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Helado de Crema: Definicion

Goff y Hartel, 2013

Es un producto azucarado
que contiene grasa de leche
y solidos lacteos no grasos,
que se congela mientras se
bate




Helado de Crema: Alimento
deseable

Excelente fuente de energia

La digestibilidad y el valor

biologico son generalmente
altos

Goff y Hartel, 2013 3



Helado de Crema: Formulacion

Eleccion de Ingredientes

Requisitos | Calidad
legales | deseada

Goff y Hartel, 2013 4



Mezcla para Helado de Crema:
Formulacion

Grasa de leche (10-16%)

Solidos lacteos no
grasosos (9-12%)

Endulzantes (10-14%)
Estabilizantes {0-0.25%)
Emulsionantes (0-0.25%)
Agua (55-64%)

Goff y Hartel, 2013 5



Mezcla para Helado de Crema:

Estabilizantes

Son polisacdridos que se agregan con los siguientes
propositos:

* Aumentar la viscosidad de la mezcla
+ Estabilizar la mezcla para evitar la

separacion del suero
* Ayudar en la suspension de particulas

aromatizantes

Goff y Hartel, 2013



Mezcla para Helado de Crema:

Estructura

Globulos de grasa x10,000
con membrana de
proteina y
emulsionante
homogenizados

Sistema

multi-fdsico

Micelas de
caseina

Solucion con solutos disueltos
(azdcar, proteina de suero,
estabilizante, etc)

Goff y Hartel, 2013 7



Helado de Crema: Estabilizantes

Son polisacaridos que se agregan con los siguientes
propdsitos:

* Producir una espuma estable con corte fdcil y
suficiente rigidez en el dosificador para el
embalaje.

» Retardar o reducir el crecimiento de cristales de
hielo y de la lactosa durante el almacenamiento
(choque térmico).

Frenar la migracion de humedad del producto al
empaque.

Goff y Vega, 2013 8



Helado de Crema: Estabilizantes

Son polisacaridos que se agregan con los siguientes
propdsitos:

Ayudar a evitar la contraccion del producto
durante el almacenamiento.

* Proporcionar uniformidad en el producto y la
resistencia a la fusion.

* Producir la suavidad de la textura durante el
consumo.

Goff y Vega, 2013 9



Helado de Crema: Estructura

Grasa
conglomerada | %1.000
Burbujas
de aire

Cristales
de hielo

Sistema

mUITi-féSiCO Glébulos

de grasa

Fase sin congelar concentrada con
azlcares disueltos, proteinas y
polisacaridos dispersos

Goff y Vega, 2007 10



Helado de Crema: Fabricacion

Formulacion
1zacio Homoge- ..
Pasteurizacion _»_, Enfriamiernto ™
discontinua hizacion
Mezcla mm

T T e Pasteurizacion/homoge/enfriam continuos g

Ingredientes Ingredientes .
liquidos solidos aire

i
continua
B -

] Congelacion |
l WOl discontinua/batido —

Sabor
Almacenamiento y color

Endurecimiento sumd

Goff y Hartel, 2004

/distribucion
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Helado de Crema: Fabricacion

Mezcla

La mezcla es relativamente simple si
. | todos los ingredientes estdn en forma
. | liquida

Para evitar abultamientos de los
ingredientes secos:

1) mezclar los ingredientes secos con
parte del azdcar cristalino antes de
afadir lentamente al liquido

2) tamizar lentamente los ingredientes
secos en el liquido

Mezcladores de alto cizallamiento "



Helado de Crema: Fabricacion

Pasteurizacion

g

Destruye las bacterias
patdgenas

La pasteurizacion* es el punto de _J Reduce la carga total de
control bioldgico en el sistema bacterias (10,000/9g)

Solubiliza proteinas y
ﬁsfabili zadores

*Por lotes: 69°C, 30 min
HTLT: 79°C, 25 s
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Helado de Crema: Fabricacion

Homogenizacién

Crear una emulsion con el
tamafio apropiado de los
globulos de grasa para el

desarrollo de la estructura de

Area superficial
incrementa 4-8

la grasa del helado

Formar la membrana de los
globulos de grasa mediante la
adsorcion de material activo

en la superficie

veces

1

Membrana

Q@

Qc} o° .;3
O:
ancbméz 2 i

Tamaho medio
0,8 micras
aprox.

Suero |
de Ieche '3
Q|
Globulos ;3 =
de grasa Mlcela
de caseina

14



Helado de Crema: Fabricacion

Homogenizacion

El desarrollo de la estructura de la grasa en el
helado lleva a:

* un helado mds suave
* una mayor palatabilidad
* sequedad en la extrusion para el moldeo

*  menos colapso estructural durante la fusidn

15



Helado de Crema: Fabricacion

Envejecimiento

Intercambiador de calor de placas o de
doble o triple tubo, con el propésito de
enfriar la mezcla a temperaturas de
refrigeracion (4°C)

Tanques o silos de almacenamiento
aislados o refrigerados a temperaturas
de refrigeracion (4°C), sin congelar,
por un tiempo 24 h

