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RESUMEN

El aceite de oliva pose propiedades beneficas para la salud debido a su alto contenido de
acidos grasos insaturados (oleico y linoleico), entre las cuales destacan la repercusién sobre
las enfermedades cardiovasculares, y su consumo ayuda en la prevencion de cancer. Este
aceite se utilizo en la elaboracién de la base para helado como sustituto a otras grasa ricas
en acidos grasos saturados perjudiciales para la salud.

La sucralosa es un edulcorante artificial obtenido por cloracion de sacarosa, es 600 veces
mas dulce que la sacarosa y no aporta calorias por lo cual se utilizé para la elaboracion de
la base para helado.

El objetivo del trabajo fue elaborar una base para helado usando un sustituto de azucar
(sucralosa) Y sustituyendo grasa butirica con aceite de oliva, evaluarlo sensorialmente y
analizando sus caracteristicas fisico-quimicas.

Se trabajo con sucralosa, aceite de oliva extra virgen, leche en polvo entera'y
carboximetilcelulosa (CMC). Se desarroll6 la base en forma empirica basandose en los
ingredientes de una etiqueta de una base comercial y referencias bibliograficas. A partir de
las diferentes formulaciones se fabric6 helado para definir la formulacion que presentara las
mejores caracteristicas sensoriales.

El helado seleccionado se evalud sensorialmente mediante una escala heddnica de cinco
puntos. Se realizaron analisis quimicos de humedad; proteina; fibra cruda; cenizas y grasa.

Los resultados de la evaluacion sensorial para medir la aceptabilidad del producto se
expresaron en porcentaje, el 50 % de los jueces indicaron que el producto les gusta
ligeramente y el 32% indicaron que el producto les gusta mucho. Los resultados de los
analisis fisico-quimicos fueron: humedad 86%, cenizas 0.7%, grasa %.

La base de helado fue factible, presentado buenas caracteristicas sensoriales al ser usada en
la elaboracion de helado.
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I. INTRODUCCION

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulacion anormal o excesiva de grasa
que puede ser perjudicial para la salud. El indice de masa corporal (IMC) es un indicador
simple de la relacion entre el peso y la talla que se utiliza frecuentemente para identificar el
sobrepeso y la obesidad en los adultos. Se calcula dividiendo el peso de una persona en
kilos por el cuadrado de su talla en metros. Segun la organizacion mundial de la salud
(OMS) una persona se considera en sobrepeso cuando su IMC es mayor a 25 y obesa
cuando su IMC es mayor de 30 (Villa, 2013).

Un IMC elevado es un factor de riesgo en enfermedades no trasmisibles, como;
enfermedades cardiovasculares, diabetes, y algunos tipos de cancer, ademas de ser
enfermedades con indices de mortalidad altos son muy incapacitantes. El riesgo de contraer
estas enfermedades no transmisibles crece con el aumento del IMC (OMS, 2015).

La obesidad infantil se asocia con una mayor probabilidad de obesidad, muerte prematura y
discapacidad en la edad adulta. Pero ademas de estos mayores riesgos futuros, los nifios
obesos sufren dificultad respiratoria, mayor riesgo de fracturas e hipertension, y presentan
marcadores tempranos de enfermedad cardiovascular, resistencia a la insulina y efectos
psicolégicos (OMS, 2015).

Los patrones de alimentacidn asociados a la obesidad y varias enfermedades crénicas tienen
que ver con una dieta alta en contenido de calorias, con consumos elevados de grasas,
especialmente las saturadas y trans, azicares y sal (Villa, 2013). Los helados de leche
convencionales energéticamente son productos muy densos porque aportan una cantidad
significativa de grasa y azucar (Profeco, 2008).

En este proyecto se desarrollé una base para helado sustituyendo el aztcar por sucralosa
(edulcorante no calorico) y se utilizo el aceite de oliva extra virgen por su alto contenido
de grasas insaturadas, para formular una nueva base con un contenido calorico menor al de
las bases tradicionales y dar una alternativa de consumo a personas con obesidad y otros
problemas derivados.

Il. METODOLOGIA
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FORMULACION DE LA BASE

La formulacion se realizé de manera empirica, basandose en los ingredientes de una
etiqueta y la informacion bibliogréfica encontrada en relacion a los porcentajes de
ingredientes que se utilizan en una base de helado terminada. Se fue cambiando la cantidad
de ingredientes (estabilizantes, grasa, edulcorantes) hasta encontrar la férmula que
cumpliera con las caracteristicas sensoriales méas agradables (sabor y textura). Después se
utilizaron las bases obtenidas para fabricar helado y observar el comportamiento de la base.

