Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Septiembre - diciembre ISSN 1816-7721, pp. 39-43

ESCALADO PILOTO O INDUSTRIAL,
CARACTERIZACION Y ESTIMACION DE LA VIDA
UTIL DE UN HELADO REBAJADO EN AZUCAR

Yisel Ledn-Aloma*, Carola Ifiguez-Rojas ', Urselia Herndndez-Lopez ', Ivania Rodriguez-Alvarez ',

Margarita Niifiez de Villavicencio !

!Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia. Carretera al Guatao km 3 5, CP 17100, La Habana,
Cuba. E-mail: yisel@iiia.edu.cu

“Dpto de Alimentos. Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de La Habana. La Habana CP 13600, Cuba.

Recibido: 02-02-2024 / Revisado: 05-04-2024 /Aceptado: 30-04-2024 / Publicado: 30-12-2024

RESUMEN
Se elaboraron tres lotes de 20 L de helado de leche con pulpa
de guayaba y sustitucion del aziicar con el objetivo de conocer
fisico quimicas, microbiologicas

sus caracteristicas

y
sensoriales, y establecer su tiempo de vida util. Se determino
su contenido de grasa, so6lidos totales, proteinas, ceniza e
hidratos de carbono (por diferencia). Durante, el proceso de
congelacion se controld el overrum. Ademas, se evalud el
derretimiento. La caracterizacion sensorial se realizo con siete
catadores adiestrados en este producto. Se efectuaron los
conteos de microorganismos coliformes y conteo de
microorganismos a 30 °C. Para la estimacion de la vida util se
utilizd un disefio parcialmente escalonado, considerando un

posible tiempo de vida util de tres meses. El helado mostrd

caracteristicas generales satisfactorias. Presento contenidos de

proteinas de 2,6 %, de grasa de 7,1 % e hidratos de carbono de
12,85 % y un valor caldrico de 112 Kcal/100 g. Los
indicadores microbioldgicos cumplieron con la norma
establecida. Su calidad sensorial se valor6 como muy buena.
A los dos meses y medio, el helado no presenté cambios en su
calidad.

Palabras clave: helado, edulcorante no calérico, reduccion de

azacar

ABSTRACT

Pilot or industrial scaling, characterization and estimation
of the shelf life of a sugar reduced ice cream.

Three batches of 20 L of milk ice cream with guava pulp and
sugar substitution were developed in order to know its
physical,  chemical, and

microbiological sensory

characteristics, and establish its shelf life. Their content of fat,
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total solids, proteins, ash and carbohydrates (by difference)
was determined. During the freezing process, the overrum was
controlled. In addition, melting was determined. The sensory
characterization was carried out using a panel of seven judges
trained in the tasting of this product. Coliform microorganism
counts and microorganism counts were performed at 30 °C. A
partially staggered design was used to estimate the useful life,
considering a possible useful life of three months. The ice
cream showed satisfactory general characteristics. It had
protein content of 2,6 %, fat of 7,1 % and carbohydrates of
12,85 % and a caloric value of 112 Kcal/100 g. The
microbiological indicators complied with the established
standard. Their sensory quality was valued as very good. After
two and a half months, the ice cream does not show changes
in quality.

Key words: ice cream, non-caloric sweetener, sugar reduction
INTRODUCCION

En un trabajo anterior se definid la formulacion de un helado
de leche con pulpa de guayaba y la sustitucion total del azucar,
empleando 0,06 % de edulcorante no caldrico 320 y 10 % de
sorbitol, el cual obtuvo una muy buena aceptacion poblacional
(1).

Este helado pudiera constituir una alternativa para la
alimentacion de sectores poblacionales afectados por
enfermedades tales como sobrepeso, obesidad, diabetes
mellitus, y aquellos que aun sin padecer de ninguna de las
patologias sefialadas consideran una necesidad el disminuir el
consumo de azlicar en su dieta.

