Universidad del Azuay

Facultad de Ciencia y Tecnologia

Escuela de Ingenieria en alimentos

Evaluacion de la viabilidad del uso de Lactobacillus acidophilus LA-5
en la elaboracion de helados

Trabajo de graduacion previo a la obtencion del titulo de

Ingeniera en Alimentos

Autor:
Maria José Andrade Bracero

Directora:
Maria Elena Cazar Ramirez

Cuenca, Ecuador
2013



Andrade Bracero 11

DEDICATORIA

Dedico este trabajo:

A Dios, por darme la oportunidad de vivir y por estar conmigo en cada paso que doy,
por fortalecer mi corazén e iluminar mi mente y por haber puesto en mi camino a
aquellas personas que han sido mi soporte y compaiiia durante todo el periodo de
estudio.

A mis padres por ser el pilar fundamental en todo lo que soy, en toda mi educacion,
tanto académica, como de la vida, por su incondicional apoyo.

A mi familia politica, por ayudarme y alentarme para terminar esta etapa de mi vida.

A mis maestros quienes nunca desistieron al ensefiarme, aun sin importar que muchas
veces no ponia atencion en clase, a ellos que continuaron depositando su esperanza en
mi.

A mis hijos, ellos son la fuerza que me impulsa a seguir adelante dia a dia.

Al padre de mis hijos, por su ayuda econdmica y emocional que me supo brindar
durante la culminacion de mis estudios.

Todos aquellos familiares y amigos que no recordé al momento de escribir esto.
Gracias a todos aquellos que ya no estan aqui, pero que sin embargo me ayudaron a
alcanzar esta meta.

Ma. José A.



Andrade Bracero 1ii

INDICE
Dedicatoria ........................................................................................................................ i
Indice de ConteNIOS. .......ccueeeeuiiiiiie ettt ettt e e e e e e e eae e e sabeeeeareeeaneas 1ii
RESUMEI. . ..ot e e e e e e st a e e e e e e e e eeaetaaeeaaaeeaeannes v
ADSITACT. ...t ettt e e e e et e e b e e e tte e e eabe e eaaeeetaeennraeenareeeares vi
INTRODUCCION. ..ottt et e et et et e e e e e 1
CAPITULO 1: LOS PROBIOTICOS
| B B <3 101163 () s PO T 3
1.2 Breve historia de 10S probidtiCoS. . .....cevvueeeieeiieieeie e 6
1.3 Mercado de los Alimentos probidticos. ........cccevveeenvieneinenieniinieennenene.n9
1.4 Lactobacillus probidtiCoS. . ... .vvveriniitiit et 10
1.4.1 Lactobacillus fermentum.................ooiiiiiiiiiii e, 11
1.4.2 Lactobacillus Casel..........covviiiieiiii 12
1.4.3 Lactobacillus bulgaricus o Lactobacillus delbrueckii subespecie
DUIGANTCUS......oietiiiiiieeee ettt 12
1.4.4 Lactobacillus acidophilus...............ccooiiiiiiiiii, 13
1.5 Efectos benéficos de los Lactobacillus acidophilus.................ccccceeeeeenn 13
1.5.1 Vaginitis bacterial............cooceeiiiiiiiiieiieee e 14
1.5.2 Prevencion de la diarrea asociada a diferentes causas....................... 14
1.5.3  ColeSterol altO........ccuieeviieciiieeiie e 15
1.5.4 Intolerancia a 1a 1actosa ...........ccceeeviiieiiiieciiiece e 16
1.5.5 Sindrome del colon irritable............ccceeeeiuiiieiiieeiiiieeeiie e 16
1.5.6 Disminucion del crecimiento del cancer.............ccoeeeeveeecieeeeneeennee. 16

CAPITULO 2: EL HELADO

2.1 D INICION. . .ottt e e e, 18
2.2 Brevehistoriadel helado.......oooviiiiini e 18
2.3 ClasiflCaCION. ..ot e 20

2.4 Caracteristicas cualitativas del helado....................coonl22
2.5 Requisitos para los helados.............coooiiiiiii 22

2.6 Composicionde los helados............cooviiiiiiiiiiiiiii e, 23
2.7 Proceso de elaboracion .............ooeiiiiiiiiiiii e 29
2.8 Mercado nacional de los helados....................coo2230
2.9 Helado ProbiOtiCOS. . .uuiett ettt et et ee e e e 30

CAPITULO 3: MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales e insumos para la elaboracion del helado.............................. 32
3.2 Elaboracion del helado............c.oooiiiiiiii 34
3.3 Pruebas microbiolOZICaS. ... .ouuieiit ittt 36

3.4 Recuento y observacion al microscopio delas bacterias aisladas................. 36



Andrade Bracero 1V

CAPITULO 4: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ReSUIAAOS. ..ottt e e 37
4.2 Recuento de Lactobacillus en los tratamientos aplicados para la elaboracion
del helado probiotico .. e e e see e e sneenneeen D ]
4.3 Observacion al microscopio de las colomas alsladas de Lactobacﬂlus .40
O D ST 1) 14 o 40
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. ...t 43
BIBLIOGRAFIA......oiiiiiiiii e, 44
ANEXOS
ANEXO L e 48
ATIEXO 2.ttt ettt e st h e et nbe e st e saee e 49
ANIEXO 3t e 50
ANIEXO Dttt sttt e nbe e st enaeeea 51
ATIEXO 5.ttt ettt st ettt e sbe e st e e ea 52



o

Andrade Bracero Vv

RESUMEN

Evaluacion de la viabilidad del uso de Lactobacillus acidophilus LA-5 en la

elaboracion de helados

Los helados son productos muy consumidos por todos. por lo que esté trabajo se centr6
en ver si los microorganismos probidticos resisten al proceso de elaboracion. Para esto
se estableci6 el punto 6ptimo de inoculacion de L. acidophillus en el proceso de
elaboracion y se determiné la viabilidad de la bacteria en el producto terminado luego

de un periodo de almacenamiento.

Para determinar la viabilidad del probi6tico en el producto, se realizaron pruebas en las
que la bacteria liofilizada se adicioné en una concentracion fija en diferentes tiempos
del proceso de elaboracion. Los productos obtenidos se sometieron a un analisis
microbiolédgico. el que tuvo la mayor concentracion se almacen6 y luego se lo someti6 a

un nuevo analisis microbiologico.

Se pudo obtener un producto con 1.5 x10° de UFC, en la etapa de maduracion, ya que

resistieron mejor al proceso y siguieron viables luego de los 15 dias de almacenamiento.

Palabras claves: probiotico, helado. Lactobacillus acidophilus, viabilidad, inoculacion,

microorganismos, bacteria, microbiolégico.

%f/ﬂfﬂ 4 12
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ABSTRACT

Assessment of the Viability to use Lactobacillus acidophilus LA-5 in
the Production of lce cream

Ice cream is a highly consumed product, which is why this study is
focused on observing if the probiotic microorganisms survive the
production process. In order to do this we established the optimum point
of inoculation of L acidophilus in the production process and we
determined the viability of the bacteria in the final product after a storage
period.

In order o determine the viability of the probiotic in the product, we
carried out tests where the Iyophilized bacteria were added in a fixed
concentration during different periods of the production process. The
products that were obtained were then subjected to a microbiological
analysis, The one with most concentration was stored and later subjected
to a new microbiclogical analysis.

It was possible to obtain a product with 1, 5 X 105 of CFUs, during the
development stage, since they resisted the process better and were still
viable after 15 days of stomage.

Key Words: probiotic, ice cream, Lactobacillus acidophilus, viability,
inoculation, microorganisms, bacteria, microbiological.
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Diana Lee Rodas
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EVALUACION DE LA VIABILIDAD DEL USO DE LACTOBACILLUS
ACIDOPHILUS LA-5 EN LA ELABORACION DE HELADOS

INTRODUCCION

Actualmente se sabe que muchas de las enfermedades méas comunes de las personas,
se deben o estan relacionadas con la dieta. El estrés diario de nuestras multiples
ocupaciones, hace que existan mas problemas de salud, al no poder ya alimentamos
bien. La vieja frase de Hipdcrates “haz que tus alimentos sean tu medicina” vuelve a
estar en boga casi 2500 afios después, cuando la percepcion de que es posible una
mejora de la salud del individuo a través de la seleccion adecuada de los alimentos
consumidos, ha conducido a una demanda cada vez mayor de alimentos que mejoren

la salud de los consumidores, gracias a la aparicion de los probioticos y prebidticos.

La leche ha sido reconocida como un elemento bésico de la dieta humana desde la
revolucion agricola, aproximadamente 8000 AC. Este es, sin duda, un gran
alimento: aporta grasa, proteinas de gran calidad, calcio y vitaminas, entre otros
componentes nutritivos de primer orden. Por esta razon los microorganismos
probidticos encuentran en la leche el mejor vehiculo para ingresar en el organismo

humano.

En los ultimos tiempos se estan llevando una serie de estudios para incorporar las

bacterias benéficas para la salud, a otros productos que no sean las tipicas leches
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acidas o yogures, incorporandolas en helados, embutidos, chocolates, verduras, etc.
El helado es un postre delicioso, que es de origen tan antiguo. Ha sido empleado para
ayudar a los pacientes con problemas de desorden alimenticio, ya que contiene una

buena cantidad de nutrientes y ademas por su buen sabor y textura.

La idea de esta investigacion es dar al producto un nuevo concepto, al dejar de ser
solo un postre y convertirse en un alimento que nos brinde beneficios para la salud y
que no deje de ser atractivo al paladar del consumidor. Esto se lo realizara
incorporando a la formulacion de éste, un cultivo de microorganismos reconocidos

mundialmente por sus beneficios como el Lactobacillus acidophilus.
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CAPITULO 1: PROBIOTICOS:
GENERALIDADES

1.1  Definicion.

Los probioticos son microorganismos vivos los cuales, al ser administrados en
cantidades adecuadas, confieren efectos benéficos en la salud del huésped.
Generalmente, los microorganismos utilizados como probidticos son bacterias
comensales que forman colonias en el tracto gastrointestinal, vaginal y en la
boca. Entre ellas estan los Lactobacillus, las Bifidobacterias, Bacillus cereus y
Escherichia coli. Ademas algunas levaduras, como Saccharomyces cerevisiae y

Boulardii.

