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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo obtener un postre
lacteo congelado y funcional, de adecuado valor nutricional,
que beneficie a los consumidores y en especial a las pobla-
ciones clinicamente necesitadas como los diabéticos.

En este helado esta presente la soya, conocida por estar
dentro de los alimentos que poseen indices glucémicos ba-
jos dado su composicidn con un elevado nivel de fibra dieté-
tica, bajo nivel de grasas y carbohidratos donde la sacarosa
no esté presente. Se seleccionaron cuidadosamente las ma-
terias primas a utilizar teniendo en cuenta que se pretendia
desarrollar un helado bajo en calorias. Se evaluaron diferen-
tes formulaciones donde estuvo presente el sorbitol como
portador de sélidos totales, viscosidad y dulzor, de conjun-
to con pulpa de frutas la que le impartié frescura y sabor
agradable. Se concluyé que es posible la obtencion de hela-
do con caracteristicas sensoriales y nutricionales satisfac-
torias con bajo contenido de grasa y un valor calérico 35 %
mas bajo que el helado tradicional, dirigidos a la alimenta-
cién de diabéticos y otros sectores clinicamente necesita-
dos. En la prueba de aceptacion masiva del producto, 80 %
de los consumidores lo evaluaron con la calificacion de "Me
gusta mucho".
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ABSTRACT

Soy ice cream for diabetics

The present work had as objective to obtain a frozen and
functional dairy dessert, of appropriate nutritional value, that
benefits the consumers and especially to the populations
clinically needy as the dabétics.

Inthis ice cream is present the soy because of its low glucémic
index, their composition with a high level of dietary fiber,
low-level of fat and carbohydrates where the sugar is not
present. There were carefully selected the raw materials to
use, keeping in mind the intention a developing a low caloric
ice cream. Different formulations were evaluated where
sorbitol was present, in order to increase the total solids,
viscosity and sweetness, together fruit pulps that imparted
freshness and good flavour. It is concluded that it is possible
the obtaining an ice cream of satisfactory sensorial and
nutritional characteristic, with low contain of fat and a caloric
value 35% lower than the traditional ice cream, for feeding of
diabetics and other needful clinically sectors. In the massive
acceptance evaluation of the product, 80% of the consumers
evaluated the ice cream as "l like it very much."

Key words: diabetics, soy milk, sorbitol, hipocaloric sweeters,
ice cream.

INTRODUCCION

La diabetes es una enfermedad donde el metabolismo
de los azUcares alimentarios estd alterado, y conse-
cuentemente los que padecen la enfermedad presen-
tan serios desajustes de los niveles de glucosa en san-
gre (1), por lo que se les hace necesario entre otras
medidas, mantener una alimentacion regida por una
dieta estricta. Asi el desarrollo y comercializacion de
alimentos funcionales, que le permitan ademés de cum-
plimentar sus regimenes alimentarios no sentirse mar-
ginados o excluidos, es de gran interés, particularmen-
te los hipocaléricos o reducidos en calorias. EIl valor
calérico de cualquier alimento viene dado por el aporte
energético de cada uno de sus componentes, como son
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las grasas, carbohidratos y proteinas, siendo las prime-
ras cuantitativamente las mas importantes. Es por ello
que cuando se desea trabajar en el desarrollo de un
producto bajo o reducido en calorias se hace necesario
establecer su contenido en grasas bajo y si es un ali-
mento dulce, evitar el empleo de edulcorantes portado-
res de un elevado poder energético. El edulcorante
natural por excelencia es la sacarosa, siendo para el
hombre una fuente eficiente de alimento en términos
de calorias, debido a su elevado poder energético (2).
Actualmente se conocen méas de 200 productos quimi-
cos que desarrollan el sabor dulce, cuyo aporte ener-
gético es muy pequefio y en ocasiones nulo. Dentro de
los més utilizados tradicionalmente se encuentra el
Aspartame cuyo poder edulcorante es unas 200 a 300
veces el de la sacarosa, ademas de tener caracteristi-
cas sensoriales muy agradables (3).

