“EVALUACION DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES
(CREMA Y ESTABILIZANTE), EN LA ELABORACION
DE HELADOS DE CREMA TIPO PALETA”

AUTORA: Ulcuango Tuquerres Wilma Esperanza

DIRECTOR: Ing. Marcelo Miranda

ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ANO 2007

RESUMEN

El helado de crema es un exquisito y muy completo alimento que agrada a chicos
y grandes, resultante de batir y congelar una mezcla debidamente pasteurizada y
homogeneizada de leche, derivados de leche, azlcar y otros productos
alimenticios.

El presente trabajo, evalud la mezcla de ingredientes funcionales (estabilizante y
crema de leche) en la elaboracion de helados de crema tipo paleta, con sus
respectivos tiempos de batido, utilizando ademas técnicas no de tipo industrial
pero si semi — industrial, con la ayuda de un equipo de enfriamiento rapido
construido para el efecto el cual se encuentra funcionando en los laboratorios de la
facultad. La funcidn principal de este equipo es congelar en cuestion de minutos
los helados tipo paleta, sumergidos en una salmuera de CaCL, en moldes de acero
inoxidable; con esto optimizamos especialmente en el tiempo que tarda el mix en
congelarse, con la utilizacion de un congelador normal.

Para la fase experimental, se plante6 un disefio de bloques completos al azar
conformado por: dos porcentajes de estabilizante (0,3 y 0,4 %), dos porcentajes de
crema (10 y 20 %) y dos tiempos de batido (5 y 10 minutos). Llegando a
establecer que el uso de los ingredientes funcionales (estabilizante y crema de
leche) influye directamente en la calidad del helado de crema, no asi los tiempos
de batido.

En cuanto a la aceptabilidad general el mejor tratamiento fue el T8 (0,4 % de
estabilizante, 20 % de crema y 10 minutos de batido), el cual se ubica también
como uno de los mejores tratamientos en cuanto al porcentaje de overrun
(incorporacion de aire).



SUMMARY

The ice cream of cream is an exquisite and very complete food that pleases boys
and big, resultant of to beat and to freeze a properly pasteurized and homogenized
mixture of milk, derived of milk, sugar and other nutritious products.

The present work, evaluated the mixture of functional ingredients (stabilizer and it
cremates of milk) in the elaboration of ice creams of cream type palette, with its
respective times of milk shake, also using technical not of industrial type but if
semi - industrial, with the help of a team of built quick cooling for the effect
which is working in the laboratories of the ability. The main function of this team
is to freeze in question of minutes the icy type palette, submerged in a brine of
CaCL2 in molds of stainless steel; with this we optimize especially in the time
that takes the mix in freezing, with the use of a normal freezer.

For the experimental phase, he/she thought about a design of complete blocks at
random conformed for: two stabilizer percentages (0,3 and 0,4%), two
percentages of cream (10 and 20%) and two times of milk shake (5 and 10
minutes). Ending up settling down that the use of the functional ingredients
(stabilizer and it cremates of milk) it influences directly in the quality of the ice
cream of cream, | didn't seize the times of milk shake.

As for the general acceptability the best treatment was the T8 (0,4% of stabilizer,

20% of cream and 10 minutes of milk shake), which is also located like one of the
best treatments as for the overrun percentage (incorporation of air).

MATERIALES Y METODOS

La investigacion se desarrollé en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria en
Ciencias Agropecuarias y Ambientales de la Universidad Técnica del Norte.

Los factores estudiados fueron: La mezcla de ingredientes funcionales
(estabilizante y crema de leche) en la elaboracién de helados de crema tipo paleta,
con sus respectivos tiempos de batido. Asi:

FACTORES ?IVELES >

A: Estabilizante (OBSICREAM CR) Al:0,3% A2:0,4%

B: Porcentaje de crema Bl:10% B2 : 20%

C: Tiempos de batido C1: 5 minutos | C2 : 10 minutos

Se utiliz6 un disefio de bloques completos al azar, para evaluar los niveles de
estabilizante, crema y tiempos de batido de los 8 tratamientos resultantes.



Caracteristicas del experimento
Repeticiones: 4

Tratamientos: 8

Unidades Experimentales: 32

Cada unidad experimental estuvo compuesta por 500 g de mix, que contenia los
ingredientes funcionales adicionados a una leche estandarizada al 3.3% de
materia grasa y el resto de ingredientes, con los tiempos de batido.

El andlisis funcional mantuvo una relacién directa con el coeficiente de variacion
y, para el caso de diferencias significativas entre tratamientos se realiz6 la prueba
de Tukey al 5% y DMS para factores.