Dentro de los cultivos probidticos con mayor aplicaciéon comercial estan las especies
de Lactobacillus y Bifidobacteria. Existen 56 especies de Lactobacillus y 29 especies
de Bifidobacteria, sin embargo, no todas muestran actividad probidtica. En el 2001
se publica una lista de los cultivos cominmente usados en yogurt y bebidas

fermentadas con probioticos (ver Tabla 1).

Estos han sido evaluados en estudios clinicos y acreditados como cultivos
probidticos. Varios de ellos se utilizan actualmente en el mercado de productos
probidticos. La tendencia ha sido el utilizar de uno hasta cinco cultivos probioticos
por producto lacteo fermentado, esto dependiendo de la estrategia de mercado, los

factores benéficos deseados y la disponibilidad de cultivos (Montiel, 2010).
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Tabla 1 Microorganismos comtinmente usados como probidticos.

Especie Cultivos
La2, La5 (conocida como Lal), Johosoii(Lal; conocida como,
Lactobacillus acidophilus
Li1), NCFM,DDS-1,SBT-2062)
L. bulgaricus Lb12
L. lactis Lal
L. plantarum 299v, Lp01
L. rhamnosus GG, GR-1, 271, LB21
L. reuten SD2112 (conocida como MM?2)
L.casei Shirota, Immunitass, 744, 01
L. paracasei CRL 431
L. fermentum RC-14
L. helveticus B02
Bifidobacterium longum [B536, SBT-2928
B. breve Y akul
B. bifidus Bb-11, Bb12
B. essensis Danone (Bio Activia)
B. animalis subsp lactis Bb-02
B. infantis Shirota, Immunitass, 744, 01

Fuente: Montiel, 2010

Para que un microorganismo sea considerado probidtico debe cumplir una serie de
requisitos, tales como:

= Adherencia a las células epiteliales intestinales en el cultivo.

* Union al moco gastrointestinal.

= Competicion con microbios patdgenos.

» Actividad bactericida frente a patogenos.

» Modificar el balance bacteriano del colon hacia una composicidn mas

favorable.
= (Caracterizacion in vitro: a) estabilidad fenotipica y genotipica, b) patrones de

utilizacion de carbohidratos y proteinas.
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= Ensayos in vivo e in vitro que demuestren el (los) efecto(s) probidtico(s)
adjudicado(s).

= Caracter GRAS (“Generally Regarded As Safe”: reconocido como seguro
para la salud).

= No presentar resistencia a antibioticos.

Los alimentos probidticos o alimentos funcionales probidticos, por ende, son
aquellos que contienen microorganismos probidticos en numero suficiente para
alterar o modificar la flora intestinal y asi ejercer efectos beneficiosos para la
salud. Son productos alimenticios que, ademas de su valor nutritivo intrinseco,
ayudan a mantener el estado de salud general del organismo y a la vez pueden

tener un efecto benéfico adicional, terapéutico o preventivo en el huésped.

Para el desarrollo y elaboracion de los alimentos probioticos, propuestos para el
consumo humano, se emplean, en la gran mayoria de los casos,
microorganismos pertenecientes al grupo de las Bacterias Acido LActicas
incluyendo, en un sentido amplio, a las bifidobacterias. Sin embargo, la
levadura Saccharomyces cerevisiae, algunas cepas de Escherichia coli y algunas
especies de Bacillus, también son utilizadas como probidticos. La utilizacion de las

LB como probidticos se remonta a principios del siglo XX .

Las bacterias que se pueden utilizar en alimentacion como probidticas se seleccionan
en base a una serie de requisitos que deben cumplir y que han de evaluarse
de forma individual para cada cepa. Los efectos beneficiosos de un
microorganismo probidtico concreto, asi como otras caracteristicas deseables
para la salud del consumidor, so6lo pueden ser atribuidos a cada cepa analizada en
cada estudio y no se puede generalizar a toda la especie, ni mucho menos a todo el

grupo de las BAL.
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Es conveniente que, segin el beneficio previsto para la salud, se lleven a cabo
pruebas que revelen la capacidad para tolerar el medio acido y la presencia de sales
biliares, la potencialidad para producir sustancias antimicrobianas y capacidad

para adherirse a las células del intestino humano, entre otras.

Por otro lado, el material de envasado y las condiciones de almacenamiento de
los productos finales, son factores a tener en cuenta para mantener la
viabilidad de los microorganismos probidticos. La mayoria de las cepas
bacterianas empleadas como probidticos son anaerobias o microaerofilas, por lo

que la toxicidad del oxigeno sobre ellas es una consideracion fundamental.

La viabilidad de las cepas probidticas puede ser potenciada mediante técnicas
de encapsulacion, usando almidéon o aceites vegetales como material protector.
En este proceso, las células son conservadas dentro de una membrana con el fin

de reducir el dafio y la pérdida de viabilidad celular (Caicedo, 2010).

Afin de definir que un alimento puede ser llamado probidtico se realizan pruebas de
viabilidad y actividad metabdlica, la concentracion de microorganismos se debe
mantener en todas las etapas de procesamiento de los alimentos por encima de 10°

UFC por gramo de producto (Gonzalez Ramirez, et al, 2012).

1.2 Breve historia de los probioticos

Probiotico viene de origen griego que significa "a favor de la vida” y es el término
que se usa para definir a las bacterias que tienen efectos beneficiosos para los seres
humanos y animales. El pionero en observar los efectos positivos de los
microorganismos, fue el investigador ruso galardonado con el premio Noébel por su
trabajo en el Instituto Pasteur, Eli Metchnikoff, quien afirm6 en 1907 “la

dependencia de los microbios intestinales con respecto a los alimentos hace posible
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adoptar medidas para modificar la flora de nuestro organismo y sustituir los

microbios nocivos por microbios utiles".

Esto lo investigd utilizando microbios utiles para sustituir a los microbios
proteoliticos como Clostridium productores de sustancias toxicas que surgen de la
digestion de proteinas, desarrollando entonces una dieta con leche fermentada por la

bacteria, a la que denomin6 “bacilo bulgaro.”

El pediatra francés Henry Tissier observd que los nifios con diarrea tenian en sus
heces un escaso nimero de bacterias bifidas. Estas bacterias eran, por el contrario,
abundantes en los nifios sanos, por lo que ¢l recomend6 administrar estas bacterias a
pacientes para facilitar el restablecimiento de la flora intestinal y asi aliviar los
sintomas. Tissier (del Instituto Pasteur) aisl6 por primera vez una Bifido bacteria de

un lactante alimentado a pecho, a la que denominé Bacillus bifidus communis.

Las obras de Metchnikoff y Tissier fueron las primeras en las que se hicieron
propuestas cientificas con respecto a la utilizacion probiodtica de bacterias, aun
cuando la palabra "probidtico" no se acufid hasta 1960, para designar las sustancias
producidas por  microorganismos que promovian el crecimiento de otros
microorganismos dada por Lilly y Stillwell en 1965. En 1989 Fuller los define
como “Suplemento dietético a base de organismos vivos que afecta beneficiosamente
al animal huésped, mejorando su equilibrio intestinal”.Una definicién reciente en el
2006 nos dice: “Son microorganismos vivos, que en los alimentos, se usan como
suplementos, ya que afecta beneficiosamente al hospedador mejorando el equilibrio

microbiano intestinal”. (Guarner Francisco et al, 2008)

A medida que la investigacién en probidticos fue avanzando y confirmando la
validez de los postulados anteriormente descritos, la United Nations Food and
Agricultura Organization y la World Health Organization (Organizacion mundial
de la Salud) (FAO/WHO) en el 2001 formaron un Comité de Expertos en la
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materia y se llegd a un consenso en relacion a la definicion de probioticos,
siendo este “microorganismos vivos los cuales, al ser administrados en cantidades

adecuadas, confieren efectos benéficos en la salud del huésped™.

Tabla 2: Evolucion histérica de la definicion de los probidticos

Bacterias especificas de la fermentacion del yogur que _
_ _ _ ' _ Metchnikoff (1907)
mejoran el balance microbiano intestinal.

Sustancias excretadas por un protozoario para estimular el ‘
o Lilly y Stillwell (1965)
crecimiento de otro.

Sustancias que tienen efecto beneficioso en animales por

Parker (1974)
su contribucion al balance de la flora intestinal.
)Alimentos suplementados con microbios vivos que
benefician al huésped animal a través de la mejora del Fuller (1989)

balance microbiano intestinal.

Cultivos Uinicos o mixtos de microbios vivos que, aplicados
' Huis int Veld and
a humanos, afectan beneficiosamente al huésped a través

‘ ‘ o ‘ _ Havenaar (1991)
de la mejoria de la flora microbiana indigena intestinal
Ingredientes alimentarios microbianos vivos que son
beneficiosos para la salud (eficacia y seguridad Salminen (1998)
cientificamente documentada).
Preparaciones celulares microbianas vivas o componentes )
Salminen (1999)

celulares que tienen un efecto beneficioso en la salud

humana

Microbios vivos o inactivados que tienen efectos
documentados en la reduccion del riesgo de enfermar o Isolauri (2002)

como tratamiento coadyuvante

Fuente: Merino, 2006
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1.3 Mercado de los alimentos Probioticos

Desde la década pasada el consumo de alimentos probidticos se ha incrementado. En
una vision mas actualizada recogida por la consultora Datamonitor, al afio 2007 la
combinacion del mercado de Europa, USA y Asia Pacifico alcanzaba los
US§72,3 billones. La misma empresa proyecta una tasa de crecimiento compuesto
anual (CAGR) del 5,7% entre 2007 y 2012. Por su parte Just-Food, otra
firma especializada en mercado de la industria de alimentos, proyecta que al
2013 el mercado global de alimentos y bebidas funcionales alcanzara al menos del

orden de los US$ 90,5 billones.