Para la posible produccion y comercializacion del helado de
leche con pulpa de guayaba y sustitucion total del azicar es
necesario realizar un escalado piloto y conocer sus
caracteristicas fisico quimicas, microbioldgicas y sensoriales,
y establecer su tiempo de vida 1til, todo lo cual constituye el

objetivo de este trabajo.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo experimental se desarrollé en la Planta Piloto de
Cereales del Instituto de Investigaciones para la Industria
Alimenticia (IITA), empleando el utillaje (equipamiento) del
obrador de la Escuela Latinoamericana y del Caribe de
Chocolateria, Pasteleria y Confiteria de dicha Institucion.

Se elaboraron tres lotes de 20 L de helado de leche con pulpa
de guayaba y sustitucion del azticar empleando un proceso de
elaboracion similar para el helado de leche tradicional. La
leche en polvo, el edulcorante previamente mezclado con el
estabilizador y disuelto en el sorbitol calentado a 70 °C, fueron
adicionados bajo constante agitacion a la fase liquida de agua
correspondiente al tamafio de masa, en orden creciente de
solubilidad, elevando la temperatura de 35 a 40 °C.

La grasa vegetal previamente fundida fue incorporada bajo
agitacion constante al total de la masa, este proceso de
mezclado se realizd elevando la temperatura de 65 a 70 °C.
Una vez disueltos todos los ingredientes, y para la
homogenizacion de la mezcla la temperatura se continud
elevando hasta 80-85 °C agitandose con el Robot por
6 minutos, para posteriormente proceder a su pasterizacion a
85 °C por 3 minutos. La mezcla se enfrio a 4 - 5 °C y se
envejecio a la misma temperatura por 4 h. Previo a la
congelacion, a la mezcla ya madurada fue adicionada la pulpa
de guayaba como saborizante.

En la etapa de congelacion se empled una mezcladora para
batir e incorporar aire, el batido de la mezcla se efectud en dos
etapas, colocando la mezcla en la camara a -35 °C por un
espacio de 2 h para lograr que esté semi-congelada (- 5 °C) y
se realizo el primer batido (7 min.), y luego se volvio a
congelar por 1 h efectuando el segundo batido (7 min.). El
producto se envasd en potes de polipropileno 450 mL,
conservandose a -28 °C.

Para la caracterizacion fisico quimica del helado, ademas de
los anélisis establecidos para el control fisico quimico de este

tipo de producto (2): contenido de grasa (3) y de solidos totales
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(4), se llevaron a cabo las determinaciones de: contenido de
proteinas (5), de ceniza (6) e hidratos de carbono (por
diferencia).

Durante el proceso de congelacion de las mezclas se controld
el overrum (rendimiento o aumento de volumen al batido) del
helado obtenido. Para el calculo del overrum se utilizé la

siguiente expresion (7).

Overrum =(PNM-PNH)X 100
PNH

Donde

PNM: peso neto de la mezcla.

PNH: peso neto del helado.

El peso del helado se determin6 tomando la muestra a la salida
del congelador en el envase utilizado (450 mL) llenado
cuidadosamente. La mezcla se pesd en igual volumen después
de ser envejecida a 4 °C (7).

Ademas, se determind el derretimiento. El ensayo se realizd
en un local a 22 °C a las 24 horas de endurecido el helado a
-28 °C, pesando una porcion de helado que fue colocada en
una malla de 2 mesh sobre un embudo. El derretido se recogid
en una probeta durante 30 minutos. Posteriormente la porcion
de helado no derretida se pesd y se calculd porcentaje de
derretimiento con relacion a la porcion inicial (7).

La evaluacion sensorial del helado para caracterizarlo y definir
su calidad global se realiz6 por el procedimiento establecido
(8,2,9,10). Participaron siete catadores adiestrados en el
producto y las muestras se sirvieron a -18 °C.

