un helado por '' cuerpo remojado ‘‘ , otro pucde alabarlo por la misma cau =
sa, ya que es cuestifn de gustos, El cuerpo remojado es una condicibn de -
pesadez de cuerpo, debido a la falta de sobrecaumento en proporcibn a la =
cantidad de s611idos totales de la mezcla, El cuerpo remojado puede ser sub
sanado medlante una elevacifa del sobreaumento o disminucibén de la canti =
dad de s6lidos totales, segln sea el caso. Usualmente, la contextura del =
helado remojado es bastante tersa, aunque puede ser fispera.

= Cucrpo dtbil.

Se dice que ¢l cucrpo del helado cs demasiado débil, cuan
do se derrite en la boca demasiado rfipidamente al calentarse, lo cual se -
atribuye a la falta de estabilizante. Sin embargo, si se utiliza gran can-
tidad de sblidos totales sin agregar un estabilizante, es posible elaborar
un helado de buen cuerpo. El cuerpo débil puede hallarse relacionado con =
la esponjosidad, aunque la causa no es la migma, Si hay un gran contenido-
de azlcar en proporci8n a los otros sblidos, se puede caer en un cuerpo =
débil,



= Cuerpo esponjoso,

Esto es lo opuesto del cuerpo " remojad>” y se debe a un
bajo contenido de sblidos totales en proporcidn a la cantidad de aire pre-
gente en el helado. Un sobreaumento excesivo en el congelador siempre se -
presenta como un cuerpo esponjoso en el helado, Su peso es bajo y las pér-
didas al servirlo son elevadas, En el helado esponjoso se pueds tener una-
contextura tersa o fspera, aunque en la mayorfs de los casos resultar$ &s-
pera,

4) DEFECTOS DE COLOR,

En los helados es desesble un celor natural y uniforme.

Un color ‘“excesivo'' es el resultado de agregar mcho co
lor artificiel a la mezcla.

Un color *inapropiado’ es el resultad»s de no agregar a-
propiadamente el color y tambifn si no se ejerce cuidado cusado se cambian
gabores.

Un color "no natural’” es causado por falta de cuidado -
al agregar el color, uso inapropiado de colores 6§ bien uso de materiales -
extrafios, Un color no natural dascribe defectos debido a color insuficien~
te ( pflido ), color en exceso ( intenso ) y colores que no son caracteris
ticos del sabor ( tono verdadero ).
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TRABAJOS EFECTUADOS ,

Tomando en consideracibn el objctivo de este trabajo so -
bre la evaluacibn coaparativa de la calidad de los helados que ms consumo
tienen en la Ciudad de Querftaro, se procedib a escoger un lote de diferen
tes neverfas en las quc se expenden dlferentes marcas de helados, analizan
do 2 muestras en cada una de ellas de difercntes sabores.

Ya que lo calidad es un factor importante que decide el =
valor comercial de las muestras, se efectuaron por triplicado las determi-
naciones a que se sometieron dichas muestras, con la finalidad de obtener=-
resultados mfs exactos y poder llegar as! a una conclusibn mis satisfacto-
 ria, logrando como consecucncia el objetivo de este trabajo.

Fl lote de muestras seleccionade para 1levar a cabo las =
diferentes determinaciones y poder tener asl un control mfis exacto, es el-
siguiente ¢ '

MUESTRA No. SABOR NEVERIA
1 Vainilla A
2 Nuez A
3 Vainilla B
4 Nucz B
5 Fresa C
6 Mango C
7 Chocolate D
8 Pistaczhe D
9 Vainilla E

10 Nuez E
11 Nucz F
12 Vainilla F
13 Vainilla G
14 Nucz G
15 Vainilla H
16 Nuez H
17 Nuez 1
18 Vainilla I
19 Guayaba J
20 Vainilla J



Las prucbas efectuadas fueron las sigulentes 3

1) Prucbas organolépticas
2) Calidad al fundirse
3) S6lldos totales
4) Cenizas
5) Crasa
, 6) Acldez
7) Proteina
8) Grado de homogenizaciBn
9) Gelatina
10) 'Viscosidad
11) AzGcares reductores totales (A,R.T,)
12) Fosfatasa
13) Identificacibn de materias colorantes
14) Indice de Todo
15) Indice de Reichert - Meissl (I.R.M,)
16) Indice de Polenske (I.P,)

PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

A los principales factores de calidad, que soa la aparien
cla, la textura y el sabor, se les llama propiedades organolépticas o sen~
soriales, ya que son percibidas por los sentidos,

Aunque los ensayos quimicos que se describen posteriormen
te son necesarlos para la calidad y sirven a un fin ftil, las pruebas orga
nol8p:icas por el gusto y el olfato son todavia la autoridad final para de
terminar la aceptabilidad gencral de los helados.

Las muestras de helados soa repartidas a los panelistas,-
a la temperatura en que se recogen las muestras en los expendios, E1 panel
estf coastituido por &4 personas, las cuales se cscogen al azar.

El exfimen incluye :

1) Color y aspecto
2) Cuerpo y textura
3) Olor y sabor
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La escala de calificacibn v8 de 1 a 5, con 5 valores 't

- Excelente

Muy bueno

En la lfnea li{mite
Malo

Muy malo

= NWwson
[}

Los defectos mfsg comunes son @

Color y aspecto : Gris, pflido, demasiado coloreado, no natural, uniforme,
Cuerpo y textura $ Insuficiente, desmenuzado, pegajoso, pesado ( al dige -
rirlo), d&bil, scuoso, mantecoso, granuloso, arenoso, espumosa, con parti-
culas de hielo.

Olor y sabor : Insfpido, demasiado aromatizado, no natural, olor y/o sabor
extrafio, falta de frescura, 8cido, a cocido, rancio, oxidado, amargo.

C8lculos .~

El resultado del exfimen es la modia aritmbtica dz cada -
puntaje especial de los 4 panelistas. No se otorpa un puntaje general,

CALTDAD AL FUNDIRSE,

La calidad al fundirse del helado dependerf en gran parte
de la adicibn de estabilizadores. Los estabilizadores ayudan a la consis -
tencia del helado, dfindode resistencia a la descongelacibn de la mezcla.
Pero, si se emplea demasiado estabilizante, el helado serf muy consisten =
te.

La calided al fundirse se examina, después de haber colo-
cado la muestra en una chpsula plana a 14°C durante 1 hora.

La cscala de calificacibn v de 1 &8 5, con 5 valores :
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Excelente

Muy bueno

En la 1linea 1limite
Muy malo

- Malo

MW s
1

Los defectos mis comunes pueden ser ¢ baja resistencia a -
la fusibn, alta resistencia a la fusibn, espumoso, con separacibn de suero,
con cofigulos,

SOLIDOS TOTALES

El tfrmino sblidos, tan comunmente usado, parece referirse
a una suma de los constituyentes determinades individualmente; sin embargo,
en la prfictica se aplica al resultado obtenido luego de hacer una sola de =
terminaci®n, Se emplean mftodos normales, por pesada luego de eliminar el -
agua,

Material .-

- Cfpsula de porcelana
- Bailo Marfa

- Estufa de sccado

- Pinzas

- Balanza

= Desccador

Técnica .-

En una chpsula de porcclana tarada, pésense rfipidamente 1
a 2 gr de muestra ( la muestra pucde pesarse por medio de una pipeta corta,
doblada, de 2 ml ). Callfntese en bafio de vapor durante 30 minutos, luego =
en una estufa de secado a 100°C durante 3.5 horas, Enfriess en el desecador
y plsese r&pidamente para evitar la absorcibn de humedad.

Célculos .=



El resultado se darf en porcientov. El porciento de sfli =
dos totales se calcula de la siguiente manera ¢

% S8lidos totales = W, - W, % 100
W, - W

s

Donde 't

W,= paso clpsula tarada
W,= peso clpsula coa muestra
W,= peso clpsula con s6lidos totales

CENIZAS

Las cenizas son los productos que qucdan despubs de quemar
la porcibn orghnica del producto, Es diffcil establecer en forma concisa -
1a cantidad de sustancias que constituyen la ceniza que se encuentra ecn los
alimentos, a causa de las variaciones que presentan distintas partidas de =
dichos alimentos,

Material ,=-

~ C8psula de porcelana

« Pinzas \
= Desecador

~ Balanza

- Bafio Maria

- Mufla

Reactivos ,~
-~ Solucifn de etanol : glicerol ( 50:50 )

Técnica .=



Se pesan 5 gr de muestra sblida o tomar 25 ml de muestra-
1¢{quida en cfpsula de evaporacibn de platino o porcelana perfectamente de-
secada. Si la muestra cs de naturaleza 11quida, evaporar el agua sobre ba-
fio de agua caliente. Afadir 1 ml de solucibn de etanol - glicerol, Carbonl
zar sobre llama de mechero bunsen,

Incinerar a 550 - 570° C, Esta temperatura aproximadamen-
te se alcanza al aparccer en el interior del horno de la mufla un color ro
jo oscuro, Pasada 1 hora retirar la cfipsula y colocarla en un desecador pa
ra que se enfrie. Pesar.