Japon es el pais pionero en cuanto a innovacién en el mercado de los
productos funcionales y por lo tanto es el que marca las tendencias que
posteriormente se van a desarrollar en el resto de mercados. Por su parte Estados
Unidos representa el mercado mas dindmico y de mayor proyeccion de crecimiento a
nivel global. Los lideres globales son multinacionales como Yakult, Danone y
Nestlé. En la siguiente tabla se muestra el mercado de alimentos funcionales,
expresada en millones de ddlares estadounidenses, en Estados Unidos, Europa y Asia

pacifico en los afios 2007-2012, asi como la tasa de crecimiento anual compuesto.

Tabla 3 Mercado de Alimentos Funcionales (US$ millones) en Estados Unidos,
Europa y Asia Pacifico 2007 — 2012

2007 2012 CAGR (%)
Estados Unidos 27.230,50 [36.653,00 6,1
Europa 8.476,90 10.667,30 4,7
IAsia - Pacifico 36.616,40 48.027,70 [5,6
Total 72.323,80  95.348,00 5,7

Fuente: Coccaro, 2010
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Los datos recopilados en el 2010 por Euromonitor International indican que en
América Latina se concentr6 el 13% del consumo mundial de cultivos probidticos y
que ese consumo se duplico a lo largo de los ultimos cinco afios. La mayoria de los
cultivos terminan formando parte de los yogures probioticos. Ya se pueden encontrar
productos con probioticos en muchos paises de América Latina: México (Actimel,
Yakult, Soful, Bio, LC1, etc), Brasil (Yakult, Chamyto, Batavito, Paulista, etc.),
Argentina (Actimel, Yogurisimo con Pro Bio 2, Ser Bio Puritas, SanCor Bio, Yakult,

etc.), Chile (Uno al Dia, Chamyto, Svelty, Cultifrut), etc (Coccaro, 2010).

1.4 Lactobacillus probioticos

Son bacterias acido lacteas y se ubican en la familia Lactobacillaceae, son
bacterias gram-positivas, son microorganismos anaerobios Yy estrictamente
fermentativos. Los carbohidratos les resultan indispensables para su buen
desarrollo, pues los fermentan para dar lugar al dcido léctico, alcohol y didxido de

carbono como subproductos.

Estos microorganismos no desarrollan olores tipicos al crecer en medios comunes,
pero contribuyen a modificar el sabor de alimentos fermentados, produciendo
compuestos volatiles como diacetilo y sus derivados hasta sulfuro de
hidrogeno y aminas en el queso. Los Lactobacillus crecen bien en medios
ligeramente acidos, con pH inicial de 6,4 a 4,5 y con un 6ptimo de desarrollo entre
5,5 y 6,2. Su crecimiento cesa cuando el pH alcanza valores desde 3,6 hasta 4,0 en
dependencia de especies y cepas, y disminuye notablemente en medios neutros o

ligeramente alcalinos.

Los Lactobacillus son capaces de disminuir el pH del sustrato donde se
encuentran por debajo del valor 4,0 mediante la formacion de acido lactico. De
esta forma evitan, o al menos disminuyen considerablemente, el crecimiento de

casi todos los otros microorganismos competidores, exceptuando el de otras
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bacterias lacticas y el de las levaduras. La mayoria de las cepas de Lactobacillus
son principalmente aerotolerantes; su crecimiento Optimo se alcanza bajo
condiciones microaerofilicas o anaerdbicas y se conoce que un incremento en la
concentracion de CO, . de aproximadamente 5% o hasta el 10% puede estimular
el crecimiento, sobre todo en el caso del crecimiento superficial sobre medios
solidos. La mayor parte de los Lactobacillus son mesofilos (30-40°C), con un limite
superior de 40°C. Aunque su rango de temperaturas para el crecimiento oscila entre
2°C y 53°C, algunos crecen por debajo de 15°C y hay cepas que crecen por debajo de

5°C. Otros crecen a temperaturas bajas, cercanas al punto de congelacion.

Los lactobacilos son sensibles ante la mayoria de los antibidticos activos contra las
bacterias Gram-positivas. La resistencia a la bilis es también una propiedad
importante a tener en cuenta para la colonizacion del intestino por los lactobacilos
(Caicedo, 2010). Existen muchas especies de Lactobacillus , los mas usados como
probidticos son: L. acidophilus, L. casei, L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. brevis,
L. fermentum, L. lactis, L. plantarum, L. reuteri (Samaniego y Sosa, 2000).

1.4.1 Lactobacillus fermentum

Es una especie Gram-positivos de la bacteria del género Lactobacillus. Se asocia con
lesiones activas de caries dentales. También se encuentra cominmente en la
fermentacion de materia animal y vegetal. Se ha encontrado en la masa madre.
Algunas cepas se consideran bacterias "amigables" probidtico o en animales y al
menos una cepa que se ha aplicado para el tratamiento de infecciones urogenitales en
mujeres. Algunas cepas comercializadas de L. fermentum utilizados como

probiodticos incluyen PCC y ME-3.
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1.4.2 Lactobacillus casei

Lactobacillus casei es una especie de bacteria anaerobia Gram positiva que se
encuentra en el intestino y boca humanos. Esta bacteria, productora de acido lactico,
se emplea en la industria lactea en la elaboracion de alimentos probidticos. Se ha
comprobado que esta especie particular de lacto bacilo es muy resistente a rangos
muy amplios de pH y temperatura, siendo ademas un complemento al crecimiento de
L. acidophilus, un productor de la enzima amilasa. Se cree que mejora la digestion y
la tolerancia a la leche. Estd demostrado que la variante GG ayuda a la recuperacion
de la diarrea en nifios. Por esta razoén se emplea en la elaboracion de diversos

alimentos funcionales (Ljungh y Wadstroém, 2009).

1.4.3 Lactobacillus bulgaricus o Lactobacillus delbrueckii subespecie bulgaricus.

Lactobacilos bulgaros, nombre comun con el que se conoce a las colonias de las
bacterias, las cuales son conglomerados de bacterias lacticas y levaduras de
asociacion simbidtica estable embebidas en una matriz de polisacaridos, cuyo tamafio
varia de entre Smm y 2.5 mm; de consistencia elastica y de color blanco-amarillento.
A pesar de que fueron descubiertas por el bulgaro Dr. Stamen Grigorov en 1905, ya
eran conocidas por los antiguos tracios que vivian en el territorio de la Bulgaria
moderna desde 6000 -7000 a. C. Las utilizaron para inducir la fermentacion de la
leche de oveja para obtener yogur, queso, etc., y que serian los primeros alimentos

probidticos en el mundo.

Lactobacillus brevis es una especie en forma de bacterias gram-positivas, barra de
bacterias de acido lactico, hay aproximadamente 16 diferentes cepas. Se puede
encontrar en muchos entornos diferentes. Se los encuentra en alimentos como la col
y encurtidos. También es una de las causas mas comunes de deterioro de la cerveza.

Ingestion se ha demostrado que mejora la funcidon inmune humano, y se ha patentado
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varias veces. Se lo encuentra en el intestino humano, e la vagina y heces (Vaseva,

2010).

1.4.4 Lactobacillus acidophilus

El L. acidophilus crece de manera natural en una gran variedad de alimentos,
incluidos la leche, la carne, el pescado y los cereales. Se encuentra presente el
intestino, en la boca y en la vagina del ser humano. Este absorbe la lactosa y la
metaboliza formando acido lactico. Son resistentes a la bilis. Consume los nutrientes
de otros muchos microorganismos entrando en competencia con ellos y controlando,

por la disminucion de nutrientes, el desarrollo desmedido de estos.

Durante la digestion, también ayuda en la produccién de niacina, &cido folico y
vitamina B6 (piridoxina). Algunos estudios demuestran que el L. acidophilus puede
ayudar a la desconjugacion y separacion de los aminoacidos por los acidos biliares,
que posteriormente pueden ser reciclados por el cuerpo. Aunque en términos
generales, se cree que es seguro y con pocos efectos secundarios, el L. acidophilus
por via oral se debe evitar en personas con lesion intestinal, sistema inmunologico
debilitado o con un crecimiento excesivo de bacterias intestinales (Samaniego y

Sosa, 2000).

1.5 Efectos benéficos de Lactobacillus acidophilus

Durante los ultimos afios se han venido realizando diversos estudios sobre el papel
que cumplen los probidticos en la salud del consumidor. Aunque se deberian
profundizar més las investigaciones, haciendo estudios in vivo. A continuacion se

detallaran algunos beneficios que se atribuyen a los lactobacillus acidophilus.
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1.5.1 Vaginitis bacterial

Se han realizado estudios en los que se centran en el uso y el potencial de
Lactobacillus para prevenir las infecciones de las vias urogenitales e intestinales. La
presencia y el dominio de Lactobacillus en la vagina se asocia con un riesgo reducido
de la vaginosis bacteriana y las infecciones del tracto urinario. Los mecanismos
parecen implicar factores anti-adhesion, subproductos tales como peroxido de
hidrogeno y bacteriocinas letal para los patogenos, y la modulacion inmune. La
ingestion de estas cepas en el intestino también se ha demostrado para modificar la
flora vaginal a un estado mas saludable. Ademas, estas cepas inhiben el crecimiento
de patogenos intestinales, asi como urogenital, colonizar el intestino y proteger

contra las infecciones (Reid y Burton, 2002).

1.5.2 Prevencidn de la diarrea asociada por diferentes causas

Una pequefia cantidad de investigaciones en seres humanos indica que el
Lactobacillus acidophilus podria ser efectivo si se usa para prevenir la diarrea en
personas que consumen antibidticos. El uso de antibidticos que alteren la flora
gastrointestinal se asocia con sintomas clinicos como diarrea, lo que ocurre hasta en
el 30% de pacientes. Los sintomas van de leves y autolimitados a grave, sobre todo
en las infecciones por Clostridium difficile. Los probiodticos ayudan a mantener o

restablecer la microecologia intestino durante o después del tratamiento antibidtico.

