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RESUMEN

En la presente resefia se abordan tecnologias y formulaciones
aplicadas en el desarrollo de helados dietéticos. Son diver-
sas los ingredientes funcionales utilizados que le aportan
al producto propiedades dietéticas especiales para satisfa-
cer los requerimientos de salud. Se encuentran como susti-
tutos de componentes o como relleno en las formulaciones.
Entre estos ingredientes se encuentran fibras dietéticas,
antioxidantes, cultivos probidticos y prebioticos, suero de
queso, colorantes, entre otros. Los helados obtenidos se
caracterizan desde el punto de vista nutricional, por su bajo
contenido de grasa, bajas calorias y la funcionabilidad de
los ingredientes utilizados.
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ABSTRACT

Dietetic Ice creams

The present review deals with formulations and technologies
for dietetic ice creams. There are different functional
ingredients that could be used in order to achieve certain
properties and to satisfied health requirements. These are:
dietetic fibre, antioxidants, probiotic and prebiotic cultives,
cheese whey, colorants, etc. This ice cream are characterize
for they low fat content, low calories and funtionability of
the used ingredients..
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INTRODUCCION

El desarrollo de alimentos funcionales, que son los que
proporcionan adicionalmente a su calidad nutricional,
determinados efectos fisioldgicos beneficiosos para la
salud del hombre, conocidos como alimentos para regi-
menes especiales, es una modalidad que se ha impues-
to mundialmente, como una ayuda importante para per-
sonas con requerimientos alimentarios para mejorar su
salud. Entre los alimentos desarrollados se encuentran
los helados dietéticos, elaborados con diversos ingre-
dientes como sustitutos de los tradicionales o como re-
lleno.

Desde el punto de vista de sus propiedades funciona-
les, los fructoologosacéaridos (FOS) son ingredientes de
los alimentos que ofrecen una combinacion Unica de
propiedades nutricionales e importantes beneficios tec-
noldgicos: se logra incrementar el contenido de fibra
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del alimento, reduce el contenido energético y promue-
ve el contenido de bifidobacterias con lo que se logra
mejorar el valor nutricional del producto (1).

La celulosa microcristalina (MCC) es otra alternativa
autilizar. Fibra dietética o alimentaria, representada por
un grupo de polisacéridos y polimeros, que en su mayo-
ria se encuentran en la pared celular de los vegetales.
Se ha logrado la tecnologia de obtencién de esta fibra
dietética, a partir de la pulpa de bagazo de la cafia de
azucar, con un alto grado de pureza. Desde el punto de
vista nutricional y funcional, la fibra dietética insolu-
ble, promueve efectos fisioldgicos importantes tales
como laxante, disminucidn del colesterol sanguineo y
de la glicemia, alcanzando gran importancia en el cam-
po de la salud. La MCC puede ser aplicable en helados
como agente de relleno (2, 3).

El VIMANG es un producto natural, extraido de la
corteza del mango, que posee diversas propiedades fun-
cionales entre ellas analgésicas y antiinflamatorias, con
un poder antioxidante superior al de la vitamina E, com-
parable con el de las Vit. E y C juntas y con un conte-
nido de polifenoles de 20 a 60 % (4). Con este produc-
to se han elaborado suplementos nutricionales de re-
sultados satisfactorios y se ha evaluado su uso en ali-
mentos, avalada su funcionalidad por diversos trabajos
cientificos (5, 6).

El uso del suero proveniente de la fabricacion de que-
sos en la elaboracion de diversos alimentos, es de gran
importancia desde el punto de vista nutricional y eco-
némico. Su componente principal es la lactosa siguién-
dole en orden los compuestos nitrogenados proteicos,
las sustancias minerales y la grasa lactea. Las protei-
nas del suero pueden servir de fuente complementaria
de arginina, histidina, metionina, lisina, triptéfano y
leucina. Esto permite considerarlas como proteinas de
alto valor, capaces de ser utilizadas por el organismo
para reposicion estructural, formacion de hemoglobina
y plasma sanguineo (7).

Otros tipos de ingredientes utilizados han sido los culti-
Vos probidticos y prebioticos. La definicion mas acer-
tada de los primeros es la de "microorganismo vivo cuya
ingesta es beneficiosa para la salud". Ha sido demos-
trada su eficacia en la prevencion y tratamiento de
diarreas. Favorece el rechazo de microorganismos in-
fecciosos nocivos. Los prebioticos, pertenecen al gru-

po de oligosacéridos no digeribles, resisten la digestion
en el intestino delgado y son sustratos potenciales de
las bacterias que colonizan el intestino grueso. Aumen-
tan la absorcion de minerales, en particular el calcio,
también reducen los niveles de triglicéridos en sangre.
En general, contribuyen a la calidad de los alimentos y
a la salud del hombre (8).