Tncinerar a 550 - 570° C, otros 15 minutos y volver a pe-
sar despuls de enfriar. Repetir si se observa una disminucibn de peso sig-
nificativa.

% Cenlzas = Wi = W, x 100
W, - W,
Donde ¢

W, = peso cl8psula tarada
W. = peso cfpsula con muestra

W, = peso clpsula con cenizas

GRASA

Exlsten muchos mftodos prfcticos para investigar la mate=
ria grasa, y entre ellos se preflere, cn la prfictica, el Gerber, por su sen
cillez, precisidn y facilidad de adquirir el material necesario para &sta-
técnica. )

El mfttodo GCerber se basa en dos puntos principales':

1) Al mezclar el ficido sulflirico con el helado, en proporcién correcta, hi
droliza la proteina en cuya forma no es capaz de mantener le grasa en esta
do de emulsibn y permite que &sta suba libremente.
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2) Al aplicar la fuerza centrifuga, la grasa es {orzada a acumularse en el
cuello del butirbmetro, debido a la temperatura que alcanza la muestra du-
rante la prucba, y a la diferencia de gravedad especf{fica entre la grasa -
y la solucidn fcida, E1 alcohol amilico ayuda a separar mejor la columma -
de grasa.

Material .-

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

Reactivos .=~

~ Acido sulflirico de 1,52 a 1.53 de densidad
-~ Alcohol amflico

Técnica .=

Se funde el helado a 50°C, se colocan en el butirbmetro -
10 cc de fcido sulffi:ico y se vierten encima 11 cc de helado, que se dejan
resbalar lentamente por las paredes, a continuacidn se abade 1 cc de al- -
cohol amllico, De este modo los 3 1iquidos se manticnen scparados y dis =
puestos por orden de densidades : el més denso ( fcido ) en la parte infe-
rior; el menos pesado ( amilico }, en la parte superiocr v entre los dos, =
el helado,

Tapar el butirbmetro y agitarlo Invirtiéndolo varias ve -
ces, hasta que el helado quedec completansnte disuelto. Centrifugar los bu-
tir8metros durante 5 minutos. Hacer la lectura fmnediatamente, haciendo =
coincidir el nivel inferior de la columna de grasa con una de las divisio-
nes de aquel, para lo cual se aprieta o afloja el tap0n.

Cflculos .~

El resultado se lee en la escala del butirbmetro dando di
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rectamente el contenido de grasa en 7.

Nota : Al usar 8cido sulffirico de densidad 1.84 se tuvo -
el problema de que se carboniza inmediatamente la mucstra, seguramente por
la gran cantidad de azficares, por lo cual fuf necesario hacer una serie de
pruebas con difereates concentraciones del 8cido, hasta encontrar que con-
el 8cido & una densidad de 1,52 « 1,53 no se tuvo problema alguno.

ACIDEZ

La determinacifn de la acidez del helado por titulacibn -
coa una solucibn 0,1 N de un 8&lcali tal como el hidcbxido de sodio, es ba-
sada en el hecho de que cada cc de una solucibn 0,1 N de NaOH neutreliza -
8 1 cc de una solucifn 0,1 N de #cido lSctico,

Material .=

- Matraz erlenmeyer
- Balanza

- Plpeta

= Gotero

Reactivos .-

-~ Solucibn alcohblica de fenoftalefna al 1 7
-~ Solucibn de hidrbxido de sodio 0,1 N

Técnice .=

Pesar 9 gr de muestra en un matrez erlenmeyer, adicionar
9 ml de agua destllada, agitar y titular con solucifn 0.1 N de NaOH usando
como indicador fenoftaleina, cuando sec estf afladiendo la solucibn alcali =
na, se debe agltar constantcmente el helado y afladir el NaOH poco a poco =~
para evitar que pase inadvertido el primer cambio de color y se obtenga =~
un rosado mfs intenso en cuyo caso hay que repetir la prueba.
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Cflculos .- !

Como sc desca calcular el porcentaje de Beldo léctico en~
una cantidad de helado, el nlmero de cc de una solucifn 0.1 N de 8lcali =
necegaria para ncutralizar el ficido lfctico en la rmuestra multiplicada por
0.009 dar8 el nfincro de gramos de ficido lfictico en la muestra. Cuando este
resultado es dividido por el nlGmero total dec gramos de helado de 1a mues =
tra y multiplicado por 100, se obtiene el porcentaje de fcido lfctico.

7% de acidez titulable = ml gastados x 0,009 x 100
. gr mucstra

PROTEINA
M&todo Kjeldahl ,-

El principio bfsico de fstc mbtods es la descompasiciba =
dé la sustancia orgfinica por c¢bullicibn con 1i,S0,; trassformfindose asi el-
nitr8zeno en (NH,), SOy, que lucgo se transforma an N, por el agregado de-
NaOH, El1 NHj se destila y se recibe en un exceso de una solucibn valorada-
de HC1 &6 H4,SO,., Posteriormente se titula el exceso de &cido y por diferen~
cia se calcula el contenido de nitrbgeno de la sustancia problema.

Material ,=

~ Matraz Kjeldahl

= Trampa

~ Refrigerante

~ Bureta

~ Mechero

- Manguecras ’
= Matcaz erlenmeyer

~ Pipeta volumétrica ( 25 ml )

Reactivos .~



= Acido sulflrico concentrado )

=~ Oxido amarillo de mercurio y sulfato de potasio & bien
mezcla seclénica

~ Solucifn de 8cido cstandar

- Solucifn de 8lcali valorado

~ Rojo de metilo

- Solucibn de NaOll al 50 7%

- Zinc

- Antiespumante

f&cnica .- .

Pesar 5 gr de muestra y colocarlas en un ma:iraz de diges~
tibn Kjeldahl, adicione 0.7 gr de 6xido amasillo de mercurio y 15 gr de =
sulfato de potasio 8 1.5 gr de mezcla sellnica, mis 25 ml de 8cido sulfG ~
rico. Coloque el matraz en una posicibn incllnada, Califntese suavemente -
unos instantes y lucgo 11lCGvese a ebullicibn, continuando el calentamiento-
hasta gque el 1l1quido quede incoloro o ligeramente amarillento; durante la-
ebullicibn el matraz debe girarse y agltar suavcmente para arrastrar todas
las partfculas, Enfriar y adicionar cuidadosamente 200 ml de agua destila-
da ( procure que no se caliente el matraz ), cnseguida adlclonar 0,5 ml de
antiespunante y 1.5 gr de polvo de zinc, adicionar cnseguida cuidadosamen~
te 80 ml de sosa al 50 %, evitando cualquier escapc.

Recibir el destilado en un erlenmeyer que contenga 25 ml-
de %cido estandar c¢ indicador rojo de metilo ( 3 gotas ), se continfia la -
ebullicién hasta que se hayan destilado de 150 a 200 ml del 1fquido. Titu~
lense con flcali valorado,

Célculos .-

Rtstese del volumen de ficido valorado empleado, el volu -
men del &lcali valorado emplecado en la titulaciba y multipliquese el resul
tado por el peso correspondiente da N a cada mililitro del fcido valorado-
( o sea el miliequivalente del N = 0,014 ) luego multipliquese por 100 y -
por Gltimo dividasc el resultado entre el peso de la muestra obtenifndose=
asi el porcentaje de nitrbgeno. S1 se multiplica por el factor 6.38, se ob
tendr8 el porcentaje de proteinas.



L]

% Protefna = (ml fcido ~ ml %lcali) x 0.1 x 0,014 x 100 x 6,38
gr muestra

GRADO DE HOMOGENIZACION

Con esta determinacifn se puede observar si se logra el -
propbsito de la homogenizacibn, el cual, es descomponer los glbbulos de -
grasa en particulas uniformes y pequefias.

Una mezcla homogenizada apropliadamente, puede resistir -
muy bien el batido y se tendrf un producto de mejor celidad y consistencia
mfs suave.

