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Introduccion y Objetivo

En la elaboracion de las cremas heladas se utilizan mezclas de emulsionantes y estabilizantes, lamadas “neutro”, cuya funcion es mantener la estructura del helado, formar
una emulsion entre el agua y la grasa, y conferir caracteristicas organolépticas particulares como es la textura. Estas mezclas contienen diferentes espesantes y
emulsionantes, existiendo gran variedad en el mercado cuya formulacion es cerrada, no pudiendo modificar su composicion.

El objetivo del presente trabajo fue comparar el comportamiento de una crema helada tipo americana con el agregado de una mezcla comercial frente a una con

formulacion abierta. También se comparo el costo de estas mezclas.
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Tabla 2. Parametros fisico-quimicos de las recetas elaboradas

I » Leche en polvo I
ELABORACION

= Crema

DOSAIJE { MATERIAS PRIMAS

+ =Aziicar

I MEZC *Neutro I

*Sabor

= Agua filtrada I

Control

¥ | : Densidad

\

ENFRIAMIENTO

¥

ENFRIAMIENTO EN
HELADORA

\

CONGELACION EN
FREZZER

v

ARMADO DE

1 *75°C minimo 20 segundos

] sBano invertido con hielo.
Temperatura Final 30°C

1 eTemperatura final. -4°C

1 eTemperatura final. -18°C

(g/ml)

1,1080

1,1299

1,1149

1,1351

Viscosidad *

19,3

21,2

27,5

16,8

°Brix

42

42

40

40

pH

6,18

7,05

6,30

6,15

*husillo SO1 a 60 RPM

I *Armado de bochas para

derretimien to gramaje - - _ _ _ I
BOCHAS HELADAS

Tabla 3. Parametros de derretimiento de las recetas elaboradas

|
I =
I Temperatura externa de la I

~ ESTUDIO DE bocha healda
DERRETIMIENTO

Temperatura de la sala

Control

Tiempo de primera gota

I Gramaje cada 1 minuto I
transcurrido

e e e i Y AR R i 1° gota (min) 17 25 15 14
Figura 1. Flow sheet del proceso
Derretimiento a los 30 min (%) 10,4+ 0,2 1,8+0,8 11,2+2,0/ 12,2+1,1
La formulacion empleada para el Control presentd los siguientes valores:
materia grasa 10,9%, azucar 24,9%, y un valor de sélidos totales de 40,2%,
utilizandose 0,3% de neutro. Luego, se hicieron cambios en la formulacion
manteniendo las proporciones de los ingredientes, pero utilizando un neutro 50
diferente al comercial y de composicion abierta (Tabla 1) —CONTROL
100
X
Tabla 1. Neutro utilizado en las diferentes recetas elaboradas o) w0 L }sz —Receta B
g. - =3 —Receta A
. s . o
Formulacion abierta (%) 10 —Receta C
oma oma mono :
8 8 , CMC* ), .y carragenina 20
guar garrofin diglicéridos
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Tiempo (min)
B 0,2 23 5 16 56 -
C 02 73 ) 16 56 5 Figura 2. Curvas de derretimiento
CONTROL 0,3 comercial Teniendo en cuenta el costo de las materias primas del neutro de formulacion abierta (NFA) y el

comercial (NC), se requeririan S 0,90 de NFA/kg crema helada vs. S 3,35 NC/kg crema

* carboximetilcelulosa

CONCLUSIONES

La incorporacion de carregenina (C) mejoro la textura minimizando la formacion de cristales, con un desempeno
similar al Control.
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El costo de la mezcla abierta es un 73% mas economica que la comercial.
Se puede concluir que se puede reemplazar a los neutros comerciales de formulacion cerrada por una mezcla de
formulacion abierta, teniendo resultados similares y a un costo menor.
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