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RESUMEN
En este trabajo se determinó la durabilidad de un helado
artesanal aromatizado con infusión de café envasado en potes
de polipropileno de 250 mL, embalados en cajas de cartón
corrugado y almacenados a temperatura de -28 a -30 °C. Se
tomaron como criterio de rechazo la evaluación sensorial y la
microbiológica. Para la estimación de la durabilidad se em-
plearon métodos analíticos de regresión y los resultados se
ajustaron a la distribución de Weibull. La calidad
microbiológica no incidió en el rechazo de los lotes. Los
defectos detectados por los catadores al inicio de los recha-
zos de los lotes fueron la presencia de un sabor astringente,
una cierta rancidez no característica en el producto fresco y
una ligera separación del producto de las paredes del enva-
se, los que al intensificarse en la medida que el estudio avan-
zaba causaron finalmente el rechazo de los lotes. El tiempo
de durabilidad para un percentil del 20 % estableció una vida
útil para el producto de 77 días.
Palabras clave: helado artesanal, saborizante de café,
durabilidad.

ABSTRACT

Shelf life of an artisan ice cream flavored with
coffee infusion
In this paper the shelf life of a flavored artisan ice cream with
coffee infusion packaging in polypropylene pots of 250 mL,
packed in corrugated cardboard and stored at a temperature
of -28 to -30 °C was determined. As the criterion for rejection
were taken sensory and microbiological evaluation. To
estimate the shelf life analytical methods of regression were
employed and the results were adjusted to the Weibull
distribution. The microbiological quality did not affect
rejection of lots. The defects detected by tasters at the
beginning of the rejection of lots were the presence of an
astringent flavor, an uncharacteristic certain rancidity in fresh
product and a slight separation of the product from the con-
tainer walls, that intensified as far the study progressed and
eventually caused the rejection of the lots. Shelf life for a
percentile of 20% set a useful life of 77 days for the product.
Keywords: artisan ice cream, coffee flavor, shelf life.
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INTRODUCCIÓN

La heladería artesanal tiene desde hace varios años
una tendencia importante a nivel internacional. Presti-
giosas escuelas gastronómicas en Europa tienen entre
sus cursos fundamentales los de heladería artesanal y
esta tendencia ya está presente en Latinoamérica.

Los helados artesanales se consiguen únicamente en
heladerías artesanas o restaurantes de primera cate-
goría. Se elaboran en los obradores de dichas heladerías
de forma artesanal; son helados de alta calidad y muy
personalizados. Tienen mucho menos aire incorporado
y un aspecto muy cremoso (1). En su elaboración se
emplean únicamente productos frescos y, al contrario
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que en el caso de los helados industriales, no se utilizan
saborizantes, colorantes ni conservantes artificiales. Se
ha desarrollado una amplia gama de sabores, desde fru-
tales, salados, con infusiones y hasta con hierbas aro-
máticas.

Determinar la durabilidad de un alimento resulta de vi-
tal importancia en la industria alimentaria, no obstante
esta tarea en ocasiones resulta algo compleja debido a
la diversidad de deterioros intrínsecos del alimento o
los derivados de factores controlables como la tempe-
ratura de conservación y las características del envase
utilizado, vidrio, nylon o plástico.

Las condiciones de almacenamiento inciden notable-
mente en la calidad sensorial del helado (2, 3). En el
caso específico del helado, los choques térmicos tienen
como consecuencias la descongelación y posterior con-
gelación del producto lo que influye en la modificación
del estado de agregación del agua en hielo afectando
consecuentemente la textura del producto (3, 4).

En el Instituto de Investigaciones para la Industria Ali-
menticia (IIIA) y como resultado de una anterior etapa
de investigación fue desarrollado un helado artesanal
aromatizado con infusión de café con adecuadas ca-
racterísticas de calidad y una alta valoración de sus
características sensoriales cuya durabilidad no se ha
determinado por lo que se decidió acometer una etapa
de investigación cuyo objetivo consiste en determinar
la durabilidad de un helado artesanal aromatizado con
infusión de café y envasado en potes de polipropileno
de 250 mL, embalados en cajas de cartón corrugado y
almacenado a temperatura de -28 a -30 °C.

MATERIALES Y MÉTODOS

Para fabricar helados artesanales se empleó el proce-
dimiento desarrollado en el IIIA (5). Para la elabora-
ción del helado se mezcló en frío agua y café en polvo.
Se empleó agua pasteurizada (90 °C por 5 min). La
mezcla se dejó reposar por tres días a una temperatura
de 4 °C. Finalmente se filtró con un paño fino.

Se realizó la valoración de durabilidad del helado
artesanal saborizado con infusión de café, para ello se
elaboraron cuatro producciones de 10 kg. El producto
se envasó en potes de polipropileno de 250 mL con
tapas de presión, embalado en cajas de cartón corrugado
y conservado a -28 a -30 °C.

La calidad inicial de los lotes fue determinada mediante
los indicadores de calidad físico-químicos y
microbiológicos de la mezcla: contenido de grasa (6) y
contenido de sólidos totales (7).

Al helado se le evaluó el rendimiento y derretimiento
(1), conjuntamente con la calidad microbiológica, conteo
de microorganismos coliformes (8) y conteo total de
microorganismos a 30 °C (9).

La evaluación sensorial fue efectuada por una comi-
sión integrada por 9 jueces entrenados en la cata de
helados, mediante la ficha elaborada para este produc-
to (10). Se aplicó para ello el Procedimiento Analítico
para la Evaluación Sensorial vigente (11).