Material .-

Gotero

- Vidrios de relo} .
- Pipata

Microscopilo

Cémara de Neubauer

Reactivos .=
- Soluciba acuosa de glicerina ( 1/3 glicerina )}
Técnica .-

Se hace una dilucibn del helado a ser {nvestigado, con 3~
gotas de muestra medidas con gotero wmedicinal stendar y 10 ml de solucibn-
acuosa de glicerina, sc colocan sobre un vidrio da reloj y se cubre duran-
te 5 minutos, posteriormente se examinan en el microscoplo 4 campos y se -
determina asf el grado de homogenizacibn,

El grado de homogenizacibn se expresarf de la siguiente =
forma @



1,= Uniforme 2,- Parcialmente uniforme 3.- No uniforme
GELATINA

La geclatina consiste en una mezcla de proteinas solubles-
de alto peso molecular medio. La gelatina es precipitada de sus soluciones
por aldehidos, &cido pfcrico, &cido ténico, etc, El mBtodo empleado consis
te en precipitar la gelatina, mediante una solucibn saturada acuosa de fci
do plerico.

Material ,-

Balanza

Vasos de precipitado
Embudo

Papal filtro

Tubos de ensayo

Reactivos ,=

- Sol, saturada acuosa de fzido plcrico

« Sol, d2» nitrato de mercurio ( se prepara disolviendo el
mercurio en 2 veces su peso con HNO4; por ej: si el lg pesa 10 gr disolver
este en 20 gr de HNO0,, una vez disuelta dicha solucibn se diluye hasta 25
veces s'1 volumen ),

Tlcnica .-

A 10 gr de muestra, agrbguense 10 ml de nitrato de mercu-
rio, agitese la mezcla, agrlgucnsc 20 wl de agua, agliteses de nuevo, d&jese
en reposo durante 5 mlnutos y f{iltrese. S{ hay mucha zelatina, el filtrado
serf opalino y no se podr8 obtener un lfquido completamente claro. A una =
porcibn del filtrado en el tubo dec ensayo, agrfguese un volumen igual de -
una snluciba saturada acuosa de ficido plerico.



C8lculos .=

En presencia de cualquier ‘‘cantidad considerable” de ge-
latina, se produce un *precipitado anmarillo . :

La presencia de ‘'cantidades-pequefiag’’ provoca entur -
biamento '* .,

VISCOSIDAD

La viscosidad es un fenbmeno que f{recuentemente acompafia-
-m8s que causa- un f8cil batido, buen cuerpo y textura., Por esto la rezcla
debe balancearse apropiadamente de acuerdo a composicibn, concentracibn y-
calidad para producir un helado con cuerpo y textura bptimos y fhcil de ba
tir, Bajo estas condlciones, la viscosidad spropiada ( 50 - 300 cp ) estS-
asegurada,

El mBtodo empleado se basa en comparar el tiempo de caida
del helado, con el del agua, .

Material .-

~ Embudo
- Soporte
. = Aro
-~ Cronbmatro
= Vaso de precipitado
= Picnbmetro a peso constante

‘Técnica .~

Mantencr el agua y cl helado a una temperatura de 15 a =
22°C, tomar el tiempo de cafda del helado através del embudo, asi como el-
tiempo de cafda del agua. Determinese la densidad del helado con picnbue -
tro.



Célculos ,=

n, = d, t,

n, d, t.
Donde s
n, = viszosidad del helado n, = viscosidad del agua
d, = dznsidad del helado d, = dansidad del agua
t, = tiempo de cafda del helado t, = ticmpo de calda del azua

AZUCARES  REDUCTORES  TOTALES

Todos los monosaclridos que poseen un grupo carbonilo 11i-
bre redicen el 1iquido de Feliling, por lo que puede emplearse como un reac
tivo excelente cualitativa y cuantitativamente para estos azficares. En el=-
1iquido de Fehling, que es una solucibn alcalina de CuSOy en tampba de tar
trato sbdico ~ potfisico, el ibn cliprico es reducido a cuproso para formar-
6xido cuproso rojo.

El mecanismo de esta rcaccibn se basa en el descubrimiento
de Von Euler d2 que todos los azlicares con un grupo carbonilo libre se =~
transforman ffcilmente, calentfpdolos en una solucifn alcalina, en euedioe-
les ( sustanclas miy reactivas oxtda“les por el oxfgeno y otros agentes o=
xidaites ), Voa Euler 1laab reductona al miembro mfis sencillo de este grue-
po, el hidroxiglicolaldehido @

HC = C — CHO RC =C = CHO
I y en general | |

OH OH OH OH
Hidroxiglicolaldehido
. Al ser potentes reductoces, pueden reducir iones como Ag”,

Hg", Bi '’ 6 Fe(CN)’"; que a su vez oxidan a los azficares o azlicar - fci-
dos ( fcidos azucarados ) complejos,

Existen varfas modificaciones de la reaccibn de Fehling,-
como las de Benedict, Somogyi, Hagedor - Hensen, Willstaetter-Schudel, pe=-
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pero todas ellas se basan en el mismo principio.

El esquema general de &stas reacciones es el siguiente 3

R—CH—?H—CHO 8lcali R—ﬁ—ﬁ—CHO

i

OH OH calor 0 O-

Azlicar reductor Reductonas

4 (generalmente comple-
+cd e, jos de cobre de tar=-
tratos o bitartratos)

CuOH «— OH™ #+ Cu* + wuna mezcla de azlcar - Scidos

El 18n bivalente Cu *toma un electrén de la reductona, =
que por lo tanto oxida a azficar - 8cido, mientras que el Cu moaovalente -
reducido se combina con un 18n hidroxilo y al caleutarlo origina Sxido cu =
proso 3

2 CuOH —» Cu20 + H,0

Material .=

-« Pipetas 5 ml

- Matraz erlenmeyer

- Matraz aforado de 500 ml
~ Baho Mar{a

~ Papel filtro

- Embudo

« Burcta

= Cronbametro

- Plancha caliente

Reactivos .-

- Acido clorhldrico de densidad = 1,125
« Solucifn de hidrbxido de sodio al 40 %
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= Solucibn No. 1 de Feheling
= Solucibn No. 2 de Feheling
Azal de metileno al 1 %

Técnica .~

Se pasan 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 dz =
HC1 de 1,125 de densidad, se calienta. durante 3 horas en bafls Marfa para -
convertir los almidones en dextrosa, se deja enfriar y ge neutraliza casi -
por completo con soluclbn de NaOH, se diluye hasta el aforo ( concentracibn
1.0 %2 ), se agita perfectancnte y se filtra por papel seco,

Titulacibn ,- Se-tomsan 5 ml de la dilucibn No. 1 de Fehe -
ling vy 5 ml de la solucibn No, 2 de Feheling en un matraz erlenmeyer de =
500 ml de fondo plano, sec prepara la bureta con la dilucibn apropiada del -
problema. Se coloca el matraz sohre la plancha celiente ( a toda su capaci-
dad ). Una vez que empleza a hervir, se le dejaa cacr de golpe 15 ml de la-
solucibn problema de la bureta previamente aforada, se deja que hicrva de -
nuevo ( no doberf camblar completavente a rojo, ya que sl esto sucede quie-
re decir que la soluclén problema, deber$ diluirse, pero no al grad> de que
se gasten mhs de 50 ml ). Se siguen agregando de uno a uno los milflitros - .
de la bureta, dejando hervir 15 segundos en cada adleibn, una vez que esté-
a punto daz cambiar completamente a rojo, se le agregan 2 - 3 gotas de azul-
de metileno a1l 1.0 % en agua dest{lada, se sigue titulando hasta desapari -
cibn completa del color a=zul y apariciba de color rojo de b6xido cuproso, -~
punto final de la titulacibn,

Célculosg .~

El gasto se lee directamente en las tablas de Eynon~Lane -
las cualés nos dan mg en 100 ml del problems.
i

Reportar en gramos %,
FOSFATASA

Esta prueba depende de la capacidad que tenga la fosfata =
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82 alcalina de la leche = enzima scnsible al calor - de liberar fenol de -
los tstercs fenil fosf8ricos ( fosfo fenil disbdico ). Cuando se calienta-
la leche a 61.7°C ( 143°F ) durante 30 minutos, la mayor parte de la en-
zima es destruida y el calentamicnto a mhs de 62.8°C duraate 30 wminutos -
asegura su completa inactivacibn, Cuando la pastceucizazibn de la leche go-
ha sido completa ( cn temperatura o en tiempo ) o cuando se le ha agregada
leche cruda, la caitidad de enzima activa puede ger determinada por la me-
dicibn colorimétrica del fenol liberado,