El azafran es un aditivo natural utilizado como coloran-
te en la industria alimentaria. Es una de las pocas es-
pecias que confieren a los alimentos color, sabor y aro-
ma. El principal precursor de estos atributos es la
protocrocina, un derivado glucosado de la zeaxantina.
Se obtiene a partir de los estigmas y de los estilos se-
cos de la flor de azafran. Cientificamente es la especie
Crocus sativus perteneciente a la familia de las
Irid4ceas (9).

El objetivo de esta breve resefia fue recopilar infor-
macion sobre trabajos desarrollados en helados dieté-
ticos y dar a conocer las propiedades funcionales de
algunos de los ingredientes.

FORMULACIONES Y TECNOLOGIAS

En el desarrollo de la formulacién de un helado de le-
che para diabéticos con un contenido de 6 % de grasa,
12 % de s6lidos no grasos y 31 % de sélidos totales, las
proporciones ensayadas de sirope prebidtico fueron de
3a4 %y los edulcorantes utilizados aspartame y
sorbitol. La tecnologia aplicada fue la tradicional de los
helados, incorporando el sirope en la etapa de mezcla-
do de los ingredientes, después de disuelto el aztcar
refino. La proporcion de sirope seleccionada resulté la
del 3 %, lograndose un producto con una composicion:
de 3,6 % de proteina, 6,0 % de grasa y 9,66 % de
hidratos de carbono. El valor energético resulté de
128 kcal /100 g. El valor nutricional del producto resul-
t6 incrementado, al contener en la formulacion propor-
ciones de sirope prebidtico rico en fructuoligosacaridos
en el rango recomendado (1,10).

El uso de fibras dietéticas en la elaboracion de hela-
dos ha sido ampliamente investigado. Se utilizé la fibra
polidextrosa como agente de relleno, en la formulacion
de un helado para diabéticos, con la siguiente formula-
cién: 4 % de grasa, 11,3 % de s6lidos no grasos de
leche, 15 % de polidextrosa; 0,5 % de CMC; 0,2 %
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citrato de sodio; 0,75 % estabilizador / emulsificador y
0,075 % de aspartame. El valor cal6rico del producto
obtenido resultd inferior al control (11).

Se reportd el uso de celulosa microcristalina como fi-
bra dietética en la formulacion de un helado para dia-
bético, mediante la evaluacion global del producto y su
calidad sensorial. Para definir el dulzor, inicialmente se
ensayaron en mezclas para helado, diferentes propor-
ciones de sorbitol y 0,1 % de aspartame. A escala pilo-
to se ensayaron diferentes contenidos de fibra dieté-
tica (2, 3y 4 %) y en paralelo se elabor6 el helado
control. La variante seleccionada resultd la del 3 % de
celulosa microcristalina, por la composicion, caracte-
risticas generales, nutricionales y sensoriales del pro-
ducto. La composicion del producto fue: 6 % de grasa;
4,4 % de proteinas; 15,7 % de hidratos de carbono, 0,9
% de sales minerales. La proporcién de edulcorantes
no caldricos fue del 12 %. El contenido proteico resul-
t6 superior al del helado tradicional y la evaluacion sen-
sorial fue satisfactoria (12).

Otros investigadores (13) evaluaron el uso de celulo-
sa microcristalina en la formulacion de un helado de
leche. Para ello ensayaron diferentes proporciones
de la fibra dietética 3,5; 4,5y 5,5 % Yy en paralelo se
elaboro el helado de leche control, resultando seleccio-
nado el de 4,5 %, ya que contenidos superiores provo-
caron exceso de viscosidad en las mezclas con la con-
secuente afectacion en los rendimientos. Se logré un
producto de muy buena calidad sensorial, aceptables
caracteristicas de derretimiento y propiedades
nutricionales satisfactorias. La composicion del producto
fue: 7,0 % de grasa, 2,56 % de proteinas, 20,9 % de
hidratos de carbono, 1,2 % de sales minerales. El va-
lor calorico resultd 15 % maés bajo que el helado tradi-
cional de leche.