El helado es un alimento congelado, excelente fuente
de nutrientes lacteos de buena digestibilidad y facil ac-
ceso. Sin embargo su composicion general elevada en
carbohidratos y grasas limita el consumo habitual a de-
terminados sectores afectados por enfermedades ta-
les como la diabetes.

El objetivo de este trabajo fue el desarrollo de un hela-
do para diabéticos, bajo en calorias, que beneficie
nutricionalmente a estos pacientes mejorando su cali-
dad de vida. El hecho de desarrollar este producto a
partir de leche de soya, incrementa su funcionalidad
dado el bajo indice glucémico de esta leche (4).

MATERIALES Y METODOS

Las materias primas utilizadas en el desarrollo del tra-
bajo fueron: leche de soya con un contenido de so6lidos
totales (S.T.) entre 11 y 7 %, leche descremada en
polvo con 96 % de S.T., Sorbitol con 86,6 % de S.T. y
poder edulcorante relativo a la sacarosa (P.E.R.S) =
0,60; Aspartame, (P.E.R.S. = 200), grasa vegetal: (in-
dice de acidez 0,1 mg KOH/g méximo; indice de
perdxido 1,0 meg/Kg), estabilizador integrado (Brigel):
(humedad de 5,4 %), pulpa de guayaba (sélidos solu-
bles de 8,0a10,0 °BRIX), acidez 0,3 a 0,90 % de &cido
citrico y sal comun fina calidad alimentaria.

Se seleccionaron cuidadosamente las materias primas
a utilizar teniendo en cuenta que se pretendia desarro-
llar un helado bajo en caloria, donde la leche de soya

fue una materia prima fija buscando la funcionalidad
que ofrecia la misma. El sorbitol, un producto que ayu-
daria a incrementar sdlidos totales, viscosidad y algun
dulzor. Grasa vegetal especial que no superara al final
el 6 %. Pulpa de fruta buscando un sabor fresco agra-
dable y al mismo tiempo un incremento de solidos. El
resto de las materias primas, las habituales en cual-
quier otro tipo de helado.

Se ensayaron de inicio tres formulaciones moviendo
mediante balance de materiales las materias primas
seleccionadas teniendo como variables de respuesta la
viscosidad de las mezclas y la evaluacion sensorial de
las mismas. La mejor fue probada a nivel industrial para
la obtencion final del helado.

Evaluacion fisico-quimica y microbiol6gica de las
mezclas y helados:

A las mezclas se les determind:

Contenido de solidos totales (S.T.) (5), Grasa (5). Aci-
dez (5), Viscosidad medida mediante un viscosimetro
Brookfield LVT, sp1 a 30 rev/miny temperatura de 20
°C, proteinas (5), cenizas incinerizacion a temperatu-
ra de 550 °C y carbohidratos por diferencia.

Al helado se le determind:

Derretimiento a las 24 horas de endurecido, expresado
en porcentaje de derretido en 1 h, mantenido a 22 °C (6)
y rendimiento expresado en porcentaje (6) asi como el
contenido de microorganismos aerobios mesofilos (7),
microorganismos coliformes totales (8) y contenido de
microorganismos coliformes fecales (9).

La evaluacion sensorial de la calidad se realiz6 por 11
evaluadores entrenados en productos lacteos y de soya
(10). Se realiz6 ademas una prueba sensorial de acep-
tacién masiva utilizando una escala heddnica que iba
desde 7 puntos "me gusta extremadamente" hasta 1
punto "me disgusta extremadamente".

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra las dos formulaciones ensayadas
inicialmente para el desarrollo del helado de frutas para
diabéticos. Ambas estuvieron compuestas por diferen-
tes contenidos de leches de soya con diferentes con-
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centraciones de sélidos de soya en la leche, buscando
siempre que se alcanzara un contenido final satisfac-
torio de solidos en la mezcla, para obtener una cristali-
zacion y textura adecuadas en el helado. Debe sefia-
larse que en la segunda formulacion se disminuy6 3 %
el nivel de pulpa dado los niveles presentes de sacaro-
sa en la misma, sustituyendo este dulzor por un ligero
incremento de Aspartame.