O sea sl la fosfatasa est§ activa, se le detecta por la-
accibn que ejerce sobre el disodio-fenil-fosfato, del cual se libera fenol
que V& a reacclonar con el (CQC) para formar indo fenol que df color azul-
en solucibn blsica y rojo en solucibn ficida,

Reacciones que se llevan a cabc ,=

fosfatasa lfctea

0
"
-0-P-0— 0 bhacterial - _

Na
Fosfato

Disodio fenil fosfato Fenol di sb8dico

cL cL
@oa . o=<:>=NCL-99:Q—o= =N — { _P-OHeHCL

6 min,
CcL cL .
Fenol cQcC Indofenol azul
Material .-

Tubos de ensayo

= Pipctas de 1 y 5 ml
Balo Marfa a 40°C
Goteros

Gradilla



Reactivos .-

« Alcoliol butilico

= Sustrato awortiguador ( 11.50 gr de carbonato de sodio-
anhidro + 1,09 gr de fenil fosfato disbdico, aforar a =
1000 ml )

~ Catalizador ( 200 mg de sulfato de cobre en 100 ml de &
gua destilada )

- 2,6 dicloroquinona cloroinida ( 30 mg en 100 ml de al =
cohol et{lico, su-‘tiempo de duracibn es de 8 dfas mfxi-
mo cvefrigerado y en frasco fmbar ),

Téenica .=

Poaer 0.5 ml de muestra en un tubo de prueba estéril, Afia
dir 5 ml de sustrat> amortiguador y poner en bailo Marfa a 40°C durante 5 =
minutos, posteriormente adlcloanar 72 gotas de catalizador y 6 gotas de 2,6
dicloroquinona clovoimida, poner nuevamente en bafio Marfa duraute 6 minu =
tos, enseguida adiclonar 3 ml de alcohol butflico el cual extraerf el in -
dofenol.

Cdiculos .=~

Si al final de la operacibn nos d& la coloracibn azul
nos indicarf la presencia de fosfatasna,

IDENTIFICACION DE MATERIAS COLORANTES

Las materias coloraates pueden ser naturales y arctificia-
les, En el primer grupo hay colores animales y vegetales, como las antocia
ninas, las flavonag, ¢l caroteno, el achiote o annatto, el caramelo, etc.
Como colores artificiales se usan los colorantes derivados del alquitrfn =
de hulla permitidos en la industria de los alimentos,

Material .-

= Tubos de ensayo



~ Plpetas de 10 ml
Reactivos .-

= Acido clorhidrico
-~ Eter etflico

Técnica .=

La prucba para &l aunato se hace mezelando pastes iguales
de helado y &ter en un tubo de ensayo. Deje en reposo el tubo hasta que la
solucibn de grasa y &ter suba a la superficie. SI1 se ha agregado colorante
natural, el Bter toua color amarillo.

La prueba para los colorantes artificiales se hace disol -
viendo 10 ml de helado en 10 ml de fcido clorhidrico., La presencia de color
rosado indica que la mueatra tiene colorante de hulla,

Clculos .=~

~ Colorante natural : Bi el &ter toma coloracibn amarilla.
= Colorante artificial : la presencia de color rosa.

SEPARACION DE GRASA

Para hacer un exfimen de la grasa del helado, es necesario
hacer la separacifn de &sta, para lo cual se apllca ul método Roese~Gott =
1ieb en el cual la extraccibn de grasa en los productos l8cteos, el alcohol
sirve para precipitar la casefina, que se dlsuelve despuls con amoniaco, El
tter de petrBleo sirve para que la lactosa y otros s6lidos no grasos sean-
menos solubles que lo serfan si solo se usara Bter etilico.

Material .-

= Embudo de separacibn de 1 1lt,
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«~ Probeta de 500 ml

- Suporte

=~ Aro

- Papel filtro répido
« Embudo

- Matraz crlenmeyer

- Estufa

Reactivos .=

Amonfaco

Alcoliol

Eter de petrbleo

Eter etilico

Sulfato de sodio anhidro

Técnica .~

Funda la muestra y cucle para scparar plezas grandes‘de -
frutas, nueces, etc,, sobre una malla, Coloque 300 ml de mucstra fundida =
en un embudo de separacifn de 1 1t, agregue 100 ml de agua y 50 ml de amo ~
nlaco y agite bien, Agreguc 200 ml de alcohol y agite 1 minuto, agregue 200
ml de &ter y agite 1 minuto, finalmente mgregue 200 ml de &ter de petrbleo-
v agite 1 minuto,

Deje reposar hasta que se rompa la emulsifn y drene descaz
tando la capa inferior. Agregue 25 gr de sulfato de sodio y decante através
de papel filtro rfpido. Evapore el &ter y alcohol y seque la grasa a 55°C -
toda la noche, Examfnese la grasa como sc indica.

INDICE DE IODO

El nfimero de lodo es el porcentaje de fodo absorbido por =
el aceite o por la grasa,

El nlimero de iodo es el mfs importante de los valores qui-
micos Gtiles en el diagnbstico de las grasas y de los aceites, Se basa en -
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la formacifn de compuestos por adici8n de hal8geno hecha por parte de los
glic8ridos de los #cidos grasos no saturados, y, por consiguiente, es una
medlda del grado de saturacibn.

Reacciones que se llevan a cabo Iz

? .

H—C . H—C—1

{X)mol. I + (Xe¥)mlL IBr ———— & ( X )mol. | + (Y)mol. IBr

H——'E H— ? -— Br
R : R

IBr IK — BrK I,

12 + 2 SgOgNuz —— SAOGNQZ + 2INa
(rojo) (incoloro) (incoloro)

Material .-

- Matraz crlenmeyer con tapdn esmerilado
= Pipetas de 10 y 25 ml

~ Probeta

~ Bureta

=~ Soporte

= Pinzas para bureta

Reactivos ,~

= Cloroformo



- Sol, de yoduro de potasio al 15 %

- Sol. valorada de tiosulfato de sodio 0.1 N

= Almidbn al 1 %

- Solucidn de iodo de Hanus, la cual se prepara de la si =
gulente forma :

a) Solucibn de iodo de Hanus ,- Disolver con ayuda de ca -
lor 13.615 gr de lodo pulverizado, en 825 ml de fcido acttico glaclal ( de-
99,5 % de pureza y que no reduzca el dicromato de potasio, en presencia de=
frido sulflirico ).

La disoluci®n se debe hacer calentando en un bafio de vapor
y agregando el ficido acttico de a pequeflas porciones decantando cada 10 mi-
nutos en un vaso alto, dejar enfriar y decantar toda la solucibn de modo de
elininar cualquier partfcula de I que hubiera podido quedar,

Pipetear 25 ml de esta solucibn y titular con tiosulfato =
0.1 N previo agregado de unas gotas de soluciba de KI al 15 % y diluir algo
con agua destilada, usando solucibn de almidén 1 % como indicador.

b) Solucibn de bromo .- Se prepara disolviendo 3 ml ( 9.36
gr ) de browo en 200 ml de ficldo acttico glacial de igual caracteristicas ~’
que el anterior, Se titula tamb{tn a esta solucibn con tiosulfato pipetean-
do 5 ml y agregando 10 ml de solucidn de KT 8l 15 % y diluyendo algo con a-
gua, usando almidbn 1 % como indicador.

En basc a estas titulaciones se calculan las cantidades ne
cesarias de cada uno, para obtener una solucibn mezcla en que ambos elemen-
tos I y Br est&n en cantldades equivalentes( I = 126.92 y Br = 79,916 ) y -
con una concentracifn de I = 13,2 gr/lt,

Mezclar &mbas soluciones en la propprcibn calculada, usan~
do 8cido acttico si es nccesario, para llevar a la coacentracibén menciona =
da, homogenizar y guardar en frasco &mbar con tapdn esmerilado.

Técnica .-

Se siguid el m8todo de Hanus que consiste en romper lss -
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ligaduras mltiples y saturarlas con los halbgenos I y Br ¢

1) Pesar em un tubito, previamente tarado, alrededor de -
0.250 gr de glicfrido. Se introduce todo junto en un erlenmeyer de tapa es
merilada y se agregan 10 ml de clorofocmo,

2) Agregar con pipeta 25 ml de solucibn de iodo de Hanus.

3) Dejar exactamente 30 minutos en la oscuridad, el erlen
meyer tapado.