Se efectuaron los conteos de microorganismos coliformes (11)
y de microorganismos a 30 °C (12), E. coli (13), Salmonella
(14) y Staphylococcus aureus (15) segln lo establecido (16).
Para la estimacion de la vida util del helado de leche con pulpa
de guayaba y sustitucion total del azucar se aplico la
metodologia establecida en el IIIA (77), utilizando un disefio
parcialmente escalonado, considerando un posible tiempo de
vida util de tres meses, participaron los siete catadores

anteriormente citados, los cuales evaluaron el producto

mediante una prueba de aceptacion rechazo, los resultados se
analizaron como datos incompletos de fallo empleando
analisis de Weibull o técnicas de riesgo.

Para llevar a cabo el estudio de vida 1til se tomd al azar
24 potes de 450 mL de cada lote almacenados a -28 °C en
buenas condiciones higiénicas. De acuerdo disefio escalonado
propuesto, se extrajeron de forma aleatoria tres potes de cada
lote a los 45, 60, 75, 80, 85y luego diariamente hasta los
92 dias.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se presenta la composicion y caracteristicas
generales del helado de leche con pulpa de guayaba y
sustitucion total del azicar. La composicion en macro-
componentes se corresponde con la participacion de las
materias primas utilizadas. Los contenidos de grasa y solidos
totales se comportaron acorde a la composicion a obtener en
este tipo helado, en correspondencia con los balances de masas
realizados (2). El derretimiento result6 inferior al encontrado
en otros trabajos de investigacion realizados en la institucion
(18,19). Durante la congelacion la incorporacion de aire se
comportd acorde a lo establecido para los helados de leche
(92 %). El valor caldrico resultd menor al obtenido por otros
autores en el desarrollo de helado para diabéticos (19,20).

Tabla 1. Composicién y caracteristicas generales del

helado
Constituyente Media
Grasa 7,1 (0,02)
Proteina 2,6 (0,01)
Cenizas 0,9 (0,01)
Hidratos de carbono 12,85 (0,00)
Solidos totales 25,71 (0,01)
Caracteristicas generales
Derretimiento (%/ 0,5 h) 24 (0,0)
Overrum (%) 92
Valor Calérico (Kcal/100 g) 112
Evaluacién sensorial (puntos) 18,75

Valores entre paréntesis representan las desviaciones estandar
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La puntuacion de calidad sensorial otorgada al helado por los . Sabor: definido a guayaba y lacteo, dulzor moderado;
catadores adiestrados correspondi® a una evaluacion . Textura: cuerpo firme, cremoso, no se perciben
cualitativa de muy bueno (8) y cumplieron con las cristales de hielo en la boca y la consistencia del derretido es
especificaciones estandarizadas (2), la descripcion sensorial se tipica de los helados de leche.

exhibe a continuacion: La Tabla 2, informa los resultados de los conteos
. Aspecto: color tipico, se asocia al color de la microbioldgicos del helado, en la misma se observa, que los
guayaba, distribuido de manera uniforme por toda la masa del indicadores microbiologicos cumplieron las especificaciones
helado, comportamiento homogéneo, sin presencia visual de establecidas en la norma, lo que avala la adecuada calidad
cristales de hielo; sanitaria del producto (2,16).

Tabla 2. Resultados de los indicadores microbiolégicos

. . Especificaciones (NC

Indicador Unidad Helado 585:2017)
Conteo coliformes ufc/g <10 <102
Conteo de mlcrs)orgamsmos a ufe/e <10* <105

30°C
Salmonella Ausencia Ausencia en 25g

E. coli Ausencia Ausencia

Staph. aureus coag.t (ufc/g) <10 <10?

Transcurridos dos meses y medio (75 dias) del estudio de vida helado no present6 cambios en su calidad que indicaran su
util del helado de leche con pulpa de guayaba y sustitucion deterioro. Se debe continuar el estudio de vida util.
total del azlcar, los catadores no detectaron cambios en la REFERENCIAS
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