Tabla 1. Ingredientes utilizados para
la obtencion de las mezclas

Mezclal Mezcla?2
Componentes
Leche de soya % 56,35 * 59,27 **
Grasa % 4,00 4,00
Sorbitol % 10,00 10,00
Estabilizador %
Integrado % 045 0.5
Aspartame % 0,06 0,08
Sal % 0,15 0,15
Pulpa de fruta
(guayaba) % 29,00 26,00

*10 % de sélidos totales
** 11 % de sélidos totales

La Tabla 2 refiere que el rendimiento alcanzado en
ambas formulaciones fue bueno para un helado de este
tipo, no obstante la congelacion no fue muy estable en
el tiempo. Debe sefialarse que las viscosidades de am-
bas mezclas son altas, dadas probablemente por los
niveles de sélidos de soya, donde estan presentes di-

versas sustancias que incrementan la viscosidad, como
lecitina, polimeros y otros (11). No obstante su conge-
lacién y el rendimiento alcanzado, el endurecimiento
fue pésimo, debido a que se presentd una fuerte forma-
cién de grandes cristales, con un derretimiento del he-
lado malo y I6gicamente una evaluacién sensorial defi
ciente del producto.

No habia textura de helado en el producto final, se sen-
tia un sabor agradable a guayaba, pero se presentd con
una textura hielosa, en correspondencia a los bajos ni-
veles de s6lidos presente en la mezcla.

Valorando este comportamiento se trabajo para incre-
mentar estos sélidos. Las Tablas 3 y 4 muestran las dos
nuevas formulaciones y los resultados de la evaluacion
de las mismas.

En la formulacion 3 (Tabla 3), se puede apreciar que
permanecid este propdsito utilizando el almidén e
incrementando el sorbitol hasta limites adecuados para
no afectar digestivamente a los consumidores. Por otro
lado se disminuyeron los s6lidos de soya buscando ba-
jar con ello los elementos aglutinadores presentes en la
misma. La Tabla 4 muestra que los resultados no fue-
ron muy ventajosos, los solidos totales se incrementaron
poco y si bien la viscosidad disminuyd ligeramente con
respecto a la mezcla 2, la congelacion fue muy inesta-
ble y el endurecimiento como en las anteriores fue igual-
mente insatisfactorio con formacién de cristales y se-
paracion de los solidos de la mezcla durante el derreti-
miento.

Tabla 2. Evaluacion de las mezclas y helados

1 2

Determinaciones

Mezcla  Helado Mezcla Helado
Soélidos totales
%) 21,27 - 24,12 -
Acidez
(% de 4cido lactico) 0.27 - 0.28
Grasa
%) 5,20 5,05
Viscosidad 6.400 12,000
(Cp)OI
Rendimiento
%) 92 90
Derretimiento (%/ ¥z h) 100 100
Evaluacién Sensorial Deficiente Deficiente
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Estos resultados hicieron que se pensara en buscar el
incremento de solidos con la adicion de leche en polvo
descremada (LDP). Otros aspectos que se tuvieron
en cuenta fueron, valorar los solidos de soya disminu-
yendo no solo la cantidad de leche a utilizar sino tam-

bién los sélidos de esta leche, teniendo como criterio
que en el helado de soya normal se utiliza leche a 7 %

de solidos (11) y analizando que se bajarian aun mas
los elementos aglutinadores y asi la viscosidad de la
mezcla. Se realizo el balance de materiales ajustando
laLDP a 10 % vy el resto de los componentes se man-
tuvieron como en la formulacion anterior con excep-
cion del estabilizador que se disminuy6 ligeramente
buscando que ayudara también a la disminucidn de la
viscosidad (mezcla 4).