4) Llevar paralelamente y en las mismas condiciones, ( ex
cepto el agregado del glicérido ), una determinacifn en blanco, para veri-
ficar el titulo del reactivo lanus.

5) Previo a comenzar la titulacibn del excedente no fija-
do de IBr, agregar 10 ml de KI al 15 % para poder titular el Br del reac -
tivo de Hanus, por liberacién de I en forma estequiomftrica.

6) Agitar vigorosamente, y agregar 100 ml de agua recien-
temente hervida y enfriada de modo que arrastre toda traza de 1 hacia aba-

jo.

7) Titular mediante solucibn de tiosulfato de sodio 0.1 N
durante la titulacifn el color rojo debido al I vA pasando &l amarillo po-
nitndose cada vez mfis palido, en este momento se agregan unas gotas de in-
dicador almidba 1 %, que tomar8 un calor oscuro que desaparece con el ul -
terior agregado de tlosulfato, Al finalizar la tltulacibn cerrar .el erlen-
meyer y agitar otra vez vigorosamente, de modo que reaccione el 1. que pu-
diera eatar disuelto afin en el cloroformo y continuar si reaparece el co -
lor azul,

C8lculos .=

Indice de Iodo » ( B« S ) x N tiosulfato x 12,69
gr muestra
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Donde @

B = Nfmero de ml de tiosulfato 0.1 N requeridos por el blanco
S = NGmero de ml de tiosulfato 0.1 N requeridos por la muestra

INDICE DE REICHERT - MEISSL

Es el nfimero de mililitros de &lcali 0.1 N requeridos para
neutralizar los fcidos grasos liquidos y volf:ciles contenidos en 5 gr del -
aceite o de la grasa. .

Con esta determinacibn se puede determinar tanto los -D O
dos volfitiles insolubles como los solubles en agua, De esta manera podré =~
distinguirse de la manteca el aceite de coco, el cual contiene una cantidad
considerable de glictridos de estos ficidos voldtiles insolubles. Como la so
lubilidad disninuye conforme aumenta el nfmero de &tomos de carbono, es ob=
vio que la grass de la manteca darf un nfimero elevado de Reichert = Meissl,
y que el aceite de coco proporcionar$ un nfimero elevado de Polenske.

Material ,-

- Matraz redondo de fondo plano
- Probeta

« Plancha caliente

- Pipeta de 10 ml

- Matraces erlenmeyer:
- Bureta

- Papel filtro

- Embudo

- Condcensador

« Refrigerante

= Mechero

- Aro y soporte

- Mangueras

Reactivos .-

-~ Piledra pbmez



-~ Acido sulflirico al 20 7% [

-~ Fenoltaleina

~ Hidréxido de sodio 0,1 N

« Solucifn de sosa - glicerol ( 50 gr de sosa en 50 ml de
agua destilada hervida y frla, d&€jese scdimentar y mézclese 20 ml de dicha
solipcibn con 180 ml de glicerina.

Técnica .=

Pesar cxactamente en el matraz de 500 m1 5 pr de grasa, a
fiadlr 20 ml de solucibn sosn -~ glicerol y calentar con cuidado hasta sapo-
nificaci®n de la grasa ( rcquiere unos 5 minutos v est& indicado por la a-
claracibén que se manifiesta en el 1fquido hirviente ), Mientras so halla -
todavia caliente, .afiadir con mucho cuidado 135 ml dec apua destilada y her-
vida, al principio gota a gota para cvitar la formacifin de espuma y agitar
hasta que el jabbn sc haya disuelto, La solucibn deberf ser perfectamente-
1ifmpida y casi incolora, Las grasas rancias u oxidadas que proaducen un ja-
b6n oscuro no deben cxaminarse,

Afifidase a la solucibén de jah6n 6 ml de fcido sulflrico al
20 % v unog 0.5 gr de picdra pbmez granulada; enseguida confctese un con -
densador y destilese, reciba cl destilado en matraces volunétricos de 100~
110 ml de capacidad, f{ltrese el destilado.

Titular 100 ml con flcali valorado 0.1 N, utilizando unas
gotas de solucibn de fenoftaleina como indicador. Corregir la lectura res-
t&ndole 1la lectura obtenida al hacer una determinaciba en blanco.

Célculos ,-

Multiplicar por 1.1 el nlmero corregido de mililitros re-
queridos de 8lcali valorado, con lo que se obtendrf el nGmero de Reicher =
Meissl.

INDICE DE POLENSKE

Este Indice es una medida de los Bcidos grasos volhtiles
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insolubles en agua ( principalmente clprico y léurico ).

El nimero de Polenske se dofine como el nfimero de milili-
tros de 8lcall 0.1 N requeridos para neutralizar los &cidos grasos volfiti-
les contenldos en 5 gr del aceite o de la grasa,

Material .-

~ Matraces erlenmeyer
- Duccta
- Probeta

Reactivos .-

-~ Etanol neutro al 90 7
~ lidrbxido de sodio 0.1 N
- Fenoftaleina

Téconica .-

Para hacer esta determinacidn l#vense con 3 porciones de-
agua de 15 ml cada una, el tubo condensador, el matraz y el papel filtro,
luego de haber obtcnido el nlmero de Reichert - Meissl como se describiera
anteriormente, y disullvaasc los fcidos volfitiles insolubles practicando -
el misno tratamlento, pero utilizando porciones de 15 ml cada una de eta =
nol neutro al 90 %, Por Gltimo titGlese la mezcla de los 1liquidos etan8li-
cos de lavado, procediendo igual que se hiclera en la determinacibn de los
fcidos solubles.

Cflculos .~ §

No debe multiplicarse por 1.1 puesto que para la titula =
cibn se emplea la cantidad total de 8cidos volftiles sblidos,



CAPITLLO v



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

CALIDAD AL FUND,
S. TOTALES
CENIZAS

GRASA (+)
ACIDE=Z
PROTLINA

GRADO DE HOMOG.
GELATINA
VISCOSIDAD

A. R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND. 10DO

I. R. M.

I. P,

(+) Vegetal

PRUEBA No,

L. 1imite
33.44 7,
0.44 %
1,50 %
0.05 %
3.84 %
Uniforme
(=)
97.33 cp
1.97 %
(-)
Natural
12.182
1.54
0.80

MUESTRA WNo.

w MW

1

PANELISTA No,

NW

L. 1imit
33,40 %
0.42 %,
1,10 %
0.05 %
3,48 %
Uniforme
)
97.34 cp
2,04 %
=)
Natural
12.690
1.43
0.90

PRUEBA No,

e

MW

2

W

PRUEBA No.

L. 1limite
32.67 %
0,45 %
1.30 %
0.04 %
4,19 7
Uniforme
()
97.32 cp
1.90 %
(=)
Natural
12,183
1,65
0,80

3

PROMEDIO

www

L, 1inite
33.17 %
0.43 %
1.30 %
0.04 %
3.84 %
Uniforme
(=)
97.33 cp
2,63 7
(=)
Natural
12,351
1,65
0,83



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

a) COLOR Y

ASPECTO

b) CUERPO Y TEXTURA
c) OLOR Y SABOR

CALIDAD AL FUND,
S. TOTALES
CENTIZAS

GRASA (+)
ACTDEZ
PROTEINA

GRADO DE HOMOG.
GELAT INA
VISCOSIDAD

A. R. T.
FOSFATASA
COLORANTE

IND, IODO

I, R, M,

1, P,

(+) Vegetal

PRUEBA No.

Muy buena
34,27 %
0,48 7%
5.8 %
0.05 %
4,14 %
Parc.unif,
(=)

133.93 cp
2,22 %
(=)

(=)

7.614
1,98

0.70

1

MUESTRA No,

2

PANELISTA No.

1 2
3 3
1 2
2 2

PRUEBA No.

Muy buena
34,29 %
0,46 7.
6.1 7%
0.05 %
4,37 %
Parc.unif,
(-)
134,62 cp
2,22 %
=)

(-)

7.106
1.98

0.60

- 66

3

ww s~

2

4

&S W

PRUEBA No,

Muy buena
33,94 7%
0,33 %
6.0 %
0,05 7%
4,19 7%

Parc.unif.

