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RESUMEN

El objetivo del trabajo consisti6 en desarrollar un helado de
acerola con sustitucion parcial de azicar por la combinacién
de edulcorantes. Se consideraron tres niveles de azucar,
sorbitol y aspartame, seleccionandose como variable de res-
puesta la evaluacion sensorial del atributo de dulzor y la
evaluacion global. Como variable de control se considera-
ron la viscosidad por Brookfield de la mezcla, el sobre-rendi-
miento (overrun) durante la congelacion y el derretimiento
del helado. Los resultados fueron procesados
estadisticamente mediante analisis de varianza clasificacion
simple y prueba de rango multiple de Duncan. La féormula
seleccionada con una reduccion del 30 % de aztcar total
respecto al producto patréon fue caracterizada en sus
indicadores de calidad fisicoquimicos, microbioldgicos y
sensoriales. Los resultados evidencian la posibilidad de ob-
tener a partir del 12 % de azucar, 6 % de sorbitol y 0,05 % de
aspartame un helado de acerola con adecuadas caracteristi-
cas de calidad. La puntuacion alcanzada en la evaluacién
sensorial permite una evaluacion cualitativa de muy bueno.
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ABSTRACT
Use of sweetener in acerola ice cream

The objective of the work was to develop an acerola ice
cream with partial substitution of sugar by the combination
of sweeteners. Three levels of sugar, sorbitol and aspartame
were considered, selecting as response variable the sensory
evaluation of the sweetness attribute and the global
evaluation. As a control variable, the Brookfield viscosity of
the mixture, the overrun during freezing and the melting of
the ice cream were considered. The results were statistically
processed using analysis of variance, simple classification
and Duncan’s multiple range test. The selected formulation
with 30% of total sugar reduction with respect to the stan-
dard product was characterized in its physical-chemical,
microbiological and sensory quality indicators. The results
show the possibility of obtaining an acerola ice cream with
adequate quality characteristics from 12% sugar, 6% sorbitol
and 0.05% aspartame. The score achieved in the sensory
evaluation allows a qualitative evaluation of very good.
Keywor ds: ice cream, acerola, sweetener.

INTRODUCCION

En la industria del helado el desarrollo de productos
que satisfagan las necesidades nutricionales de los con-
sumidores resulta una alternativa tecnologica amplia-
mente utilizada a nivel internacional. Cada vez es mas
creciente la tendencia a disminuir los niveles de azucar
en productos lacteos por medio de la sustitucion par-
cial o total de sacarosa por edulcorantes con ningtin o
muy bajo poder energético (1). Entre los edulcorantes
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mas utilizados en la industria lactea resaltan el
aspartame y el sorbitol ya sean solo o en sus combina-
ciones. El aspartame tiene un alto poder edulcorante
que no aporta calorias, disminuye sensiblemente el con-
tenido en solidos totales de la mezcla de helado lo que
traeria serias afectaciones durante el proceso de con-
gelacion de las mismas (2). El sorbitol en un poliol de
bajo poder edulcorante y valor caldrico que incrementa
la viscosidad de la mezcla, mejora el cuerpo, la estabili-
dad del helado y disminuye el punto de congelacion (3).
La necesidad de desarrollar productos lacteos mas sa-
ludables entre los que destaca los rebajados en azi-
car (1) motivo a acometer este trabajo cuyo objetivo
consistio en desarrollar un helado de acerola con susti-
tucion parcial de aztcar por la combinacion de
edulcorantes.

MATERIALES Y METODOS

Se disefi6 un helado de leche con el uso de la tecnolo-
gia establecida para la elaboracion de helados en la
planta piloto de leche del Instituto de Investigaciones
para la Industria Alimenticia (4). Se emple6 la formula
base de una crema helada sabor acerola con porcentajes
minimos de grasa de 5,7 % (5), 18 % de azlicar y 35 % de
pulpa de acerola. Para mantener el 18 % de azlcar en la
formula, se estudiaron tres combinaciones de azu-
car, sorbitol y aspartame (Tabla 1). Se efectuaron

tres corridas experimentales de 150 L de mezcla por
cada una de las combinaciones consideradas. Como
variable de respuesta se consideraron la evaluacion sen-
sorial del atributo de dulzor y la evaluacion sensorial
global. Para la evaluacion del atributo dulzor se em-
pled una escala estructurada continua de 10 cm con
intensidad creciente de izquierda a derecha, en la que
se establecieron los extremos desde ausencia hasta muy
marcado. En el caso de la evaluacion global, los extre-
mos de la escala fueron desde pésimo hasta excelen-
te. A los catadores se les entrego la ficha descriptiva de
la crema helada y por consenso con los evaluadores se
establecieron las caracteristicas del helado a obtener (6).
La comision encargada de la evaluacion sensorial es-
tuvo integrada por siete catadores entrenados en hela-
dos. Con el fin de establecer diferencias significativas
(p £0,05) entre las combinaciones ensayadas, los re-
sultados de las variables de respuesta fueron procesa-
dos estadisticamente mediante analisis de varianza cla-
sificacion simple, la prueba de rangos multiple de
Duncan, con el paquete estadistico Statistica ver. 25
(IBM SPSS EE.UU.). Las variables de control consi-
deradas fueron la viscosidad de la mezcla, con el red-
metro Brookfield, el sobre-rendimiento durante la con-
gelacion y el derretimiento del helado. Para la caracte-
rizacion de la mejor variante, se realizaron tres corri-
das de 150 L mezcla cada una. Se realizaron determi-
naciones de materia grasa (7), proteinas y ceniza (8),