Laviscosidad de la mezcla 4 disminuyd a valores usuales
para una buena congelacion la que se mantuvo estable
todo el tiempo con un buen rendimiento similar al que
presentan los llamados helados normales. El helado
present6 un buen derretimiento y la evaluacion senso-
rial alcanzo la calificacion de "muy bueno™.

Debe sefialarse que se mantuvo el proceso tecnolégi-
co del helado normal. Sélo en el mezclado de las mate-
rias primas, basados en la ausencia de azUcar, se unio

el estabilizador con el edulcorante (Aspartame) y se
disolvid en el sorbitol caliente (65 °C) para adicionar-
los, antes de la homogenizacion, a la mezcla de la leche
de soya con la leche descremada y el agua de la for-
mulacion calentados a 65 °C. Se continud el proceso
normal de elaboracion de helado y previo a la congela-
cion, a la mezcla ya madurada se le adiciono la pulpa
de guayaba como saborizante.

Tabla 3. Ingredientes utilizados para
la obtencidon de las mezclas

Mezcla3 Mezcla 4

Componentes (%) (%)
Leche de soya 55,27* 44,00%*
Grasa 5,00 5,00
Sorbitol 12,00 12,00
_Establllzador 05 0.4
integrado

Aspartame 0,08 0,08
Sal 0,15 0,15
Almidén 1,00 -
LDP - 10,00
Pulpa de fruta 26,00 26,00
(guayaba)

Agua 2,37

*11% S.T.-*7 % S.T.

La Tabla 5 presenta los resultados de la evaluacion del
producto final. El helado obtenido es un producto
nutricionalmente adecuado, con un bajo contenido de
grasa (5,7 %) en relacién a los helados de leche que se
elaboran actualmente con contenido medio que oscila
entre 7'y 8 %, las proteinas estan ligeramente por enci-
may el valor caldrico se redujo en 35,6 %; el producto
obtenido puede catalogarse como un producto reduci-
do en calorias pues su valor energético no excede 66 %
(12) de lo que aporta el alimento tradicional compara-
ble. En cuanto a calidad microbioldgica los productos
se presentaron en general por debajo de la norma esta-
blecida para helados (13).

En la prueba de aceptacion masiva 80 % de los consu-
midores otorgaron al helado la calificacion de "Me gusta
mucho" coincidiendo con el panel experimentado, 14 %
lo calificaron de bueno y s6lo 6 % de aceptable.

Tabla 4. Evaluacion de las mezclas y los helados

3 4
Determinaciones Mezcla Helado Mezcla Helado
Sdlidos totales (%) 25,2 - 30,78 -
Acidez (% de acido lactico) 0,27 - 0,25
Grasa (%) 57 5,8
Viscosidad (cp) 11,250 2,400
Rendimiento (%) 90 95
Derretimiento (%/ ¥ h) 50 25
Evaluacién Sensorial (puntos) 12,5 18,00
Calificacién Aceptable Muy Bueno
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CONCLUSIONES

Tabla 5. Evaluacion fisico-quimica y sensorial

del helado Se desarroll6 la formulacion de un helado sabor guaya-

ba, con caracteristicas sensoriales y nutricionales sa-
tisfactorias con bajo contenido de grasa y un valor ca-
Grasa (%) 5,7 0.3 I6rico 35 % mas bajo que el helado tradicional, dirigido

Determinaciones Contenido S

Proteina (%) 49 0.1 a la alimentacion de diabéticos y otros sectores
Hidratos de Carbono (%) 84 0.2 clinicamente necesitados. El rendimiento del helado fue
ge”';as_ (‘%t’) % 8'28(1) Oiozz de 92 % y el derretimiento similar al tradicional. En la

enaimiento (" , , 1A 1 0,
Derretimiento (%/ ¥ h) 250 1 prueba qe aceptacion masiva del prodyc_to, 80 Yo d(la' los
vValor calérico 1043 consumidores lo evaluaron con la calificacion de "Me
(kcal/100 g) ' i gusta mucho".
Evaluacién Sensorial
(Puntos) 185(MB) -

n=5
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