A continuacion se muestran los ingredientes, formulacion final y modo de preparacion de
la base (Ver tabla 3.1 Proceso para la formulacion final).

Ingredientes Procedimiento

4 L deagua * Pesar los ingredientes.

*120 g sucralosa * Diluir la leche segun las indicaciones del
fabricante.

* 260 ml de aceite de olivo extra
* Diluir el CMC en dos litros de agua tibia

virgen hasta eliminar todos los grumos. * Mezclar
los ingredientes, diluir la sucralosa en la

* 910 g de leche en polvo leche, después poner el CMC hidratado,
finalmente agregar el aceite y homogeneizar

* 40 g Carboxilmetil celulosa de sodio la mezcla.

(CMC)

Tabla 3.1 Proceso para la formulacién final

Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial para nuevos productos es importante ya que a través de esta se
conoce la aceptabilidad que tiene el producto, existen varias técnicas para realizar una
evaluacion sensorial. En este caso se usara una prueba afectiva, especificamente la prueba
de medicion del grado de satisfaccion, ya que con esta prueba los jueces nos daran
respuestas concretas sobre el gusto o disgusto del alimento, para realizar esta prueba es
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necesario el uso de una escala heddnica, que son escalas que miden la sensacion placentera
o0 desagradable de un producto sensorialmente. Existen diferentes tipos de escala hedonica
(verbal y grafica), para esta prueba se utilizara la escala grafica de cinco puntos que a

continuacién se muestra (ver tabla 3.2 Escala heddnica de cinco puntos) (Anzaldua, 2008).

Escala heddnica de cinco puntos
Descripcion Valor
Me gusta mucho +2
Me gusta ligeramente +1
Me gusta ligeramente 0
Me disgusta ligeramente -1
Me disgusta mucho -2

Tabla 3.2 Escala heddnica de cinco puntos (Anzaldua, 2008)

Analisis fisico-quimicos

Los analisis fisicos quimicos permiten conocer la composicion quimica de los alimentos, el
valor alimenticio y cal6rico asi como sus propiedades fisicas, quimicas, toxicoldgicas para
que la base de helado pueda ser consumida sin ningdn riesgo a la salud humana.

Determinacién de humedad

De acuerdo a la norma oficial mexicana NOM-116-SSA1-1994, bienes y servicios.
Determinacion de humedad en alimentos por tratamiento térmico. Método por arena o gasa.

Fundamento

La determinacion de humedad en los alimentos es de suma importancia, ya gue un elevado
contenido de ésta influye en la velocidad de multiplicacion de los microorganismos,
provocando su descomposicion y por lo tanto la pérdida de la calidad sanitaria.

Este metodo se basa en que al afiadir arena 0 gasa, se incrementa la superficie de contacto y
la circulacion del aire en la muestra, favoreciéndose asi la evaporacion durante el
tratamiento termico.

Reactivos y materiales
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Reactivos

Los reactivos que a continuacion se mencionan deben ser grado analitico, cuando se
indique agua, debe entenderse agua destilada.

- Silica gel con indicador de humedad.

- Arena de mar purificada con acido y calcinada (tamafio de particula, 0,1 a 0,3 mm) o gasa.
- Agua.

Materiales

- Desecadores con placa.

- Cépsulas de niquel, aluminio o vidrio de 20 mm de altura y 50 mm de didmetro, con tapa
de 52 mm de diametro por 6 mm de altura y base cdncava o plana segun se requiera.

- Varillas de vidrio de 4 mm de diametro.
- Pinzas para crisol.

- Material comun de laboratorio.
Aparatos e instrumentos

Los aparatos que a continuacion se indican deben estar calibrados y ser ajustados antes de
su operacion:

-Bafio maria, o bien, placa calefactora eléctrica termostatizada.

- Balanza analitica con £+ 0,1 mg de sensibilidad.

