MUNDOHELADO CONSULTING

Consultoria Integral para la Industria del Helado

Fecha publicacién: 12/05/2007

NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS

ESTABILIZANTES - ESTABILIZANTES USADOS EN HELADOS:
ELEGIR UN COMBINADO DE EMULSIONANTES Y
ESTABILIZANTES

Elegir un combinado de emulsionantes y estabilizantes para un helado no es nada
facil. Aunque en la composiciéon final de la mezcla, se incorporan en cantidades
minimas con respecto a los demas ingredientes, su papel es determinante para
lograr la consistencia, textura, cremosidad y el aspecto adecuado para obtener un
excelente helado.

Los se suman a su féormula de helado para otorgar:

e Aumento de viscosidad de la muestra (para retrasar el desnatado)

e Estabilidad de la mezcla

e Mejora la incorporacion de aire

e Mejora el cuerpo y la textura

e Mejora la estabilidad durante el almacenamiento

e Demora el crecimiento de cristales de hielo

e Mejora las propiedades de fusion y derretido
La dosificacién de los neutros oscila entre 2 a 6 g por litro de mezcla. La variacién
de la dosificacién se debe a varios factores a tener en cuenta en cada férmula del
helado, como ser:
El tipo de materia grasa.

La cantidad de materia grasa: es variable segun la formulacién y afecta la dosis que
debe agregarse de estabilizantes. Esta dosis debe ser inversamente proporcional al
nivel de materia grasa.

El tipo y origen de la proteina.

La cantidad de proteinas: si es demasiado baja puede provocar disminucién de las
propiedades de aireacion, helado acuoso y sin cuerpo. Esto puede solucionarse con
una cantidad de neutro adecuada.

La cantidad de sdlidos totales.

Funcién de los estabilizantes: Controlan la suavidad del helado, Evitan la formacion
de cristales de hielo de tamafio objetable, Fijan agua, Suavizan la textura dando
cuerpo al producto final, incrementan la viscosidad, Evitan defectos en la textura.

Uno de los defectos de textura mas importantes que evitan los neutros es el
producido por fluctuaciones de temperatura en la conservacion del producto
terminado. Esto se debe a que al aumentar la temperatura, se funden los pequefios
cristales de hielo logrados en un buen proceso de elaboracién de helado, y cuando
estos vuelven a congelarse al bajar la temperatura lo hacen en cristales mas
grandes, que dafian la textura del helado. La presencia del neutro interrumpe este
ciclo que provoca formacion de cristales grandes que dafien la textura del helado.

Los neutros ademas refuerzan la interfase del sistema agua-aire de la emulsién.
Protegiendo y reduciendo cualquier tendencia en el helado de perder el aire durante
el almacenamiento.
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Los emulsionantes son sustancias que tienden a concentrarse entre la fase grasa y
la fase acuosa, reduciendo la tensién superficial del sistema. Estos ayudan a
mejorar la textura, incrementar la capacidad de batido y dar sequedad y cuerpo
suave al helado.

Los "neutros" son una combinacion de materias primas de origen vegetal de alta
calidad, para el uso en helados de crema y al agua tanto en frio o en caliente.

Los "neutros a la crema", estan formulados a base de materias primas de origen
vegetal de alta calidad, con el agregado de emulsionantes puros, siendo ideal en la
formacién de emulsiones en helados de crema.
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