En otros estudios nos muestran que estos microorganismos ayudan en el caso de la
diarrea causada por el rotavirus, reduciendo la duracion y gravedad de la diarrea.
Con este probidtico se puede provocar una respuesta inmunologica general, asi
como el aumento de anticuerpos contra rotavirus (Santosa et al, 2006). En la
siguiente tabla se detalla la forma en que los probidticos pueden prevenir la diarrea,

ya sea causada por el uso de farmacos, microorganismos patdégenos, por la radiacion
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y alergias. Con el simbolo mas se muestran los puntos potenciales de prevencion y

tratamiento.

Tabla 4 Esquema de la fisiopatologia de los trastornos intestinales

Farmaco, patdgenos, mala absorcidn, radiacidn, alergia.

l

Alteracion de la funcidn o la estructura intestinal

DIARREA

o (+
Permisividad

de palogenos «————— plreracidn de la flora intestinal normal

Ja (+)

Inflamacidn de la

mucosa intestinal  «————— flreracién de la permeabilidad intestinal

l i+
(+)

+— Traslocacidn bacteriana

Afectacidn
sistémica

Fuente: Arribas 2009

1.5.3 Colesterol alto

El potencial hipocolesterolémico de los probidticos se ha evaluado en sujetos
humanos. En un ensayo holandés con 30 hombres sanos también encontré que
consumir yogur fermentado con L. acidophilus varias semanas, disminuyeron los
niveles de colesterol total y LDL de 4,4 y 5,4%, respectivamente, en comparacion
con los controles. Varios mecanismos se sugieren para la actividad de los probioticos
en la reduccion del colesterol. Se cree que los probioticos desdoblan
enzimaticamente los 4cidos biliares. Puesto que, el colesterol es el precursor para la
sintesis de nuevos acidos biliares, el uso de colesterol para sintetizar nuevo bilis
conduciria a una disminucion de la concentracion de colesterol en la sangre (Dalto,

2012).
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1.5.4 Intolerancia a la lactosa

Alrededor del 70% de la poblacién mundial, presenta intolerancia a la lactosa,
relacionada con la disminucion de la actividad de la lactasa en la mucosa intestinal,
genéticamente determinada por nuestra condicion de mamiferos. La lactosa no
digerida es fermentada por la flora intestinal, con produccion de agua, 4cidos grasos
y gas, que ocasionan sintomas como dolor abdominal, flatulencia y diarrea. Los
probidticos contribuyen a mejorar la digestion de la lactosa y reducen la
sintomatologia por la mala absorcion, gracias a que los lactobacillus poseen una
actividad enzimatica (lactasa) que sigue funcionando en el intestino y permite la
digestion del azucar, lo cual permite que personas con intolerancia a la lactosa,

puedan consumir leche, y eviten los eventuales sintomas (Manzano, et al, 2010).

1.5.5 Sindrome del colon irritable

El sindrome de intestino irritable (SII) es una de las patologias gastrointestinales mas
comunes; se caracteriza por dolor abdominal, frecuencia de defecacion alterada,
consistencia de heces modificada, meteorismo e hinchazén. Diferentes estudios
clinicos tanto en nifios como en adultos han mostrado efectos significativos del
consumo de probidticos sobre la frecuencia y severidad del dolor en el SII. Entre los
probidticos que han sido estudiados se encuentran: Lactobacillus Lp299v, L. casei
GG, L. acidophilus. Estos probioticos han mostrado un efecto benéfico en el SII
sobre todo para controlar el dolor abdominal, pero son necesarios estudios con mayor

rigor (Manzano, et al, 2010).

1.5.6 Disminucion del crecimiento del cancer (colon)

El cancer colorrectal (CCR) es una de las principales causas de muerte por cancer en

el mundo occidental. Aproximadamente el 70% de los cancer colorrectal se asocia
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con factores ambientales, probablemente, sobre todo la dieta. Hay interés en el
posible papel protector de las leches fermentadas que contienen probiodticos contra el
CRC. Los probidticos pueden modular beneficiosamente varias de las principales
funciones intestinales, siendo capaces de suprimir el crecimiento tumoral por
mecanismos como absorcion de compuestos carcinogénicos, degradacion de los

compuestos carcinogénicos, estimulacion del sistema inmune.

Aunque la evidencia no es concluyente y se requiere mucha mas investigacion, los
datos revisados constituyen un conjunto prometedor de la evidencia que apoya el
papel protector de las leches fermentadas con probidticos en la reduccion del riesgo
de cancer de colon. En experimentos con animales, exploran la capacidad del yogurt
para inhibir la proliferacion de células tumorales en ratones y encontraron que
consumirlo redujo entre un 23-35% el nimero de tumores cuando se compard con
grupos de control alimentados solo con leche. También se ha realizado estudios en
seres humanos en donde consumieron leche acidificada todos los dias, mostraron que
mientras el contenido intestinal de las bacterias de acido lactico se eleva, la

concentracion de enzimas perjudiciales disminuye (Saikali, et al. 2009).

Los probidticos no poseen unicamente una accién anticancerigena, sino que ademas,
muestran una accion antagonista sobre la proliferacion de células tumorales quizas
debido a una estimulacion del sistema inmune tanto a nivel local, como a nivel

sistémico o general (Amores, et al 2004).



Andrade Bracero 18

CAPITULO 2:
EL HELADO

2.1 Definicion

El helado o crema helada, es un postre congelado hecho de agua, leche, crema de
leche o combinadas con saborizantes ya sean naturales o artificiales y edulcorantes o
azucar. En los ultimos tiempos también se le estan adicionando frutos secos, frutas,
chocolates, yemas de huevos, sustancias estabilizantes y emulsificantes.

La norma INEN NTE 706 (2005) define al helado como un producto alimenticio,
higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de grasas y proteinas, con
adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos en los codigos normativos
vigentes, sometidos a congelacion con o sin batido, en condiciones tales que
garanticen la conservacion del producto en estado congelado o parcialmente

congelado durante su almacenamiento y transporte.

2.2 Breve historia del helado

No se puede precisar el origen de los helados. Hay quienes sostienen que los
antiguos romanos crearon una bebida de frutas, miel y nieve traida de los Alpes para
preparar esta bebida helada a Nerdn. Otros sefialan que los chinos hace muchos afios
antes de Cristo, mezclaban la nieve de las montafias con miel y frutas.

Aun antes, en el 400ac,, en Persia, un plato enfriado como un pudin, hecho de agua
de rosas y vermicelli (o cabello de angel), se asemejaba a un cruce entre un sorbete y
un pudin de arroz, el cual era servido a la realeza durante el verano. Los persas
habian dominado ya la técnica de almacenar hielo dentro de grandes refrigeradores,
enfriados de forma natural, conocidos como Yakhdan. Estos almacenes mantenian el

hielo recogido durante el invierno o traido de las montafias durante el verano.
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Trabajaban usando altos receptores de viento que mantenian el espacio de
almacenado subterrdneo a temperaturas frias. El hielo era luego mezclado con

azafran, frutas y otros sabores variados.

En China, el Emperador Tang (618-697, Antes de la Era Cristiana) de la Dinastia
Shang, tenia un método para crear mezclas de hielo con leche. De China esta receta
paso a la India, Persia (Irdn, en la actualidad) y después a Grecia y Roma. Pero es
precisamente en la Italia de la Baja Edad Media cuando el helado toma caracter de
naturaleza en Europa; el navegante Marco Polo en el siglo XIII, al regresar de sus
viajes a Oriente, trajo varias recetas de postres helados usados en Asia durante
cientos de afios, los cuales se implantaron con cierta popularidad en las cortes

italianas.

En el siglo XVI se descubrid que el nitrato de etilo mezclado con la nieve producia
temperaturas muy bajas lo que influiria de manera importante en la fabricacion de
helados. Cuando Catalina de Medicis contrajo matrimonio con Enrique II de Francia,
ella hizo que su cocinero llevara las primitivas recetas de helados a la corte francesa,
guardandose las mismas con mucho secreto. En Francia se afiadid huevo a las
recetas. Una nieta de Catalina se casé con un principe inglés, llevando asi el helado a
Inglaterra. De esta manera, se difundieron estos productos en Europa llevandose

luego a América durante la época de la colonizacion.

En el ano 1660, el siciliano Francisco Procope abri6 en Paris un establecimiento,
llamado Café Procope, alcanzando gran fama por sus helados. El rey Luis XIV lo
llevd a su presencia para felicitarlo por su producto. Se puede considerar a este
establecimiento como la primera heladeria. Se dice que bajo Luis XIV comenzaron a
prepararse los helados de vainilla y de chocolate, mas tarde los de crema de leche,

hasta llegar al helado actual.
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Un gran paso en esta industria fue el descubrimiento del descenso crioscopico
(descenso de la temperatura de solidificacion) de las soluciones de sal (salmueras) las
cuales permitian que utilizando un balde rodeado con una mezcla de hielo y sal o de
agua y sal a bajas temperaturas, se congelaran mediante el batido bebidas y zumos de

frutas azucarados, dando lugar a los primeros helados de textura cremosa.

En 1913 se inventd la primera méaquina continua para elaborar helados que constaba
de un gran cilindro de acero, congelado por un equipo muy potente de frio y en la
parte interior, de un batidor con aspas impulsado por un potente motor eléctrico, que
mueve la mezcla continuamente hasta que dicha mezcla alcance la consistencia de

una crema helada.

En el afio 1700, los helados llegaron a América del Norte y se hicieron populares en
Estados Unidos. Pero en el afio de 1896 una indigena ecuatoriana, Rosalia Suérez,
empieza a elaborarlos con un procedimiento rastico y autdctonos de la época,
mezclando el jugo de fruta con claras de huevo en una paila de bronce y al hacerla
girar sobre una cama de paja con hielo de los paramos del volcan Imbabura,
Cotacachi, cubiertos de sal en grano. Asi de simple se crearon los mejores helados
que son conocidos dentro y fuera del Ecuador, delicioso helado de variados sabores
que deleita a propios y extrafios. Su receta familiar transformo la fruta en helado.
Teniendo mas de 100 afios de existencia en nuestro pais. Actualmente en el Ecuador
se han perfeccionado mucho las técnicas de fabricacion de helados. (Di Bartolo,

2005).