- Estufa con termostato para mantener una temperatura de 100 + 2 °C.
Preparacién de la muestra

Preparacion de las capsulas
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Para cada muestra preparar dos capsulas y las tapas respectivas con las siguientes
caracteristicas:

Cépsulas de niquel, aluminio o vidrio, con 30 g de arena como maximo, o gasa recortada al
tamano del fondo de la capsula y una varilla de vidrio de longitud apropiada para reposar
oblicuamente en la c&psula sin que se impida el tapado de ésta. Secar previamente las
capsulas entreabiertas (con arena o gasa, varilla y tapas), durante un minimo de 2 horas a
100 + 2°C, taparlas e introducir en un desecador y dejar enfriar a temperatura ambiente y
pesar con precision de 0,1 mg (masa M1)

Preparacion de la muestra

Justo antes de tomar la muestra, homogeneizarla bien, si es necesario, colocar el envase
original en bafio maria a 40°C para poner en suspension los componentes que hayan podido
separarse. (Por ejemplo grasa y fibras).

Procedimiento

-Colocar en la capsula preparada una cantidad de producto inferior a 10 g, volver a tapar la
capsula y pesar con precision de 0,1 mg (masa M2).

- Para que se cumpla el grado de precision, se recomienda utilizar una cantidad de muestra
superior a 1 g y en los productos heterogéneos utilizar de 3 a 5 veces mas de la cantidad
minima propuesta.

- Después de pesar, mezclar bien la muestra con arena o colocarla sobre la gasa. Si es
necesario, afladir unos centimetros cubicos de agua destilada, lo cual facilita una mezcla
uniforme.

- Si la muestra lo requiere, evaporar a secar sin tapa, por medio de un bafio maria o placa
calefactora a un maximo de 100°C. Durante la evaporacion, el contenido de la capsula debe
removerse de vez en cuando al principio y mas a menudo al final. Evitar las pérdidas de
sustancia y arena.

- Introducir en la estufa las capsulas con la muestra previamente evaporada, colocar las
tapas de manera que al final del tiempo de secado puedan taparse rapidamente, cerrar la
estufa y secar durante 4 horas a 100° £+ 2°C. Abrir la estufa, tapar las capsulas y colocarlas
en los desecadores, dejar enfriar hasta temperatura ambiente y pesar inmediatamente con
precision de 0,1 mg (masa M3).
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Expresion de resultados
Método de calculo.

El contenido de humedad en la muestra se calcula con la siguiente formula expresada en
por ciento

Humedad %=M2-M3M2-M1x100

Donde:

M1 Peso de la capsula con arena o gasa ()

M2 Peso de la capsula con arena o gasa mas muestra himeda (g)

M3 Peso de la capsula con arena 0 gasa mas muestra seca (g)

Nota: Indicar el valor medio de la determinacion por duplicado con un decimal.
Grado de precision

Repetitividad: no debe exceder de 0,1 g por 100 g de muestra.

Si el producto es homogéneo y la diferencia excede 0,1 g/100 g, debe repetirse la

determinacion. Sin embargo para ciertas materias heterogéneas las diferencias admisibles
pueden alcanzar de 0,3 a 0,5 g/100 g. Informar el % de humedad.

Determinacion de ceniza

De acuerdo a la norma mexicana NMX-F-607- Normex-2013. Determinacién de ceniza.
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Fundamento

Este método es aplicable a todas las muestras de alimentos sélidos. Para las muestras
liquidas determinar primero los sélidos totales y sobre este material aplicar la técnica
siguiente.

Materiales

- Crisol de porcelana.

- Pinzas para crisol.

- Desecador.

Aparatos e instrumentos

- Parrilla eléctrica con regulador de temperatura.

- Mufla.

- Balanza analitica con sensibilidad de 0.1 mg.

Procedimiento

- En un crisol a masa constante, poner de 3 a 5 g de muestra por analizar; colocar el crisol
con muestra en una parrilla y quemar lentamente el material hasta que ya no desprenda
humos, evitando que se proyecte fuera del crisol.

-Llevar el crisol a una mufla y efectuar la calcinacién completa.

- Dejar enfriar en la mufla, transferirlo al desecador para su completo enfriamiento y
determinar la masa del crisol con cenizas.

Célculos
Calcular el porcentaje de cenizas con la siguiente formula:
% cenizas=(P—p)Mx100

Donde:
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P Masa del crisol con las cenizas en gramos.
p Masa de crisol vacio en gramos.

M Masa de la muestra en gramos

Reporte de prueba

En el reporte de prueba de esta determinacién se debe indicar la temperatura y tiempo de
calcinacioén.

Extracto etéreo en alimentos.

De acuerdo a la norma oficial mexicana NOM-F-615-NORMEX-2004 que establece el
método (ensayo) para determinar la cantidad de grasas presentes en materias primas,
producto en proceso y terminado de origen animal y vegetal.