(=)
134,32 cp
2,31 %
(=)

(=)

7.614
1.87

0.70

PROMEDIO

w N e~

3

Muy buena
34,17 %
0.42 7
5.9 %
0.05 7%
4,23 9%
Parc,unif,
(=)
134,29 cp
2.25 7%
(=)

(=)

7.444
1.94

0.66



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

PRUEBA No, 1

CALIDAD AL FUND, Muy buena

S, TOTALES 44,02 7,
CENIZAS 1.12 %
CRASA (+) 3,50 %
ACIDEZ 0.15 %
PROTEINA 5,96 %
GRADO DE NOMOG. Parc,unif,
GELATINA Poca cant.
VISCOSIDAD 183.43 cp
A, R, T, 2,13 %
FOSFATASA (=)
COLORANTE Artificial
IND, 10DO 7.614

I. R. M, 18.92

I. P, 2.1

(+) Butfrica

w W

MUESTRA No, 3

PANELISTA No,

N W

PRUEBA No.

Muy buena
43,33 %
1,05 %
3,70 %
0.15 %
6.80 %
Parc,unif,
Poca cant,
185.64 cp
2,13 %

(=)
Artificial
8,121
19.91

2,1

N WwwW

2

w

PRUEBA No, 3

Muy buena
43,33
1.01 %
4,00 %
0.15 %
7.02 %
Pacc.unif,
Poca cent,
185,91 cp
2,22 %

(=)
Artificial
8.121
19,69

1.7

PROMEDIO

ww

Muy buena
43,56 7
1.06 %
3.70 %
0.15 %
6.59 %
Parc.unif,
Poca cant,
185,66 cp
2,16 7

(=) ’
Artificial
7.952
19,58

1,9



MUESTRA No. 4

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No,

1 2 3 4 PROMEDIO

ORGANOLEPTICAS

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

~w s
R R
LWL
ESRV, I
&~

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

CALIDAD AL FUND. L. 1imite L. l1imite L. 1{mite L, limite
S. TOTALES 42,02 7% 43,03 % 42,02 % 42,35 %
CENIZAS 1,09 % 1.12 % 1,08 % 1.13 %
GRASA (4) 5,80 % 5.80 % 5.70 % 5.70 %
ACIDEZ 0.15 % 0,16 7% 0.15 7 0.15 %
PROTEINA 6.87 % 6.68 % 6.52 7 6.69 7,
GRADO DE HOMOG, Uni forme Uniforme Uniforme Tuniforme
GELATTNA Poca cant, Poca cant, Poca cant, Poca cant.
VISCOSIDAD 84.41 cp 84,52 cp 84,43 cp 84,49 cp
A, R, T. 2,31 7% 2,31 % 2,31 % 2.31 %
FOSFATASA ) (-) (=) (-)
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial
IND, IODO 20,811 20.410 20,735 20,652

I. R, M, 26,56. 26.40 26.29 26,41

I. P, 0,5 0.6 0.6 0.5

(+) BUTIRICA

- 68 =



. PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

MUESTRA No, 5

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

CALIDAD AL FUND,

S. TOTALES
CENIZAS
GRASA (+)
ACIDEZ
PROTETINA

GRADO DE HOMOG,

GELATINA
VISCOSTNIAD
A. R, T.
FOSFATASA
COLORANTE
IND. IODO
I. R. M.
i, P,

(+) Vegetal

PRUEBA No. 1

L. 1imite
33.66 %
0.73 %
0.05 %
0.20 %
5.51 %

No apreciable
(=)

1.92 cp
1.13 %

(=)
Artificial
35.532
0,66

0.6

PR VLR

PANELISTA No,

2 3
3 2
2 4
4 3

PRUEBA Wo. 2

L. Limite
33.92 %
0.74 %
0.05 %
0.18 %
5.91 %

No apreciable
(=)

1.90 cp
1.30 %

)
Artificial
35.024
0.55

0.5

- 69 -

www

PRUEBA No. 3

L. limite
34,47 %
0.72 %
0.05 %
0.21 %
5.53 %

No apreciable
C))

1.91 cp
1.30 %

(=)
Artificial
36,039
0,66

0.6

PROMEDIO

Sow

L. 1imite
34,02 %
0.73 %
0.05 %
0.19 %
5.65 %

No apreciable
(-)

1.91 cp
1.32 %

(=)
Artificial
35,650
0,62

0.5



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

a) COLOR Y

ASPECTO

b) CUERPO Y TEXIURA
¢) OLOR Y SABOR

CALIDAD AL FUND,
S. TOTALES
CENIZAS

GRASA (+)
ACIDEZ
PROTEINA

GRADO DE UOMOG,
GELATINA
VISCOSIDAD

A. R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND, I0DO

I. R, M.

1. P,

(+) Vegetal

PRUEBA No,

Muy malo
32,98 7
0.60 %
0.10 %
0,13 %
5.19 %
No unif,
(=)

1.67 cp
2,54 %
(=)
Artificial
38.577
0.22

0.4

1

MUESTRA No, 6

PANELISTA No,

1 2

PRUEBA No,

Muy malo
33.17 %
0.64 %
0.10 %
0,10 %
5.25 %
No unif.
)

1.68 cp
2.54 %
(=)
Artificial
38,070
0.22

0.4

- 70

3

S

2

5

W &

PRUEBA No,

Muy malo
33.01 %
0.58 %
0.10 7
0.11 %
5.7 %
No unif,
(=)

1.69 cp
2,54 %
(=)
Artificial
38,562
0.22

0.5

PROMEDIO

SLwWw

3

Muy malo
33,05 %
0.61 7
0.10 %
0,11 %
5.38 %
No unif.
(=)

1,68 cp
2.54 %
=)
Artificial
38.403
0.22

0.4



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

CALIDAD AL FUND.
5. TOTALES
CINIZAS

GRASA (+)
AGIDTZ
PROTEINA

GRADO DE HOMOG,
GELATINA
V15COSIDAD

A. R T.
FOST'ATASA
COLORANTE

18D, I0DO

I. R. M,

I. P,

(+) Vegetal

PRUEBA No.

Muy bueno
45,97 %
0.78 %
4.0 L
0.09 %
6.60

No unif,
Poca cant.
300.52 cp
2.42 %

)
Artificial
63.937
6.38

0.4

MUESTRA No. 7

v oo

2 3 4

3 3 5

3 3 5

2 2 5
PRUEBA No. 2 PRUEBA No, 3
Muy bueno Muy bueno
46.33 % 45,81 %
0.82 % 0.80 %
5.3 % . 5.2 %
0.06 % 0.08 7%
6.64 % 6.64 7
No unif. No unif.
Poca cant, Poca zant,
299,69 cp 300.12 cp
2,54 % 2,54 %
) (=)
Artificial Artificial
63,450 63,957
6.27 6,27
0.5 0.5

PANELISTA No,

7l -

PROMEDIO

o

tuy bueno
46,03 7,
0.80 %
4,8 %
0.07 %
6.63 %

No unif,
Poca cant,
300,11 cp
2.50 %

(=)
Artiflcisl
63,788
6,30

0.4



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

CALINAD AL FUND,
S. TOTALES
CENIZAS

ACIDEZ
PROTEINA

GRASA (+)

GRADO DE HOMOG,
GELATINA
VISCOSIDAD

A, R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND, IODO

I, R, M,

1. P,

(+) Vegetal

PRUEBA No.

Lxcelente
42,69 %
0.84 %
0.10 %
6.87 %
6.0 %

No unif.
)

95.09 cp
2.31 %
(=)
Artificial
46,191
0.22

0,3

1

MUESTRA No, 8

v &

PANELISTA No,

2 3 4
3 5 5
2 5 5
3 4 5

PRUEBA No, 2 PRUEBA No., 3

Excelente Excelente
42,97 % 42,29 %
0.%4 % 0.84 %
0.06 % 0.08 %
6.94 % 6.9 %
5.3 % 5.8 %

No unif, No unif,
) (=)

95,06 cp 95.12 cp
2,31 % 2.22 7.
) (C))
Artificial Artificial
45,176 46,699
0.22 0.22

0.3 0.5

PROMEDIO

~e s

Excelente
42,65 %
0.84 %
0.08 %
6.92 %
5.7 &

No unif,
=)

95.09 cp
2.23 %
)
Artificial
46,022
0,22

0.3



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

, a) COLOR Y ASPECTO
b) CUERPO Y TEXTURA
¢) OLOR Y SABOR

CALIDAD AL FUND,

S. TOTALES
CENIZAS
GRASA (+)
ACIDLZ
PROTEINA

GRADO DE HOMOG,

GILATINA
VISCOSIDAD
A, R. T.
FOSFATASA
COLORANTE
IND. 10DO
I. R, M,
I. P.