2.3 Clasificacion

Existen diversas clasificaciones que se pueden hacer segun su composicion,

ingredientes, temperatura de congelado entre otros.

De acuerdo a la composicion de las mezclas para helados, se pueden clasificar en:
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= Helados de agua o sorbetes: Esta denominacion corresponde a los
productos en los que el componente basico es el agua. Deben responder a
exigencias como, extracto seco, min: 20,0% p/p, materia grasa de leche,
max.: 1,5 % p/p.

» Helados de leche: Corresponde a los productos que han sido elaborados a
base de leche. Deben responder a exigencias como, s6lidos no grasos de
leche, min: 6,0 % p/p. materia grasa de leche, min: 1,5 % p/p.

» Helados de Crema: esta denominacion corresponde a los productos que
han sido elaborados a base de leche y han sido adicionados de crema de
leche y/o mantequilla o grasa hidrogenada. Deben responder a exigencias
como, solidos no grasos de leche, min: 6,0 % p/p. Materia grasa de leche,

min: 6,0 % p/p (Caicedo, 2010).

Segln sus ingredientes puede ser:
» Helado de leche con grasa vegetal.
» Helado de yogurt.
= Helado de yogurt con grasa vegetal.
» Helado de grasa vegetal.
» Helado sorbete.
» Helado de fruta.
* Helado de nieve.

» Helado de bajo contenido caldrico.

Tabla 5. Clasificacion de los helados segun su temperatura de almacenamiento

Helado |Temperatura |Caracteristica

Blando |-3 a-5°C Bastante agua sin congelar, vida util de un dia.

Caracteristicas intermedias entre blando y duro, su vida util es de una
Normal [-10a-15°C
semana.

Duro -25°C Casi toda el agua esta congelada, su vida util es muy larga ( 6meses)

Fuente: Sanchez Iris, 2009.
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2.4 Caracteristicas cualitativas de un helado

Ademas del sabor, existen otras caracteristicas por medio de las cuales se puede
evaluar la calidad del postre. Estas son la consistencia referente a la dureza o
suavidad. El cuerpo esta determinado por el liquido en el cual estan suspendidos los
cristales, que puede ser viscoso y esponjoso, 0 muy acuoso y compacto. Y la textura,
que hace referencia a la sensacion que da el helado sobre la lengua, pudiendo ser

gruesa o fina dependiendo del tamafio de los cristales de hielo.

Cuando los cristales son pequefios (<35 pm) el helado es muy suave. Cuando van de
35 hasta 55 um produce un producto de textura suave y los mayores a 55 pm son de
textura gruesa. Los cristales de mezclas con alta cantidad de grasa parecen mas finos
de lo realmente son, ya que la grasa lubrica los cristales. Los cristales de hielo son
esenciales para la consistencia y la sensacion de frio que el helado produce en la
boca, el frio hace que el sabor dulce se perciba con menor intensidad. Para que los
cristales no sean muy grandes la congelacién debe ser rdpida y es necesario

conservar el producto sin fluctuaciones de temperatura (Sanchez, 2009)

2.5 Requisitos para los helados norma INEN NTE 706

Tabla 6 Requisitos fisicoquimicos

Clase de helado De crema de
- De leche Die vogurt

Eequsito leche )
Grasa total, %0 mfm, minimo a8 1.8 1.5
Graza lactea, %0 mfm, mimmo 2 1.8 1,5
CGrasa vegeta, %o m/m, mimmo - - 0
Sdlidos totales, %0 mitn, minitmo 32 27 25
Proteina lactea, %0 mim, minime (3 x6,38) 2.5 1.8 1.8
Ensayo de fosfataza alcalina negativo negativo negativo
Pesoivolumen, gl mummo 475 475 475
Arider come acide lactico, % mfm, mmme |0 ----- | —ooe- 0,25
Colesteral ** minimo 0,1 (7 A I
Colorantes **
** Solamente se declara huevo en su formula de composicidn
**¥ Do determinara "ausencia’ o "prsencia’

Fuente: INEN NTE 706, 2005
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Tabla 7 Requisitos microbioldgicos

Requisitos n m M ¢
Recuento de microorganismos meséfilos” ,UFC/g 5 10000 100000 2
Recuento de Coliformes, UFClg 5 100 200 2
Recuento de E. Coli,  UFC/g 5 Ausencia | Ausencia 0
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva,
UFClg 5 50 100 2
Deteccion de Salmonella/25g 5 Ausencia | Ausencia 0
Deteccion de Listeria monocytogenes/25g 5 Ausencia | Ausencia 0
1) Elrecuento de microorganismos meséfilos no se realiza en el helado de yogur.
2) En los helados con agregados en donde se requiere hacer dilucion 10" el resultado se EXpresara como recuento de

E. coli, UFC/g=< 10

Fuente: INEN NTE 706, 2005

En donde:

n = namero de muestras por examinar

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

¢ = nivel de muestras defectuosas que se acepta

En el anexo 1, puede encontrar la norma INEN NTE 706 completa.

2.6. Composicion de los helados

Los helados son la combinacion de diversos ingredientes entre los que destacan: el
aire, los azucares, el agua, las grasas, la leche, las frutas, el cacao y la vainilla. Y de

aditivos como emulsionantes, aromatizantes, colorantes y estabilizantes.

- Aire

Este ingrediente es adicionado al producto durante el batido. Su funcion es dar

volumen a la mezcla y también sirve como aislante, ayudando a que el producto



Andrade Bracero 24

tenga una mejor resistencia al descongelado. Para esto se puede ayudar de la materia

grasa, asi como el uso de emulsionantes.

- Azlcares

Principalmente son los aziicares como la Sacarosa, Dextrosa, Glucosa, Fructosa y el
azucar invertido. Principalmente se utiliza la sacarosa por ser mas economica. El
contenido de azticar minimo en el helado es del 13% al , de los cuales el 50%
corresponde a la sacarosa. Los azlicares a demés de conferir el dulzor a | producto
ademads ayudan a la textura del helado. En excesiva cantidad, enmascaran el sabor,
descienden considerablemente el punto de congelacion y hacen al helado pegajoso y

pesado.

- Agua

Debe usarse el agua potable, que llene todas las exigencias requeridas para el agua de
consumo humano. Aparentemente se presta poca atencion a este aspecto fundamental
pero no hay que olvidar que los solidos requieren de la fase liquida para su completa

disolucion. El agua puede proceder de la misma leche si se usa leche liquida o de

fuente externa.

- Leche

Ademas de la leche propiamente dicha, se utilizan muchos de sus derivados: Leche
descremada, leche en polvo entera y descremada, suero de leche, leche condensada,
leche evaporada, leches fermentadas. La leche para ser usada en la produccion de

este postre debe de tener una acidez maxima de 0.2gr por cada cien mililitros de
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leche. Debe contener 3.2% w/w de proteinas como minimo, materia grasa de 3%

w/w como minimo, Extracto seco magro minimo de 8.2% w/w.

La leche en polvo que se utiliza en heladeria debe de ser de un color uniforme,
blanco o cremoso claro, carente de color amarillo o pardo, caracteristico de un
producto que ha sido sometido a un calentamiento excesivo. No debe contener
conservadores y neutralizantes. La acidez maxima sera de 1.45% expresada en acido
lactico para la entera y de 1.85% para la leche desnatada. Ausencia de impurezas

microscopicas.

Con la denominacion de leche nos estamos refiriendo a la leche de vaca que es
normalmente la utilizada en la elaboracion de los helados. Asimismo, nos referimos a

leche estandarizada, homogeneizada y pasteurizada industrialmente (Madrid y

Cenzano, 2003).

- Grasas

Contienen cantidades superiores al 10% de su peso de grasa, fundamentalmente
saturada, responsable en gran medida de su alto aporte energético y relacionado con
un mayor riesgo a padecer enfermedades coronarias. La grasa podra ser de origen
animal, procedente de la mantequilla y la grasa de la leche, o bien de origen vegetal,

procedente del aceite de coco y palma hidrogenados utilizados en su fabricacion.

Las grasas aportan la cremosidad del helado, aumenta su volumen y dan mejor
sabor. El exceso tiene sus efectos negativos ya que tiende a reducir el volumen, esto
es debido a que las burbujas de aire que se forman en su interior son tan grandes que

se chocan entre si provocando la pérdida de aire.
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Entre las grasas de origen vegetal mas usadas tenemos: manteca de coco, de palma,
de cacao. La manteca de coco es de consistencia pastosa o fluida, segin la
temperatura segiin la temperatura ambiente, de color blanco marfil inodora o de
sabor suave. Por estas propiedades es muy usada en los helados, ya que no aporta
sabores ni colores extrafios. La manteca de palma es una masa de consistencia
pastosa o fluida, seglin la temperatura de color amarillo rojizo, con sabor agradable y
suave. La manteca de cacao y es una masa solida que funde al paladar de color

blanco o amarillento, con olor y sabor tipicos del cacao.

La sustitucion de la grasa lactea por la vegetal no influye en la calidad del helado
provocando solo ligeras variaciones en el sabor y el color que pueden ser faciles de
corregirse adicionando aromatizantes y colorantes adecuados. El uso de este tipo de
grasa lo que aporta es un menor costo de fabricacion y se debe informar al
consumidor en la etiqueta del producto que contiene este tipo de grasas (Madrid y

Cenzano, 2003).

- Huevos y sus derivados

Estos son utilizados como ingredientes para los helados llamados mantecados,
aportan textura, aroma y sabor caracteristicos. Hay que tener en cuenta que
ultimamente se estdn dejando de usar y se sustituyen con los emulsificantes, debido a
su alta carga microbioldgica que afecta a la calidad e inocuidad del producto (Madrid

y Cenzano, 2003).