Variables evaluadas
- Acidez del mix.
- Densidad del mix.
- Porcentaje de grados Brix del mix.
- Porcentaje de Grasa y Sélidos no Grasos del mix.
- Porcentaje de Overrun (incorporacién de aire) del helado.
- Andlisis organoléptico de: color, olor, sabor, dulzor, textura y
aceptabilidad del helado.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

En la variable acidez del mix no se detect6 significacion estadistica, lo que indica
que todos los tratamientos involucrados son estadisticamente iguales. Para la
variable densidad del mix se deduce que utilizando el menor porcentaje de crema
(10%), los valores de densidad aumentaron, debido a que hay un menor aporte de
grasa y mayor aporte de sélidos no grasos. En cuanto al porcentaje de grados brix
se deduce que utilizando el mayor porcentaje de crema (20%), los valores de
grados brix del helado aumentaron; debido al aporte de sélidos solubles que
forman parte de la crema. En la determinacion de un porcentaje alto de grasa,
influyd directamente el ingrediente funcional crema (20%). Por otro lado el
ingrediente funcional que influyd en el aumento del valor de s6lidos no grasos,
fue el porcentaje de crema al 10%, debido a que hay un menor aporte de grasa y
mayor aporte de sdlidos no grasos en la formulacion. Para la variable porcentaje
de overrun se deduce que los ingredientes funcionales (estabilizante y crema),
influyeron directamente en la determinacién de un porcentaje alto de overrun,
dosificados al 0,4 y 20 % respectivamente. En cuanto al analisis organoléptico de:
color, olor, sabor, dulzor, textura y aceptabilidad, no se encontré diferencias
significativas; es decir préacticamente todos los tratamientos incluido el testigo
comercial, gustaron en igualdad de condiciones. Finalmente no son tan relevantes
los tiempos de batido planteados para el experimento en ninguna de las variables.



CONCLUSIONES

El uso de los ingredientes funcionales (estabilizante y crema de leche), influyen
directamente en la calidad del helado de crema tipo paleta, por lo tanto se acepta
la hipotesis alternativa y se rechaza la hip6tesis nula planteadas al inicio de la
investigacion.

En las variables estudiadas: densidad, porcentaje de grados brix, porcentaje de
grasa, porcentaje de solidos no grasos, porcentaje de overrun; todos los
tratamientos presentan alta significacion estadistica, es decir todos los
tratamientos son diferentes; no asi para la variable acidez en donde por no
encontrarse significacion estadistica se concluye que todos los tratamientos para
esta variable son iguales.

El ingrediente funcional crema influye en la determinacion de la densidad,
porcentaje de grasa, porcentaje de sélidos no grasos, porcentaje de grados brix y
porcentaje de overrun del helado.

El ingrediente funcional estabilizante ejerce una marcada influencia en la
determinacion del porcentaje de overrun del helado ya que favorece la
incorporacion de aire en la mezcla, ademas su papel es determinante en la
consistencia y el aspecto del helado.

El empleo de los ingredientes funcionales estabilizante y crema de leche, en un
porcentaje del 0,4 y 20% respectivamente, favorecieron una incorporacion de aire
de hasta un 90%, sin embargo porcentajes del 0,3% de estabilizante y 20% de
crema o del 0,4% de estabilizante y 10% de crema, permitieron un % de overrun
que supera el 50%, el cual para este tipo de proceso también es aceptable.

Tomando en cuenta la aceptabilidad general, se establece como el mejor
tratamiento a T8 (0,4 % de estabilizante, 20 % de crema y 10 minutos de batido),
el cual se ubica también como uno de los mejores tratamientos en cuanto al
porcentaje de overrun (incorporacion de aire).

Haciendo referencia a los tiempos de batido se puede concluir que a mayor tiempo
de batido (10 minutos), se obtuvo un mayor incremento en el volumen de la
mezcla, sin embargo no en una proporcién considerable como para recomendar el
uso de este tiempo.

Para la elaboracion de helados de crema es fundamental partir de materias primas
de calidad, balancear adecuadamente las férmulas y cuidar durante todo el
proceso de parametros como tiempos y temperaturas. La rapidez con la cual se
logre llegar a la temperatura de almacenamiento es muy importante, ya que al
efectuarse en forma répida, los cristales de hielo seran pequefios y la textura del
helado seré agradable.



RECOMENDACIONES

Dosificar saborizantes y colorantes, en las formulaciones base para helados de
crema propuestas en la presente investigacion.

Utilizar las cuatro formulaciones propuestas en la presente investigacion para
otros tipos de helado. Por ejemplo: helados empastados.

Investigar la influencia de los azlcares a parte de la sacarosa (aztcar normal), en
el proceso de congelacién del helado de crema.

Para préximos ensayos en la tina de congelacidn rapida de helados, se recomienda
mantener la concentracion de la salmuera de CaCL;, en un 30 % por peso, para
evitar formacion de cristales de hielo durante la congelacion.
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