(+) Butfrica

PRUEBA VNo.l

L. 1imite
41.69 %
0.92 7
0.1 %
0.10 %
6.87 %
Uniforme
(=)

3.46 cp
1.97 %
(=)
Artificial
35,024
24,53

1.1

MUESTRA No. 9

PANELISTA No,

W W
N W
w P n

PRUEBA No. 2

L. 19nite
41,51 %
0.92 %
0.1 %
0.14 %
7.14 %
Uniforme
)

3.50 cp
1.97 %
(C))
Artificial
35.532
23.43

1.3

v W

PRUEBA No.

L. 1i¢mite
39.39 %
0.9% %
0.1 %
0.15 %
7.01 %
Uniforme
=)

3.50 cp
2,04 %
()
Artificial
34,922
22,77

1.1

PROMEDIO

oS

3

L. 1imite
40,86 7
0.92 %
0.1 7%

0.13 %
7.01 %
Uniforme
(-)

3.48 ¢cp
1,99 %
-
Artificial
35.159
23,57

1.6



MUESTRA No, 10

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No,

1 2 3 4 PROMEDIO

ORGANOLEPTICAS

a) COLOR Y ASPECTO
,b) CUERPO Y TEXIURA
c) OLOR Y SABOR

SHw o
N
oG
P w
RPN

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

CALIDAD AL FUND, L, limite L. 1imite L. 1fnite L. 1imite
S. TOTALES 35.78 % 35.84 7% 35,60 % 35.72 %
CENIZAS 0.86 % 0.90 % 0.88 7 0.88 %
GRASA (+) 0.5 % 0.2 % 0.3 % 0.3 %
ACIDEZ 0.33 % 0.19 7 0,29 % 0.27 %
PROTETNA 6.64 % 6,46 % 7.00 % 6.70 %
GRADO DE HOMOG, Parc,unif, Parc.,unif, Parc,unif, Parc,unif,
GELATINA (= - (=) (=)
VISCOSIDAD 12,92 ¢p 12,93 ¢p 12,92 cp 12,92 cp
A. R. T, 1.97 % 1,90 % 1.90 7% 1,92 7
FOSFATASA (=) (=) (=) (=)
COLORANTE Artificial Artificial Artificial Artificial
IND. I0ODO 36,039 36,547 36,547 36.378

I. R. M, 24,20 24,09 24,31 24,20

I. P, 2.8 2.5 2,6 2.6

(+) Butirica



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

CALTIDAD AL FUND,

S. TOTALES
CENTZAS
GRASA (+)
ACIDEZ
PROTETINA

GRADO DE HOMOG,

GELATINA
VISCOSIDAD
A, R, T,
FOSFATASA
COLORANIE
1ND, I0DO
I. R, M,
I. P.

(+) Butirica

PRUEBA No,

L. 1imite
32,62 7
0.59 %
1.4 %
0.14 %
6.52 %

No unif,
(=)

29,03 cp
2,42 7,
(=)
Artificial
60.404
17.93

1.8

MUESTRA No. 11

- NN

PANELISTA No.

2 3
4 5
3 3
4 4

PRUEBA No, 2

L. 1imite
33.01 %
0.59 %
1.3 %
0,13 %
6.43 7,

No unif.
(~)

29,02 cp
2.54 7%
(=)
Artificial
60.912
17.82

1.8

WS W

PRUTEBA No, 3

L., limite
32,72 %
0.59 %
1.5 %
0,14 %
6.42 %

No unif,
)

29,11 cp
2,42 %
(=)
Artificial
591896
17.71

1.7

PROMEDIO

W W

L. 1Imite
32.78 %
0.59 %
1.4 7%
0.13 %
6.45 7

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
ORGANOLEPTICAS
. a) COLOR Y ASPECTO 2 4 3 4 3
b) CUERPO Y TEXTURA 2 3 3 3 3
¢) OLOR Y SABOR 1 2 2 4 2

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

CALIDAD AL FUND, Malo Halo Malo Malo

S. TOTALES 36.05 % 35,06 % 35.50 % 35.87 7%
CENIZAS 0,61 % ©0.57 % 0,59 % 0.59 %
GRASA (+) 1,5 % 1.4 % 1.3 % 1.4 %
ACID%Z 0.10 % 0.11 % 0.10 % 0.10 %
PROTEINA 6.16 % 6,37 % 6,52 % 6.35 %
GRADO DE HOMOG, Parc.unif, Parz,unif. Parc.unif, Parc.unif.
GELATINA (=) ) (=) (~)
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 (=) (C)) ) )
IND, IODO 32.994 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

(+) Butirica



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.
GELATTNA
VISCOSIDAD

A. R. T,
FOSFATASA-
COLORANTE

IND, 10DO

I. R. M,

I, P.

(+) Butirica

PRUEBA No,

L. limfte
37.56 %
0.90 %
6.6 %
0.28 %
5.68 %
Uniforme
Poca cant.
33.20 cp
2.04 7

=)
Artificial
32,994
20.79

2.8

MUESTRA No., 13

FNS

PANELISTA No,

-2 3 4 ' PROMEDIO
4 4 4 A
5 5 A 5
4 3 4 4

PRUEBA No, 2 PRUEBA No, 3

L. 1i{mite L, 1limite L. 1imite
39,26 % 39.08 % 39.30 %
0.8% % 0.88 7% 0,89 %
7.5 % 7.0 % 7.0 %
0.23 % 0.21 % 0.24 7,
5.77 % 6.48 % 5.97 %
Uniforme Uniforme Uniforme
Poza cant. Poca cant, Poca cant.
33.11 cp 33.12 cp 33.124 cp
2,04 7% 2,06 % 2,04 % -
(-) ) (C))
Artificial Artificial Artificial
33.044 323486 32.841
20,57 20.02 20,46

2.6 2,9 2,7



MUESTRA No. 14

PRUEBA EFECTUADA PANELISTA No. ,
1 2 3 4 "PROMEDIO
ORGANOLEPTICAS
a) COLOR Y ASPECTO 4 4 5 5 5
b) CUERPO Y TEXTURA 4 S 4 4 4
c) OLOR Y SABOR 4 5 4 4 A

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

CALIDAD AL FUND, Muy malo Muy malo Muy malo Muy malo
S. TOTALES 39,50 % 39.53 % 39.36 % 39.45 %,
CENIZAS 0.93 % . 0.89 % 0.90 % 0.90 %
GRASA (+) 6,0 7 5.3 % 5.8 % 5.7 %
ACTDEZ 0.20 % 0.15 7% 0.12 7 0.15 7%
PROTETNA 6.35 % 6.03 % 5.9t % 6.10 7
GRADO DE HOMOG, Parc.unif, Parc.unif, Parc.unif, Parc.unif,
GELATINA Poca cant, Poca cant. Poca cant, Poca cant,
VISCOSIDAD 58.66 cp 58.60 cp 5%.64 cp 58.63 cp
A, R, T. 2,04 7% 2,04 7% 2,04 % 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

(+) Butlrica

- 78 -



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

a) COLOR Y

ASPECTO

b) CUERPO Y TEXTURA
c) OLOR Y SABOR

CALTDAD AL FUND,
S. TOTALES
CENTZAS

GRASA (+)
ACIDLZ
PROTETNA

GRADO DE HOMOG.
" GELATINA
VISCOSIDAD

A. R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND. I0DO

I. R, M.

I, P.

(+) Butirica

PRUEBA No.

Muy bueno
36,06 %

7.64 7,
Uniforme
Poca cant,
30.91 cp
1.90 %

()
Artificial
35.532
26,62

0.9

1

MUESTRA No, 15

w &

PANELISTA No.

4

&~
w W

*PRUEBA No,

Muy bueno
35.55 %
0.69 %
8.0 %
0.20 7%
7.39 7
Uuniforme
Poca cant.
30,91 cp
1.83 %

)
Artificial
35.075
26,62

0.9

2

-V,

PRUEBA No.