- Colorantes

Es importante mencionar que aunque en la fabricacion de algunos tipos de helados se

utiliza fruta como parte de los ingredientes, esta no proporciona el suficiente color

para darle una apariencia atractiva al producto. Por lo tanto se requiere de adicionar
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colorantes para intensificar y estandarizar la apariencia de los mismos. Ademas es

usada para camuflar leves defectos en el producto.

La nueva tendencia en el uso de productos naturales ha favorecido el uso de
colorantes extraidos principalmente de vegetales, frutas, semillas o raices. Pero estos
tienen algunas desventajas. Primero hay que usar una cantidad mayor, puesto que la
intensidad y la estabilidad de los colorantes se ve afectada por: la cantidad de grasa y
de proteinas de la leche usada, el tratamiento térmico que se le da al producto, el pH,

la cantidad de aire adicionada, el tiempo de almacenado y el tipo de envasado.

Para la utilizacion de colorantes artificiales la norma INEN no determina cantidad
solo la presencia o ausencia, sin embargo esta es 300 ppm solos o0 en combinacion.

Los colorantes naturales no tienen dosis permitidas (Madrid y Cenzano, 2003).

- Aromatizantes

Los aromatizantes como su nombre lo indica, proporcionan el olor y sabor al
producto en el que se utilizan. Pueden ser clasificados segun su procedencia en
naturales y artificiales. Los aromas sintéticos artificiales son muy usados por que
tienen un alto poder aromatizante, bastando unas pequenas dosis para conseguir el
efecto deseado, son mas baratos, son mas persistentes. La lista de aromatizantes
permitidos incluye 300 sustancias. No existe peligros de toxicidad, ya que se utilizan

dosis muy bajas (Madrid y Cenzano, 2003).

- Emulsificantes y estabilizantes

El uso de emulsificante y estabilizantes en los helados ayudan a:
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* Aumentar la viscosidad de la mezcla. De esta manera se retrasa el desnatado
(separacion de la emulsion en una fase rica en grasa y otra pobre en ésta) y
favorecen asi la estabilidad de la emulsion.

* Megjorar la incorporacion de aire y la distribucion de las células de aire. En
agua forman espuma con el aire y acentuan con ello la capacidad de batido de
la mezcla.

» Mejorar el cuerpo y textura.

* Mejorar la estabilidad durante el almacenamiento.

* Demorar el crecimiento de los cristales de hielo.

= Mejorar las propiedades de fusion y derretido.

La leche y productos lacteos son de una composicion quimica muy compleja y, por
consiguiente, se pueden presentar facilmente interacciones entre los estabilizantes y
los componentes de la leche que den por resultado la precipitacion de la proteina de
¢ésta y/o de los estabilizantes. El empleo de mezclas de estabilizantes hace posible
obtener un efecto intensificado debido al sinergismo existente entre los diferentes

tipos de estabilizantes.

Los tipos de emulsionantes mas extensamente empleados en la elaboraciéon de
helados son los mono-digliceridos de los acidos grasos. Estos se obtienen haciendo
reaccionar las grasas (triglicéridos) con glicerina. El ingrediente funcional de estos
es el 1-monoglicerido, que consta de una parte hidrofila (glicerina) y de una cadena
lipéfila de acido graso. En una mezcla grasa / agua, el monoglicerido se colocara,
durante el proceso, en la capa interfacial entre ambas, orientando la parte de glicerina
hacia la fase acuosa y la cadena de 4cido graso hacia la fase grasa. Esto reduce la
tension superficial e impide la floculacion de los globulos de grasa, evitando asi la
separacion de las dos fases.

Elegir un combinado de emulsionante y estabilizante para un helado no es nada
facil. Aunque entra en la composicion como una cantidad infima con respecto a los
otros componentes, su papel es determinante para la consistencia y el aspecto del

helado.
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La eleccion del més adecuado se realiza mediante la seleccion de los criterios que
mejor corresponden a los objetivos del cliente. En esta eleccion se tienen en cuenta la
formula, el proceso, las exigencias referentes al equipamiento (viscosidad,
transferencias, envase: extrusion o a granel, condiciones de endurecimiento,
almacenaje), el comportamiento frente a la fusion, el aspecto organoléptico y el
precio. Ademas, si se aplican combinaciones en sobredosis, la consistencia del

helado se torna viscosa, gomosa, pegajosa o espesa (Madrid y Cenzano, 2003).

2.7 Proceso de elaboracion

La elaboracion artesanal o industrial de los helados incluyen distintos procesos:

‘ Recepcion de la materta prima ‘4—. Control de calidad ‘

Fortmulacion v pesaje de los ingredientes | segin el tipo de helado
i Los sdlidos se mezclan en seco: emulsionantes,
| Mezcla de los sclidos | +— estabilizantes, azicares, leche enpolvo
y Los elementos liquidos a42° Cy luego se
‘ Mezcla ‘4— . " . :
adicionan los solidos y se homogeniza por 15 min,

Y

| Pastenrizacion; |4—{ Alta 30 °C por 153 72 °C por 30 min |
Y

‘ Maduracién ‘4—{ A4Cde a72horas. ‘

| Homogenmizacién | ‘—{ Batido de lamezcla para agregar aire |

v
| Congelaion y batido l—] A -15°C |
v

| Envasado |

v

| Almacenado |
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2.8 Mercado Nacional de helados

La investigacion realizada sobre la produccion de helados de acuerdo a la
recoleccion de datos y andlisis, nos indican los datos estadisticos del consumo de

helados se divide en la siguiente manera:

* En laregion costa, con un consumo del 36% del total bruto
* En laregion sierra, con un consumo del 30% del total bruto

* En laregion amazodnica e insular 34% del total bruto

El consumo per capita de helado entre los ecuatorianos es de 3,5 litros de helado al
afio; cifra bastante baja si se considera que en los Estados Unidos y en Europa el
consumo de helados es de 10 y 15 litros anuales por habitante, cifra considerada alta
en relacion a nuestro pais, de acuerdo a los datos investigados es por la realidad
econdmica de los paises desarrollados y también por existir temperaturas superiores a
20 C° en diferentes estaciones del afio, factor climatico e importante que se toma en
consideracion y tiene influencia en la demanda del producto (Aigaje y Cachipuendo,

2010).

2.9 Helado probiotico

El helado es un producto delicioso y nutritivo, teniendo en cuenta sus propiedades se
han realizado estudios relacionados con la utilizacion de microorganismos
probidticos en los mismos. A partir de la década de los 90 se han estado
desarrollando una serie de investigaciones relacionadas con la supervivencia de las
bacterias acido lactico a las temperaturas de congelacion y almacenamiento de los
helados, obteniéndose resultados satisfactorios. Varias investigaciones ponen en
evidencian las propiedades de las bacterias acido lacticas, muchas de ellas

reconocidas dentro del grupo de las bacterias probioticas, para soportar el efecto de
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la rapida disminucion de la temperatura y durante largos periodos de almacenamiento
bajo estas condiciones mantener niveles de viabilidad de hasta 109 ufc/g. Algunas
de las cepas de bacterias probidticas utilizadas han sido el Lactobacillus

acidophilus, Bifidobacterium bifidum y L. rhamnosus.

La presente investigacion ha sido desarrollada con el fin de evaluar los siguientes

objetivos:

Objetivo general:

Evaluar la vialidad del uso de Lactobacillus acidophilus LA-5 en la elaboracion de

helados.

Objetivos especificos:

= Establecer el punto optimo de inoculacion de L. acidophillus en el proceso

de elaboracion de helado

» Determinar la viabilidad de la bacteria en el producto terminado luego de un

periodo de almacenamiento.
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CAPITULO 3:
MATERIALES Y METODOS

3.1. Materiales e insumos para elaboracion de helado

Los materiales e insumos utilizados para la elaboracion de helados se presentan en el

siguiente cuadro:

Material / Insumo Proveedor Presentacion y detalles técnicos
Lactobacillus Distribuidora Descalzi, | Paquetes de 25 g. Bacteria liofilizada
acidophilus LA 5 Quito Anexo 2
GRANOEMUL
Granotec Guayaquil Paquete 100g Anexo 3
MGD 90

Tabla 8 Emulsificante y probidticos usados

La leche y crema de leche que se utiliz6 fue de la lechera de Nestlé, la leche en polvo
“La Vaquita” y como aromatizante y saborizante se utiliz6 esencia de vainilla de la
industria Levapan. A continuacion se detallard los porcentajes de los insumos

utilizados para la elaboracion del helado.

Insumo %
Leche 65
Crema de leche 15
|Azucar 13

Leche en polvo 5,6

Emulsificante 0,5
LA S 0,5
Vainilla 0,4

Tabla 9: Insumos
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Ademés se utilizd una maquina para hacer helados caseros de una capacidad maxima

de 7 litros, marca Elite.

Fotol Maquina para hacer helados en funcionamiento

Para la elaboracién de 1 litro del medio de cultivo se utilizaron los siguientes

INSumos:

Insumo Cantidad gr.
Peptona universal 10
Extracto de carne 5
Tween 80 1
Extracto de levadura 5
Agar — agar 12
Glucosa 20
Hidrogenofosfato Dipotasico 2
Sulfato de magnesio 0.1
Sulfato de manganeso 0.05
Acetato sodico 5
Citrato Didmonico 2

Tabla 10: Insumos para la preparacion del agar MRS
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Para la elaboracion de 1 litro de agua peptonada se utilizo 15 gr de peptona universal.

3.2. Elaboracién del helado

Para esta investigacion se elaboraron helados, inoculando la cepa en distintos
momentos del proceso. De cada uno de estos tiempos de adicién del probiotico se
elaboraron 5 muestras. A continuacion detallaremos el diagrama que se sigui6 para

cada tratamiento.

Tratamiento 1 (T1) Inoculacion antes de la maduracion.