Tabla 1. Combinaciones de edulcorantes

Variante ~ Azucar (%)  Sorbitol (%) Aspartame (%)
1 15 3 0,04
2 12 6 0,05
3 9 9 0,06

solidos totales (9) y los hidratos de carbono por diferen-
cia. Para el célculo del valor calorico se tuvo en cuenta el
aporte de energia del sorbitol 2,6 kcal/g. Para la evalua-
cién microbiologica se hicieron las determinaciones esta-
blecidas en la norma cubana correspondiente (5, 10).

RESULTADOS Y DISCUSION

El analisis de varianza de clasificacion simple determi-
no que existe un efecto significativo (p <0,05) entre los
porcentajes del azucar, el aspartame y el sorbitol. La

Tabla 2 muestra los resultados de las variables de res-
puesta para cada corrida experimental. El resultado de
la prueba de rangos multiples de Duncan evidenci6 la
existencia de las diferencias significativas (p < 0,05)
entre las mismas.

En el caso de la evaluacion global, la variante 3 obtuvo
la peor puntuacidén, mientras que las mejores puntua-
ciones fueron para la variante 1 y 2. Para el dulzor, las
variantes 1 y 2 obtuvieron las mejores puntuaciones
entre moderada y marcada.
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Tabla 2. Resultados de las variables de respuesta sensoriales

Corrida Variante Evaluacion global (ptos.) Dulzor (ptos.)
1 1 9,2 a(0,09) 7,1 a(0,06)
2 1 9,0 a (0,06) 6,9 a (0,09)
3 1 9,4 a (0,04) 7,3 a(0,08)
4 2 8,5b(0,04) 6,5 b (0,09)
5 2 8,3 b (0,04) 6,3 b (0,08)
6 2 8,7b(0,09) 6,7 b (0,06)
7 3 2,4 ¢ (0,16) 4,3 ¢ (0,15)
8 3 2,2 ¢ (0,15) 4,1 ¢ (0,15)
9 3 2,6 ¢ (0,16) 4,5 ¢ (0,09)

Letras diferentes indican diferencias significativas (p < 0,05).Valores entre paréntesis representan la

desviacion estandar.

En cuanto al sobre-rendimiento, todas las variantes
obtuvieron 95 %, muy similar al valor informando para
la crema helada sabor acerola tradicionalmente elabo-
rada con 18 % de azucar. El derretimiento del 2 %
para todas las variantes se considero satisfactorio y
demuestra la capacidad de retencion de agua de las
variantes de mezcla. Los valores medios de viscosidad
2200, 2001 y 2640 mPa.s para las variantes 1, 2 y 3,
respectivamente, se encuentran entre los limites infor-
mados para productos con 18 % de azucar (11). Se
decide la continuacion del estudio con la variante 2 al
calificar como un producto reducido en azlicar, ya que
contiene menos del 30 % de este ingrediente en com-
paracion con la crema helada sabor acerola tradicio-
nalmente elaborada (12). La Tabla 3 presenta las ca-
racteristicas generales del helado desarrollado. Los

resultados de composicion se corresponden con las pro-
porciones de materias primas en la formula de helado.
La puntuacion alcanzada en la evaluacion sensorial 18,5
permitié obtener una evaluacion cualitativa de muy
bueno. Los conteos de los indicadores microbiologicos
cumplimentaron lo establecido en la norma correspon-
diente, lo que avala la adecuada calidad higiénica sani-
taria del producto (5, 10).

Tabla 3. Composicion y caracteristicas generales de la variante seleccionada

Componente

Valor (desv. tipica)

Grasa (g/100 g)
Proteina (g/100 g)

Cenizas (g/100 g)

Hidratos de carbono (g/100 g)
Soélidos totales (g/100 g)
Valor caloérico (kJ)

Conteo de coliformes (UFC/g)

Conteo microorganismos aerobios mesofilos (UFC/g)

Evaluacién sensorial (puntos)

6 (0,02)
2,6 (0,01)
0,9 (0,01)
249 (0,00)
34,4 (0,01)

602
30
4x10°
18,5
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CONCLUSIONES

Es posible obtener un helado de acerola a partir de una
combinacion de 0,05 % de aspartame, 6 % sorbitol y
12 % de azlcar con excelentes caracteristicas
composicionales y calidad microbiologicas, una visco-
sidad de 2005 mPa.s y un sobre-rendimiento de 95 %.
La puntuacion alcanzada en la evaluacion sensorial 18,5
permitié obtener una evaluacion cualitativa de muy
bueno.
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