Muy bueno
35.85 %
0.69 %
7.6
0.22 7%

Uniforme
Poca cant.
30.92 cp
1,83 %

)
Artificial
35,582
26,51

0.8

PROMEDIO

&

1y bueno
35.82 7,
0.69 %
7.6 %
0.21 %
7.51 %
Uniforme
Poca cant,
30.91 cp
1.85 %

(=)
Artificial
35.396
26.58

0.8



PRUEBA EFECTUADA

" ORGANOLEPTICAS

a) COLOR Y

ASPECTO

b) CUERPO Y TEXTURA
¢) OLOR Y SABOR

CALIDAD AL FUND,
S. TOTALES
CENIZAS

GRASA (+)
ACIDEZ

PROTEINA

GRADO DE HOMOG,
GELATINA
VISCOSIDAD

A. R, T.
FOSFATASA
COLORANTE

IND, 1I0DO

I. R, M.

I. P,

(+) Butfrica

PRUEBA No, 1

Malo
32,90 %
0.92 %
6.8 %
0.12 %
5.77 %
Uniforme
(=)

70,01 cp
2,04 7,
)
Artificial
41,115
24,86
1.6

MUESTRA No, 16

PANELISTA No,

SN W
S~ e

PRUEBA No,

Malo

32,79 %
0.93 %
7.3 %
0.16 7.
5.89 %
Uniforme
(=)
70.04 cp
2,04 %
(=)
Artificial
41,166
23,87
1.9

2

wvi &S

PRUEBA No.

Malo
32.92 %
0.92 %
7.0 %
0.15 7
5.78 %
Uniforme
(=)

70.12 cp
2,04 7
()
Artificial
40.658
23,65
2,2

3

PROMEDIO

W

Malo
32.87 %
0.92 7%
7.0 %
0.14 7%,
5.81 %
Uniforme
(=)
70.05
2.04 7
(=)
Artificial
40,980
24,12
1.9



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

a) COLOR Y

ASPECTO

b) CUERPO Y TEXTURA
c) OLOR Y SABOR

CALIDAD ‘AL FUND,
S. TOTALES
CENTIZAS

GRASA (+)
ACIDEZ
PROTZINA

GRADO DE HOMOG,
GELATINA
VISCOSIDAD

A. R. T.
FOSFATASA
COLODRANTE

IND, 10DO

I. R. M.

1. P,

(+) Butirica

PRUEBA No,

L. 1imite
40.49 7 .
0.66 %
1.0 %
0.16 7
6.96 %
Parc.unif,
Poca cant,
37.73 cp
2,31 7%

(=)
Artificial
78.170
21,22

1.5

1

MUESTRA No, 17

PANELISTA No.

wes W
ww

PRUEBA No.

L. limite
40.26 7%
0.60 %
1.4 %
0.16 %
6.60 7
Parc.,unif.
Poca cant,
37.43 cp
231 %

(<)
Artificial
79,185
21.11

0.7

- Bl =

Ww W

2

www

PRUEBA No.

L. 11imite
39.93 %
0.64 7,
1.0 %
0.15 %
7.10 %
Parc.unif,
Poca cant,
37.61 cp
2.31 %

=)
Artificial
79.693
21.11

1.1

PROMEDTO

www

3

L, limite
40,22 7
0.63 %
1.1 %
0.15 %
6.89 7%
Parc,unif,
Poca cant,
37.59 cp
2,31 %

(=)
Artificial
79.016
21.14

1.1



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

CALIDAD AL ‘FUND,
S, TOTALES
_ CENIZAS

GRASA (+)
ACIDEZ
PROTELNA

GRADO DE HOMOG,
GELATINA
VISCOSIDAD

A, R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND. IODO

I. R, M,

I, P,

(+) Butirice

PRUEBA No. 1

L. 1limite
35.54 %
0.63 %
4.2 7%
0.20 %
6.89 %
Parc,unif,
Poca cant,
39.33 cp
2.13 %

=)
Artificial
44,161
20.57

1.7

MUESTRA No,

v W v
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PANELISTA No,

S eWw
W W

PRUEBA No,

L. 1imite
36.31 %
0.59 7%
4.0 %
0.21 %
7.14 %
Parc.unif,
Poca cant,
39.54 cp
2,13 7%
(=).
Artificial
45,176
20.90

1.5
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PRUEBA No.

L. 1imite
35.15 %
0.63 %
4,2 7
0.21 %
7.09 7
Parc,unif.
Poca cant,
39,45 cp
2,13 %

(=)
Arvtificial
44,161
20.79

1.4

PROMEDIO

E iR Y]

L. 1imite
35.66 %
0.61 %
4.1 %
0.20 %
7.04 7
Parc.,unif.
Poca cant.
39,77 cp
2,13 %

(=)
Artificial
44,499
20.75

1.5



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,'
GELATTINA
VISCOSIDAD

A, R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND, 10D0O

I. R. M,

I. P,

(+) Butirica

PRUEBA No.

Malo

27.69 %
0,61 %
0.1 7%
0.10 %
6.34 %

No uaif.
Poca cant,
1.80 cp
2,13 %

(=)
Artificial
38.577
28.05

2.3

1

MUESTRA No, 19

fur

PANELISTA No.

2 3 4
5 5 3
3 4 2
4 4 3

PRUEBA No, 2 PRUEBA No,

Malo Malo
27,93 % 27,35 %
0.59 % 0.60 %
0.1 % 0.1 %
0.10 % 0.15 %
6.07 % 6.03 %

No unif. No unif,
Poca cant, Poca cant,
1.80 cp 1.81 cp
2,04 % 2,13 %

) (-)
Artificial Artificial
40.100 39,592
28,03 28.14

2,2 2.3

PROMEDIO

s w s

Malo
27.65 %,
0.60 7%
0.1 %
0.11 %
6.15 %

No unif,
Poca cant.
1,80 cp
2,10 %

()
Artificial
39.423
28,07

2,2



PRUEBA EFECTUADA

ORGANOLEPTICAS

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

PRUEBA No. 1

CALIDAD AL FUND.'
S. TOTALES
CENIZAS

GRASA (+)
ACIDEZ
PROTEINA

GRADO DE HOMOG.
GRELATINA
VISCOSIDAD

A. R, T,
FOSFATASA
COLORANTE

IND. 10DO

I. R. M,

I. P,

(+) Butfrica

Malo
37.89 %
0,72 %
3.0 %
0.20 %
6.96 %
Parc,unif,
Poca cant,
3.44 cp
2.54 %

(=)
Artificial
51,267
22.43

0.7

MUESTRA No, 20

N W

PANELISTA No,

2 3 4
5 5 4
4 5 3
4 5 4

PRUEBA No., 2 PRUEBA No, 3

Malé Malo
36.25 % 36,98 %
0.78 % 0.76 Z
2,07% 2,7 %
0.24 % 0.21 %
7.05 % 6.66 7
Parc.unif, Parc.unif,
Poca cant, Poca cant.
3.53 cp 3.62 cp
2,54 % 2,54 7%

- (<)
Artificial Artificial
50.760 51.267
22,32 . 22,41

0.8 0,7

PROMEDIO

oW

Malo
37.04 7
0.75 %
2,5 %
0.21 %
6.82 %
Parc.unif,
Poca cant,
3,53 cp
2,54 %

(=)
Artificial
51,093
22,33

0.7
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CONCLUSIONES,

El helado como alimento, se hacc una faorma apetitosa de =
nutricibn, puesto que aporta todos los valores nutritivos de la leche, y -
ademfis lo que conticnen las frutas,

Siendo el helado un producto de coasumo mhs o menos comfin,
en nuestra Ciudad, considerf necesario sométer a un cstudio diferentes =~ ~
muestras de helados, para observar su composicibn y caracteristicas deter-
minando asf! la calidad de los mismos,

Al ohservar en las difurentes tablas algunos de los resul
tados obtenidos, sc puede decir que, coa cxcepcifa de ciertas marcas de he
lados de reconocida calidad, oor su tecnologfa de elaborazidn, empaque, g
nejo y transporte, la mayorfa de los de fubricac(fa casara, sua de calildad
inferior e incluso no recomendahles para su congumo,

Clertos valoces arormales con respecto a los estandares -
creados para proteger la salud y prevenir que sz enpafe al corsunidor, pro
porcionados por la Secretarfa de Salubridad y Asistencia, se ruede decir -
que posiblemente sean el resultads de adulteracicaes en ol producta, los ~
cuales conducen unicamente a bajar ls calidal del mismo,

Crco de suma importancia los anflisis efcctuados en el =
presente trabajo, ya que estos vienen a deterwinar ls calidad de 1is hela-
dos, cabe hacer mencibn que la calidad de los alimentos es la que dotermi-
na en forma general el coasumo de los mismos o la preferencis de otros,

Con 1lus anflisis reallzados en el presente trabajo, creo-
haber contribuido en forma integral, sobre el estudio comparativo de la ea
lidad de diferentes muestras de heladns, en la Ciudad de Querétaro, travan
do asi de constituir una fuente de informaci8n que ayude a resolver proble
mas relacionados con este aspecto de la Industrim alimenticia.
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