45°C x 10mmun

Pesado v Homogemzacidn

F 3

k.
Pasteunzacién v enfriade [+ 65°C x 20min

—————— Protudtico
Maduracidn A 5"C  Shoras
N
Batide A—— 5% % 10min
Congelacién v hatido —  30mmn
Envaszade

l

Almacenado —  a-15°C
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Tratamiento 2 (T2) Inoculacion antes del batido.

| Pesado ¥ Homogenizacidn |..7 45°C % 10tmin

»
| Pasteunzacién v enfriade | £5°C z 30muin

| Maduracién | 5°C xz S horas

4—| Probadtice |

h

| Batidg [+ 5°C = 1000 |

l

| Ceongelacidn ¥ batide |47

l

| Envasade |

l

[ st Je [ aa5c ]

Tratamiento 3 (T3) Inoculacion antes del envasado.

O
Pesado y Homogemzacidn b 43 C. *
10smin
b
-— O
Pasteunzacidén ¥ enfriade 69 C. *
30tmin
h
Maduracidn 5%C x5 horas

h

| Batido [+———{5°Cx 10mia]

| Congelacidn v batido |47

Protdtico: aftadide antes

de oue ze termine de

| Envazade |

l

| Almacenado |
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3.3. Pruebas microbioldgicas

Al siguiente dia de elaborado el helado se realizaron las siembras respectivas,
tomando 1gr de la muestra y pasandolo a un tubo con agua destilada (concentracion
10™"). De esta solucion se realizo una dilucién seriada hasta llegar a la concentracion
10”. De cada dilucion se inocul6 1 ml a las cajas con el medio de cultivo. Esto se lo
realizo en una camara de flujo laminar, previamente desinfectada. Luego las cajas
fueron colocadas en fundas de sellado hermético para favorecer el crecimiento
bacteriano en ausencia de oxigeno. Las placas fueron incubadas en estufa a una
temperatura de 37° C por 4 dias, con suministro de humedad. Este proceso fue

replicado luego de 15 dias.

Foto 2 Cajas inoculadas con muestra de helado | Foto 3 Proceso de incubacion a 37° C

en condiciones de anaerobiosis

3.4 Recuento bacteriano y observaciones al microscopio de las bacterias

aisladas

Las placas preparadas e inoculadas segun lo descrito en 2.3 fueron analizadas para
verificar el crecimiento de colonias aisladas de Lactobacillus. Se reviso el
crecimiento de bacterias a las 24, 48 y 96 horas después de la inoculacion. Las
colonias bien crecidas y diferenciables al ojo humano fueron contabilizadas y
registradas. Ademas, se realizaron frotis de las bacterias aisladas, los cuales fueron
teflidos con azul de metileno y observados en microscopio Olympus CH2 con la

ayuda del lente 100x.
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CAPITULO 4:
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

4.1.1 Recuento de Lactobacillus en los tratamientos aplicados para la
elaboracion de helado probidtico

A continuacion se presenta el recuento de Lactobacillus, realizado a los diferentes
tratamientos utilizados para la elaboracion de helado probiodtico. El conteo de

colonias se realizo 96 horas después de la inoculacion para todos los tratamientos.

Tratamiento T1 T2 T3

Repeticion 10' | 10* | 10® | 10* | 10® [ 10° | 10* | 10° | 10°
1 233 | 108 | 156 | 12 | 21 1 | 581 | 456 | 110
2 369 | 136 | 115 | 16 | 11 | 2 | 126 | 33 125
3 356 | 447 | 243 | 41 | 15 1 | 274 | 119 | 126
4 221 37 155 | 24 | 31 | 2 | 186 | 562 | 64
5 189 13 123 | 36 2 4 | 324 | 144 | 96

Promedio [ 273,6 | 148,20 | 158,4 | 25,8 | 16,00 [ 2 [ 2982 | 262,80 | 104,2

Cuadro 1: Resumen de recuento de Lactobacillus en los tratamientos aplicados para elaboracion de

helado probiodtico.
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Grafico 1: Resumen de recuento de Lactobacillus en los tratamientos aplicados para elaboracion de

helado probiotico.

Transcurridos 15 dias de la inoculacion, se realizO un nuevo recuento de
microorganismos con los tratamientos 1 y 3, ya que fueron los que presentaron mejor

viabilidad inicial del microorganismo.

Tratamiento | T1 T3

Repeticion | 10" | 10 10° |10 |10 10°
1 187 136 35 124 16 6

2 273 118 109 82 32 23

3 209 | 205 80 79 10 10
4 107 | 269 116 | 118 |17 14

5 113 | 117 64 111 |42 23
Promedio 177,8 | 169,00 | 80,8 | 102,8 | 23,40 | 15,2

Cuadro 2: Resumen de recuento de Lactobacillus en los tratamientos con los mejores resultados

aplicados para elaboracion de helado probiético.
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Grafico 2: Resumen de recuento de Lactobacillus en los mejores tratamientos aplicados para

elaboracion de helado probiotico.

A continuaciéon se presentan imagenes de las placas, luego del crecimiento de

colonias diferenciadas de Lactobacillus.

Recuento Lactobacillus
Tratamiento 1(10°)

Recuento Lactobacillus
Tratamiento 2 (10%)

Recuento Lactobacillus

Tratamiento 3 (10

Recuento  Lactobacillus
Tratamiento  1(  10%)

Recuento Lactobacillus
Tratamiento 2 (102)

Recuento Lactobacillus
Tratamiento 3 (10%)

Fotos 4: Fotografias del crecimiento en placas con agar MRS de Lactobacillus del helado probiético.
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4.1.2 Observacioén al microscopio de colonias aisladas de Lactobacillus

Los resultados de las observaciones al microscopio de colonias de Lactobacillus

obtenidas de las placas preparadas segun 2.3 se presentan a continuacion.

Foto 5: Observacion microscopica de colonias de Lactobacillus aisladas de helado probidtico.

4.2 Discusion

Los retos actuales para desarrollar helados funcionales tienen que ver con dos
aspectos: el mantenimiento de la calidad del producto terminado, midiendo
propiedades fisicas del producto y aceptabilidad del consumidor; asi como la
viabilidad de los microorganismos probidticos en el proceso de cristalizacion,
sometiendo esta materia bioldgica a los fuertes efectos provocados por un estrés

mecanico y cambios bruscos de temperatura.

En nuestro helado se pudo contabilizar un promedio de 1.5x10° UFC por gramo de
producto, lo que comparando con los resultados obtenidos en investigaciones que
han sido realizadas, en el muestran resultados similares a los obtenidos en nuestro

helado probiotico.
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La viabilidad en el tratamiento en el que se inoculd el microorganismo antes del
proceso de maduracion de la mezcla (T1), se debe a que durante este periodo los
microorganismos tuvieron un mayor tiempo de adaptacion al medio. En el
tratamiento 3, los microorganismo inoculados momentos antes del envasado, las
bacterias no sufrieron los dafios ya que en el tiempo de almacenamiento se

adaptaron, se activaron y crecieron (Gonzalez et al, 2012).

Se estima que en el tratamiento 2, no hubo un mayor crecimiento bacteriano porque
estas fueron adicionadas en antes del batido, por lo que sufrieron dafios por el
cizallamiento y ademads por la adicion de aire a la mezcla, que provoca una alteracion
de la membrana celular, terminando en la deshidratacion intracelular y

desnaturalizacion de proteinas.

En el periodo de almacenamiento se observa que la poblacion bacteriana
comienza su descenso lentamente, sin embargo aun conserva propiedades de
alimento funcional (carga de probidticos minimo 1x10° ufc/g). Esta tendencia,
se debe posiblemente a factores como el frio, el cual retarda la accion
metabolica de las células vivas, haciendo que estas entren en un estado de latencia;
ademds hay que controlar la etapa de congelacion del producto, ya que una lenta
congelacion produce cristales de hielo mas grandes que afectan directamente la
membrana celular de los microorganismos, haciendo que estos mueran. Por otro
lado la crema de leche que contiene el producto brinda una proteccion a las bacterias,

protegiéndolas un poco de la congelacion y los cristales de hielo (Hernandez, 2011).

El recuento de bacterias registro valores de 1.5 x10° UFC/g. Este valor es inferior a

la concentracion de microorganismos que debe tener un producto para ser

considerado probidtico (109 UFC/g), segtin lo que nos dice Moscoso, 2008. Segtin la
FDA recomienda que el recuento de probidtico minimo en un alimento deba ser de al
menos 10° CFU por gramo o ml de producto, segun este criterio, nuestro helado tiene

un valor cercano para ser considerado un producto probidtico.
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No se realizaron pruebas de degustacion del producto, pero no hubo mucha
diferencia en el sabor del helado en los diferentes tratamientos. En el T1 se aprecio
una ligera acidez, debido a que las bacterias tuvieron mayor tiempo de producir acido

lactico, por lo mismo tuvo una mayor resistencia a la incorporacion de aire.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Segun los datos obtenidos se pudo determinar los siguientes puntos:

= Se evaluaron tres puntos de inoculacion del Lactobacillus acidophilus La-5 y
se encontr6 que la mejor etapa de inoculaciéon de los probiodticos fue

antes de la maduracion y antes del congelado.

= Las bacterias siguieron viables, luego de 15 dias de almacenado el producto.

= Se confirma que un producto lacteo como el helado puede servir como

vehiculo para llevar microorganismos probidticos al ser humano.

* Se recomienda realizar una investigacion mas detallada en la que se evalue la
cantidad de probiodtico a inocular y el grado de aceptacion del producto, por

parte del consumidor.

= Para que exista una mejor vialidad de las bacterias, pueden protegerse
mediante una técnica de encapsulado, con lo cual se evita que existan

mayores pérdidas de vialidad.
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1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los helados y las mezclas para helados.

2. ALCANCE

2.1 La presente norma se aplica a helados preenvasados o no, listos para el consumo y a los
preparados, concentrados, y bases para la fabricacion de helados. Esta norma también se aplica a
la fraccién de helado que entra en la composicion de los productos especiales en combinaciéon con
otros alimentos tales como: frutas, preparados a base de harinas y otros.