La calidad del helado durante el estudio de durabilidad
fue establecida mediante el uso de criterios sensoria-
les y microbiológicos.

Los jueces emitieron sus criterios en términos de acep-
tación o rechazo. Los lotes se consideraron rechaza-
dos siempre que se alcanzó en el dictamen el número
mínimo significativo de juicios fallo para α=0,05 para
una distribución binomial p=0,1. Por el tipo de producto
en estudio se decidió efectuar la evaluación sensorial a
las 24 h de elaborado (tiempo al cual se considera como
producto terminado) y cada 15 días (4).

Desde el punto de vista microbiológico, se evaluó men-
sualmente y cada 15 días después del primer rechazo.
Para la aceptación o rechazo del lote, el número de
muestras a tomar y los conteos microbiológicos a con-
trolar son los establecidos en la norma cubana (NC)
correspondiente (12, 13).

Los resultados de los tiempos de rechazo fueron pro-
cesados por las técnicas de regresión, basadas en la
función de riesgos para datos incompletos de fallos,
ajustándose los datos a la distribución de Weibull. Se
probó la bondad de ajuste de los datos a la distribución
propuesta mediante la técnica no paramétrica de
Kolmogorov- Smirnov (4).

Para esta prueba se utilizó el programa
STATGRAPHICS Centurion XVI versión 16.0.07 del
2009.
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 muestra los resultados promedios de las
evaluaciones sensorial, físico-química y microbiológica
realizadas a las cuatros producciones sujetas al estu-
dio. La composición química de las producciones estu-
vo en concordancia con los balances de masa efectua-
dos. Desde el punto de vista microbiológico, los conteos
resultaron inferiores a los máximos permisibles por la
NC correspondiente (12, 13). Por lo tanto los lotes
presentaron la calidad necesaria para iniciar el estudio
de durabilidad.

Durante la conservación del helado, los conteos de
microorganismos coliformes y microorganismos a 30 °C,
(< 100 UFC/g y 3 x103 UFC/g) no sustentaron el re-
chazo de los lotes al resultar inferiores a los máximos
establecidos en la correspondiente norma de especifi-
caciones (12). Pero en la medida en que el estudio de
durabilidad avanzaba algunos jueces comenzaron a
detectar la presencia de un sabor astringente, una cier-
ta rancidez no característica en el producto fresco y

ligera separación del producto de las paredes del enva-
se. Estas alteraciones al intensificarse en la medida
que el estudio transcurrió, provocaron el rechazo de
los lotes y la conclusión del estudio de durabilidad, por
lo que consecuentemente la vida útil del producto se
estableció mediante criterios sensoriales. Dada la no-
bleza del producto en estudio y el tipo de deterioro se
seleccionó el percentil del 20 %.

La Tabla 2 reporta los resultados de la durabilidad del
producto. El cálculo del tiempo de garantía se basó en
los resultados sensoriales debido a que el rechazo
organoléptico se presentó con antelación al deterioro
microbiológico. Los parámetros estimados α=8,062 y
ß=92,95 de la distribución de Weibull, directamente re-
lacionados con la durabilidad y la dispersión respecti-
vamente, permitieron determinar que la durabilidad del
helado artesanal aromatizado con infusión de café y
envasado en potes de polipropileno de 250 mL con tapas
de presión conservados a temperatura de -28 a -30 °C,
resultó de 77 días con una probabilidad de muestras
rechazadas del 20 %.

Producto Media + IC * 
Mezcla  

Grasa (%) 6,0 ± 0,1 
Sólidos totales (%) 36,4 ± 0,7 

Acidez (mL/10) 0,22 ± 0,03 
Helado  

Rendimiento (%) 80 ± 1,3 
Derretimiento a 1 h (%) 20 ± 0,7 

Evaluación sensorial 
(Por puntos y cualitativa) 

19,17 
(Excelente) 

Conteo coliformes (UFC/g) 30 
Conteo m.o. aerobios mesófilos (UFC /g ) 4x104 

   n = 4   *Valor promedio + intervalo de confianza para ≤ 0,05 

Tabla 2. Resultados de la durabilidad del producto

Tabla 1. Características generales del producto para el estudio de durabilidad

Parámetros Método indirecto 

Dmáxima 0,212 

Dks (0,05) 0,127 

Valor (d) 77,17 
No  de observaciones 4 
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Este resultado es similar al obtenido para otros tipos de
helados elaborados a partir de leche de soya y bajo las
mismas condiciones de almacenaje (14).

Los resultados de la prueba de bondad de ajuste de
Kolmogorov-Smirnov permiten concluir que para el ni-
vel de significación seleccionado los tiempos de fallo
pueden explicarse mediante la distribución de Weibull
lo que garantiza la confiabilidad de la durabilidad esti-
mada a través de la misma (4).

CONCLUSIONES

La calidad microbiológica no incidió en el rechazo de
las muestras estudiadas. Los defectos detectados por
los catadores al inicio de los rechazos de los lotes fue-
ron la presencia de un sabor astringente, una cierta
rancidez no característica en el producto fresco y una
ligera separación del producto de las paredes del enva-
se, los que al intensificarse en la medida que el estudio
avanzaba causaron finalmente el rechazo de los lotes.
La durabilidad establecida para un percentil 20 resultó
de 77 días en potes de polipropileno de 250 mL con
tapas de presión siempre que se garantice la tempera-
tura de - 28 a -30 °C.
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