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NOTAS SOBRE HELADOS
EL PESCADO Y EL HELADO

Expertos obtienen un helado bajo en grasas a partir de pescado.

Expertos del Reino Unido y EE.UU trabajan en la elaboraciéon de helado bajo en
calorias a partir de la faneca, una especie de pescado similar a la anguila que se
encuentra en las profundidades del Atlantico Norte.

Este pescado contiene una proteina, denominada nucleadoras, que permite reducir
la temperatura a la que se forman los cristales de hielo, o que permite usar menos
cantidad de crema o grasas para alcanzar la textura del producto final.

La proteina, que se encuentra en peces, plantas e insectos, tiene la capacidad de
proteger los tejidos en condiciones extremas de frio, disminuyendo la temperatura
a la que se forman los cristales de hielo y modificando el tamafo y la forma de
estas estructuras en la sangre. Los expertos han pedido autorizacién a la Agencia
de Alimentos britanica (FSA, en sus siglas inglesas), 6rgano regulador de los
estandares de los alimentos, para desarrollar la proteina en el laboratorio.

El proceso se basa en la modificacion genética de la levadura, para producir la
sustancia proteica en grandes tinas herméticas.

Esta levadura se utiliza ya en la fabricacion de otros alimentos, como el queso.

Segun los expertos, el porcentaje de proteinas nucleadoras que llegaria a los
consumidores no superaria el 0,01% del peso total.

En EEUU este proceso ya ha sido aprobado, y se ha desarrollado una variante de
helado que tiene la mitad del contenido graso y un 30% menos de calorias.

Investigadores del comité independiente de cientificos tienen previsto presentar el
10 de julio de 2006 si permite la técnica en el Reino Unido.
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