Experiencias reportadas sobre el empleo de una fibra
dietética soluble (inulina) experimental y una comer-
cial en la elaboracion de mezclas para helado. La mez-
cla control sin inulina contenia 9 % de grasa vegetal y
12,3 % de solidos no grasos de leche (SNG) vy las
mezclas con 7,9 % de ambas inulinas no contenian grasa
y lamisma proporcion de (SNG) que el control. EI com-
portamiento reoldgico de las mezclas reflejo que la
tixotropia fue nula. Las mezclas con la inulina experi-
mental presentaron las viscosidades més elevadas, si-
guiéndole en orden la comercial. Para lograr caracte-

risticas de flujo similares al control se recomendo re-
ducir la grasa en un 70 %. Se logré un producto redu-
cido en grasa, en calorias y con las caracteristicas fun-
cionales de la fibra dietética (3). También en un repor-
te de Nueva Orleans (14), se discute la tecnologia de
preparacion de un helado reducido en calorias, con pro-
piedades funcionales, asociado con la adicion de inulina.

Otro trabajo desarrollado sobre helados y postres con-
gelados, consistio en el uso del aspartame como edul-
corante, utilizando ademas una variedad de fibras die-
téticas como agentes de relleno, tales como polidextrosa,
celulosa microcristalina, Tofl o poliésteres de sacaro-
sa; también se utiliz6 suero fermentado. Los productos
obtenidos tuvieron menos contenido energético que
los controles, particularmente si los solidos de los in-
gredientes utilizados sustituyeron los solidos de la le-
che esencialmente los carbohidratos. Estos productos
fueron recomendados para personas con padecimien-
tos de diabetes (15).

Se definieron proporciones de VIMANG (antioxidante
natural) (16), de 0,6 y 0,7 % en helados de bajo conte-
nido de grasa, en los sabores de caramelo y chocolate
respectivamente. Se determinaron las formulaciones
lograndose un producto con caracteristicas sensoriales
y nutricionales satisfactorias incrementandose el con-
tenido de algunos micro-elementos: hierro en 0,8 mg,
calcio en 1,6 mg vy potasio en 6,4 mg , asi como del
acido linoleico en 120 mg (esencial en la alimentacion
infantil), en un contenido de 250 mL de producto. La
composicion general del producto fue: grasa 4 %, pro-
teinas 4 %, hidratos de carbono 24 %, valor caldrico
151 kcal/100 g. El derretimiento fue del 24,7 %/0,5hy
el rendimiento de 95 %.

Otros investigadores (17), obtuvieron una mezcla en
polvo para helados hiperproteico y reducido en calo-
rias. Con un contenido por 100 g del producto, de 23,72
y 24,99 g de proteinas y el valor calérico de 415y 409
kcal, para los sabores de chocolate y fresa respectiva-
mente. Para ello se evaluaron formulaciones, donde
los ingredientes en polvo fueron mezclados, disueltos
en agua en una relacion 3:1/ kg de mezcla en polvo,
posteriormente las mezclas se procesaron y congela-
ron. Los helados listos para consumir tuvieron la si-
guiente composicion: proteinas (%) 7,91 y 8,33; grasa
(%) 2,0y 2,09; hidratos de carbono (%) 21,7 y 21,05;
valor energético (kcal/100g) 138,3 y 253,0 para los sa-
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bores chocolate y fresa, respectivamente. Resultando
el contenido proteico con el doble de este nutriente y el
contenido graso cinco veces mas bajo en relacion a los
helados tradicionales de crema. El analisis de protei-
nas en las mezclas demostré que son de alta calidad
bioldgica. Los productos fueron considerados una bue-
na fuente de nutrientes para pacientes con padecimien-
tos de anemia y especiales requerimientos dietéticos.

Se evalud el uso de suero de queso Cheddar como sus-
tituto de sélidos no grasos de leche (SNG) en helado
de crema. La composicion del suero fue contenido de
grasa 0,4 %; contenido de s6lidos totales 6,38 %; aci-
dez 0,09 % de &cido lactico; densidad 1,022 g/mL; pro-
teinas 0,8 %. Se ensayaron diferentes niveles de susti-
tucion de SNG (15, 25y 35 %) y el helado control. Se
evalué la viscosidad de las mezclas, derretimiento, ren-
dimiento y prueba sensorial de los helados. A la varian-
te seleccionada se le determinaron la composicion y
caracteristicas generales. Con el 25 % de sustitucion
de solidos no grasos de leche por solidos de suero se
logré un producto de muy buena calidad sensorial, ex-
celentes caracteristicas de derretimiento y rendimien-
to. Se obtuvo un producto con propiedades nutricionales
satisfactorias (18).