Fundamento

La grasa de la muestra se extrae utilizando el disolvente apropiado para cada tipo de
muestra. El disolvente se remueve por destilacion o evaporacion y la masa a sustancia
extraida se determina por diferencia de peso.

Reactivos y materiales

El reactivo que se emplea en el ensayo debe ser de grado analitico

* Hexano

Materiales
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* Algodon

* Cartucho de celulosa

* Cuerpos de ebullicion

* Espatula

* Matraz de bola de fondo plano de 250ml. Con esmeril de 24 x 40
* Pinzas

* Probeta graduada de 50 y 100ml

* Vaso de precipitados de 100 y 250ml

Equipos

* Balanza analitica, marca EXPLORER PRO, modelo EP214C, rango de medicién 210g y
una exactitud de £ 0.1 mg.

* Campana de extracciéon de humos.
* Estufa de secado RIOSSA modelo HS-41

* Parrilla de calentamiento y agitacion, marca CIMAREC THERMO SCIENTEFIC modelo
SP131325Q.

* Equipo de destilacidn soxhlet (se utilizan parrillas y soportes con camaras y refrigerantes
de extraccion soxhlet).

* Desecador

* Licuadora

% de fibra cruda=(Ps—Pp)—(Pc—Pcp)Mx100
En donde:

Ps = masa en gramos del residuo seco a 130°C.
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Pp = masa en gramos de papel filtro.
Pcp = masa en gramos de las cenizas del papel.
M = masa de la muestra en gramos.

Pc = masa en gramos de las cenizas.

I1l. RESULTADOS

Se realizaron tres formulaciones, utilizando diferente cantidad de ingredientes, a
continuacion se muestra la consistencia final de la base y la reaccidon cuando la mezcla se
utilizo para la fabricacion de helado (ver tabla 4.1 Resultados de la formulacion).

Numero de formulacién Consistencia de la base Reaccion en la fabricacion de helado
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1 Mala, consistencia de gel No pudo usarse

2 Regular, viscosa. Formacion de cristales grandes y aspecto granuloso

3 Buena, muy viscosa Formacion de cristales pequefios y aspecto cremoso

Tabla 4.1 Resultados de la formulacion

4.2 Resultado de la evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial, se realizo a la formulacién nimero 3, participaron 106 jueces
consumidores, a continuacion se muestran los resultados expresados en porcentaje (ver
figura

4.1 Resultados de la evaluacion sensorial).

La evaluacion sensorial, se realizé a la formulacion nimero 3, participaron 106 jueces

consumidores, a continuacion se muestran los resultados expresados en porcentaje (ver
figura 4.1 Resultados de la evaluacién sensorial).
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Evaluacion sensorial

0%

W Me gusta mucho

M Me gusta ligeramente

M Nime gustanime disgusta
M Me disgusta ligeramente
M Me disgusta mucho

Figura 4.1 Resultados de la evaluacion sensorial

Resultado de analisis fisico-quimico

Todas las pruebas se realizaron por triplicado obteniéndose los siguientes resultados (ver
tabla 4.2 Resultados de analisis fisico-quimicos).

Numero de | Humedad Cenizas (%) | Proteina (%) | Grasa (%) Fibra cruda
muestra (%) (%)

1 86.03 0.71 3.54 4.92 0

2 86.63 0.71 3.55 4.92 0

3 86.51 0.72 3.53 491 0
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IV. CONCLUSIONES

Debido a la preocupacion por la obesidad y las enfermedades que se ligan a esta, se han
realizado trabajos para reducir el nivel de calorias en los helados.

En este sentido Ozdemir et al (2008), realizo un estudio utilizando diferentes sustitutos de
sacarosa (jarabe alto de fructosa, miel, jarabe de glucosa y mezcla entre ellos) en soluciones
distintas para la produccion de helado. Ellos realizaron un estudio sensorial donde los
parametros sensoriales y la aceptabilidad se ven afectados en algunos casos de manera
negativa (uso de jarabe alto en fructosa).

En este proyecto el helado que se evalu6 sensorialmente tuvo aceptacion entre los jueces
evaluadores, pero algunos jueces indicaron que las caracteristicas sensoriales se ven
afectadas (textura y sabor).

Al finalizar los anélisis fisico-quimicos podemos decir que la base para helado cumple
satisfactoriamente con los requerimientos necesarios para ser considerado un alimento bajo
en calorias, al obtener la eliminacion de sacarosa y la reduccion de grasas, asi como el uso
del aceite de oliva el cual nos confiere mejores propiedades nutrimentales.
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