16



Helado de Crema: Fabricacion

Envejecimiento

* Mejorar la calidad del batido de la mezcla

* Mejorar el cuerpo y la textura del helado
¢Como?
Promoviendo:

La cristalizacion de la grasa a temperaturas bajas

La hidratacion de las proteinas y del estabilizador (Aumenta la
viscosidad)

La reordenacion de la membrana de los glébulos de grasa (Interaccidn
proteina / emulgente)
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Helado de Crema: Fabricacion

Congelacidon dindmica

Cubierta de acero inoxidable
Aislante

Refrigerante

Anillo de helado
Cuchillas raspadoras

Batidor sdlido
hueco

Congelador de superficie raspada
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Helado de Crema: Fabricacion

Congelacion dindmica

\ ™

-14.0°C

Los cristales de hielo en los helados observados
mediante microscopia de luz 19



Helado de Crema: Estructura

Cristales de hielo
cubiertos con
polisacdridos, grasas Cristales de hielo
y proteinas sin cobertura

Cristales recubiertos Cristales sin cobertura
ho se pueden agrupar | | son libres de agruparse o
0 crecer de crecer

20



Helado de Crema: Fabricacion

La incorporacion de aire
produce el desarrollo de
células de aire y la
coalescencia parcial de
los glébulos de grasa

Goff y Vega, 2013

Congelacion

Membrana
de proteina
del suero

S

Burbuja de
Micelas de aire

caseina

Globulos de grasa
parcialmente
cristalizada

21




Helado de Crema: Fabricacion

Congelacion

Coalescencia

N parcial de los
El tamaho de los globulos de grasa

cimulos de grasa varia
entre 70-80 micras,
con algunos grupos que
llegan a mds de 100
micras

Grasa
parcialmente
cristalizada

Goff y Vega, 2013 22



Helado de Crema: Estructura

Los estabilizadores toman una estructura y
orientacion en funcion de la naturaleza de la
molécula y sus interacciones con los otros
componentes del helado. Algunos pueden formar
un gel débil, mientras que otros permanecen
disueltos en la fase acuosa. Las interacciones
entre los estabilizantes y proteinas ldcteas
también pueden afectar en gran medida las
caracteristicas de helados, sobre todo cuando se
someten a la separacion termodindmica de fases.
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Helado de Crema: Estructura

=

« Lisa
Afecta a las caracteristicas | Aspera
organolépticas al tacto de— . Granular

las papilas qustativas
Pap J - Arenosa

Acuosa

24



Helado de Crema: Explorando nuevas

fuentes de estabilizadores

La propiedad funcional de estabilizar
un sistema multi-fdsico, se consigue
con los hidrocoloides

El comportamiento hidrocoloide
resulta de los mecanismos
fisicoquimicos que suceden en el
medio acuoso

Interacciones entre la
» macromolécula 'y el
disolvente.

25



Helado de Crema: Explorando nuevas
fuentes de estabilizadores

ropiedad fisicoquimica Propiedad funcional

Interaccion Solubilizar, hinchar
macromolécula/disolvente Incremento de la viscosidad,
espesar

Ligar, unir

Estabilizar

Interaccion Gelificar
macromolécula/macromolécula Rfels/gM I

Estabilizar

Emulsionar o interaccion de

la macromolécula con:

Gotas de aceite Adsorber, emulsionar
Particulas solidas Batir, espumar, estabilizar

cO



Helado de Crema: Explorando
nuevas fuentes de

estabilizadores
Componente Goma de Goma
quimico (%) mezquite ! ardbiga?
Proteina total 444 1.59
Carbohidratos 89.92 _
totales
Acido 9.33 10.50
glucuroénico
Arabinosa 59.59 36.50
Galactosa 30.62 41.00

I Trejo-Espino et al 2011; 2 Williams and Phillips, 2000
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Helado de Crema: Explorando
nuevas fuentes de
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Helado de Crema: Explorando nuevas

fuentes de estabilizadores

Caracteristicas Fisicoquimicas y Funcionales de
la Goma de Mezquite

- » Es altamente soluble en agua>
- Presenta baja viscosidad en
altas concentraciones
» Se puede combinar con otras
gomas
Estructuras P .
- Tension superficial
globulares
0 * Estabilizador y emulsionante
29




La goma de mezquite, ¢serd un buen

estabilizador de helados de crema?

Secuencia del estudio:

1) Se caracterizaran soluciones acuosas diluidas,
con concentraciones de 0.2% y 0.4%, que son los
niveles mds altos y bajos que se afiaden de
estabilizantes en formulaciones de helados
lacteos, obteniéndose: la viscosidad dindmica, la
tension superficial, y la capacidad de formar y
estabilizar cristales de hielo midiendo la
fraccion de agua nho congelada. Se comparara con
la goma ardbiga
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Helado de Crema: Explorando nuevas

fuentes de estabilizadores

2) Se estudiara el efecto de la adicion de
azucares (sacarosa y lactosa) y grasa butirica a
las soluciones diluidas sobre las caracteristicas
fisicoguimicas mencionadas en 1)

3) Se conseqguird la formulacion de una mezcla
para helado de crema realizando un andlisis
sensorial

En el CUCCAL 9 presentaremos los resultados !
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