Un método de elaboracion de un producto intermedio
para ser utilizado en la obtencion de un helado de alto
valor bioldgico, consistié en calentar la leche de 91 a
95°C, enfriar de 65 a 75 °C, se coagulan las proteinas,
al mezclar la leche con suero de queso Cottage, a la
acidez alcanzada a 85 °C. La mezcla es suplementada
con Elamina para mejorar la capacidad espumante, la
consistenciay el enriquecimiento con yodo del produc-
to final. Este aditivo primeramente se disuelve en agua
0 suero en una proporcion de 10:1, correspondiendo
esta proporcion a 0.1 % mg. (19).

Se reporta la tecnologia de elaboracion de un helado a
partir de suero liquido de queso Cottage Para ello re-
comendaron la acidificacion del suero con cultivo
Streptococus lactis, ajustando el pH en un rango de
6,6 a 6,7. Se sustituyd hasta 25 % de los so6lidos no
grasos de leche de la mezcla por suero y los
estabilizadores ensayados fueron goma de algarrobo,
carragenina y CMC. Recomendaron que el contenido
de caseinato debe mantenerse inferior al 20 %. Se de-
mostro que con la mezcla elaborada con proteina de

suero se obtiene un helado con un alto valor nutricional,
con buenas caracteristicas de rendimiento, cuerpo y
resistente a los cambios de temperatura. (20).

En otro trabajo (21) se obtuvo un helado elaborado
con cultivos probidticos, donde se discuten las propie-
dades generales de los cultivos utilizados y su selec-
cion para su aplicacion. Se aplicaron dos tecnologias
de elaboracion del helado: inoculando la mezcla direc-
tamente 6 mezclando el yogur base con base de hela-
do. Los autores recomendaron que el empleo de culti-
vos Bifidobacterium bifidum y Lactobacillus
acidophilus después de la pasteurizacion de la mezcla
puede mejorar el valor nutricional del helado.

Otros investigadores (22) desarrollaron un helado die-
tético tipo yogur congelado, a partir de una combina-
cion de mezcla para helado y leche fermentada con
cinco proporciones diferentes de cultivos Lactobacillus
acidophilus y Bifidobactirium bifidum. Las combi-
naciones se batieron, congelaron y almacenaron en ne-
vera a - 30 0 C por 60 dias. Los resultados
microbiol6gicos y sensoriales de las pruebas demos-
traron que el 2 % de indculo de cada organismo fue
suficiente para dar un producto dietético de bajo con-
tenido de grasa, de buenas propiedades nutricionales y
sensoriales, con bacterias viables.

Se investigo la posibilidad de la elaboracion de un he-
lado a partir de leche de bdfala con la incorporacion de
cultivos Lactobacillus acidophilus, con atributos te-
rapéuticos. La proporcion de adicion de estos cultivos
estuvo en el intervalo de 0,01 a 0,04 %, incorporados
directamente en la congelacion, para obtener un conteo
log de 7,07 a 7,87/g. La velocidad de supervivencia
durante esta etapa fue del 93,39 a 96,06 %. En el
almacenaje a - 20 o C, hubo una disminucion inicial en
el conteo durante los 10 primeros dias de log 7,30 a
7,10, estabilizdndose posteriormente. La proporcion de
0,04 % de inéculo causo un efecto adverso en el sabor
(p < 0,01). En ensayos clinicos con 10 personas, se
obtuvo un estable incremento en el conteo de
Lactobacillus fecal, una disminucién del Echerichia
coli y del conteo total de m.o. aerobio fecal y una dis-
minucion del colesterol en sangre (23).

Otros investigadores (24) han reportado al respecto,
que durante la congelacion de la mezcla para helados
con adicion de Lactobacillus acidophillus, el conteo
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de estas células fue reducido significativamente. A los
28 dias de almacenados los helados, la velocidad de
supervivencia estuvo por encima del recomendado dos
millones de colonias/g. La evaluacion del sabor fue fa-
vorable. Con caracteristicas nutricionales satisfacto-
rias

Otro trabajo desarrollado (25), en la obtencién de un
helado dietético, consistié en la sustitucion parcial de
grasa de leche por aceites vegetales y con la sustitu-
cion parcial de sacarosa por glucosa, en mezclas para
helados. Se evaluaron los cambios en la calidad de los
helados durante ocho meses de almacenados en la ne-
vera de endurecimiento. De los resultados obtenidos
lograron un producto bajo en lactosa conteniendo < 49
% de aceite vegetal.
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