3. DEFINICIONES
3. 1 P ara los efectos de esta nhorma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Helado. Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de
grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos en los codigos
normativos vigentes, o sin ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, azlcares y otros
ingredientes y aditivos permitidos en los cddigos normativos vigentes, sometidos a congelamiento
con batido o sin él, en condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en estado
congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento y transporte.

3.1.2 Mezcla liquida para helados. Producto liquido higienizado que se destina a la preparacion de
helado, que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, de modo que al
congelarlo, da el producto final definido en el numeral 3.1.1

3.1.3 Mezcla concentrada para helados. Producto liquido concentrado, higienizado que contiene
todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, que después de adicion prescrita de
agua o leche y al congelarlo da como resultado el producto definido en el numeral 3.1.1

3.1.4 Mezcla en polvo para helados. Producto higienizado con un porcentaje de humedad maximo
de 4% m/m, que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, que después
de afiadir la cantidad prescrita de agua o leche y congelarlo da como resultado el producto definido
en el numeral 3.1.1.

3.1.5 Helado de crema de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de leche y
grasa procedente de la leche (grasa butirica) y cuya Unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

3.1.6 Helado de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de leche y cuya
Unica fuente grasay proteina, es la lactea.

3.1.7 Helado de leche con grasa vegetal. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuyas proteinas
provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen
vegetal.

3.1.8 Helado de yogur. Producto definido en el numeral 3.1.1, en donde todos o parte de los
ingredientes lacteos son inoculados y fermentados con un cultivo caracteristico de
microorganismos productores de 4acido lactico (Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus
thermophilus) y probidticos, los cuales deben ser abundantes y viables en el producto final.

3.1.9 Helado de yogur con grasa vegetal. Producto definido en numeral 3.1.8, cuyas proteinas
provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen
vegetal.
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3.1.10 Helado de grasa vegetal. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuya Unica fuente de
proteina es la lactea y la fuente de grasa es grasa vegetal o aceites comestibles vegetales.

3.1.11 Helado no lacteo. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuya proteina y grasa no provienen
de la leche o sus derivados.

3.1.12 Helado de sorbete o sherbet. Producto definido en numeral 3.1.1, preparado con agua
potable, con o sin leche o productos lacteos, frutas, productos a base de frutas u otras materias
primas alimenticias; tiene un bajo contenido de grasa y proteinas las cuales pueden ser total o
parcialmente de origen no lacteo.

3.1.13 Helado de fruta. Producto fabricado con agua potable o leche, adicionado con frutas o
productos a base de fruta, en una cantidad minima del 10% m/m de fruta natural, a excepcion del
limoén cuya cantidad minima es del 5% m/m. El helado de fruta se puede reforzar con colorantes y
saborizantes permitidos.

3.1.14 Helado de agua o nieve. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado con agua potable,
azUlcar y otros aditivos permitidos. No contienen grasa, ni proteina, excepto las provenientes de los
ingredientes adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas.

3.1.15 Helado de bajo contenido calérico. Producto definido en el numeral 3.1.1, que presenta una
reduccién en el contenido calérico, con respecto al producto normal correspondiente.

4. CLASIFICACION

4.1 Clasificacion de helados. De acuerdo con su composicién e ingredientes basicos, el helado se
clasifica en:

4.1.1 De crema de leche

4.1.2 De leche

4.1.3 De leche con grasa vegetal
4.1.4 De yogur

4.1.5 De yogur con grasa vegetal
4.1.6 De grasa vegetal

4.1.7 No lacteo

4.1.8 Sorbete o “sherbet”

4.1.9 De fruta

4.1.10 De agua o nieve

4.1.11 De bajo contenido caldrico
4.2 Clasificacién de mezclas para helado
4.2.1 Liquida

4.2.2 Concentrada

4.2.3 En polvo

(Continda)
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4.3 Designacién

4.3.1 El helado debe designarse de acuerdo con la clasificacion correspondiente del numeral 4.1,
seguida del ingrediente que lo caracteriza y a continuacion indicarse claramente si se trata de un
producto con saborizante.

Ejemplos:

Helado de crema de leche con mora; Helado de agua sabor a fresa; Helado de leche con grasa
vegetal, sabor a vainilla.

4.3.2 En el caso de los productos de bajo contenido calérico se debe conservar el nombre del
producto normal adicionado de la declaracion, de acuerdo a lo establecido en los Codigos
Normativos Vigentes (Codigo de la Salud / Normas Técnicas INEN / Codex Alimentarius / Codigo
Federal de Regulaciones del FDA).

Ejemplo:

Mezcla liquida para helado sabor a mora, “De bajo contenido calérico” / Light / Lite / Ligero /
Bajoen.............".

4.3.3 Las mezclas para helados se designan de acuerdo con la clasificacion correspondiente del
numeral 4.2, seguida de la indicacién del producto resultante de acuerdo con la clasificacion del
numeral 3.1 y del ingrediente que la caracteriza indicando claramente si se trata de un producto
con saborizante.

Ejemplo:

Mezcla concentrada para helado de leche, sabor a mora.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 En la fabricacion de helados se permiten los siguientes ingredientes:

5.1.1 Leche, constituyentes derivados de la leche y productos lacteos frescos, concentrados,
deshidratados, fermentados, reconstituidos o recombinados.

5.1.2 Grasas y aceites vegetales, o animales comestibles.
5.1.3 Proteinas comestibles no lacteas.

5.1.4 Edulcorantes naturales y artificiales permitidos.
5.1.6 Agua potable

5.1.7 Huevos y productos de huevo, pasteurizados o productos de huevo que hayan sido
sometidos a un tratamiento térmico equivalente.

5.1.8 Frutas y productos a base de fruta.

5.1.9 Agregados alimenticios, destinados a conferir un aroma, sabor o textura; por ejemplo: café,
cacao, miel, nueces, cereales, licores, sal, coberturas y otros, o designados a ser vendidos en una
sola unidad con el helado, por ejemplo: bizcocho, galletas, etc.

5.2 En la fabricacién de helados se permiten el uso de los aditivos alimentarios que pertenezcan a
las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la NTE INEN
2074, Codex Alimentarius o Cédigo Federal de Regulaciones del FDA.

5.3 Cuando el helado se presente en combinacién con otros ingredientes alimenticios como los
indicados en el numeral 5.1, el helado debe ser el componente principal en una cantidad minima de
50% en volumen.

(Continda)

3 2005-026




NTE INEN 706 2005-10

5.4 Los ingredientes lacteos que se emplean en la reconstruccion de las mezclas para helados
deben ser higienizados.

5.5 En los helados no se deben exceder los limites de residuos de plaguicidas, y medicamentos
veterinarios establecidos en las normas nacionales de caracter oficial adoptadas del Codex
Alimentarius (Véase en el numeral 8, FAOSTAT DATA BASE), o de otras normas internacionales.
5.6 En la fabricacién de helados de bajo contenido calorico el porcentaje de grasa, de azucar, o de
ambos puede ser reemplazado por sustitutos aprobados por la autoridad de salud competente, con
el fin de mantener las caracteristicas organolépticas lo mas parecidas posible al helado normal
correspondiente.
5.7 El producto que se descongele no debe congelarse nuevamente.
5.8 No se permite la adicion de hielo a la masa de helado durante su elaboracion o congelacion.
5.9 Las temperaturas de almacenamiento y transporte de las mezclas para helado se deben
establecer de acuerdo con su proceso de higienizacion.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Requisitos fisicoquimicos. Los helados y mezclas para helados deben cumplir los requisitos
fisicoquimicos indicados en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos

De

Clase de helado De De leche Yogur

Cremade| De leche | con De con De grasa | No lacteo | Sorbete o De |De agua

leche grasa | yogur grasa vegetal "Sherbet" | fruta | o nieve
vegetal vegetal
Requisito

Grasa total, % m/m, 8 1,8 6 1,5 45 6 4 0,5 - -
min
Grasa lactea, % m/m, 8 1,8 15 15 15 - 0 - - -
min
Grasa vegetal, % - - * 0 3 6 4 - - -
m/m, min
Sdlidos totales, % 32 27 30 25 25 30 26 20 20 15
m/m, min
Proteina lactea, % 2,5 1,8 1,5 1,8 1,5 1,8 [ I 0
m/m, min (N x 6,38)
Ensayo de fosfatasa Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo| Negativo --- Negativo --- ---
alcalina
Peso/volumen, g/l min 475 475 475 475 475 475 475 475 475 | ------
Acidez como &cido | ----- | - | - 0,25 025 - | | | - -
lactico, % m/m min
Colesterol ** Min 0,10 010 - | - | | | e e e
Colorantes ***
NOTA La mezcla en polvo para helados debe presentar un maximo de 4% de humedad, y cumplir con los requisitos microbiolégicos y
caracteristicas fisicoquimicas equivalentes a las indicadas para el helado, segun el caso
* El fabricante establece el valor de grasa vegetal, siempre y cuando se cumpla con los valores minimos de grasa total y de grasa
lactea de la Tabla 1.
** Solamente si se declara huevo en su formula de composicion.
*** Se determinara “Ausencia’ o “Presencia’.

(Continda)

4. 2005-026




NTE INEN 706

2005-10

6.1.2 Requisitos microbioldgicos. Los helados y mezclas para helados concentrada o liquida deben

cumplir con los requisitos microbioldgicos indicados en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para helados y mezclas para helados

concentrada o liquida

Requisitos n m M C
Recuento de microorganismos mesofilos” ,UFC/g 5 10000 100000 2
Recuento de Coliformes, UFC/g 5 100 200 2
Recuento de E. Coli, ? UFC/g 5 Ausencia | Ausencia 0
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva,
UFC/g 5 50 100 2
Deteccion de Salmonella/25g 5 Ausencia | Ausencia 0
Deteccion de Listeria monocytogenes/25g 5 Ausencia | Ausencia 0

1) Elrecuento de microorganismos mesdfilos no se realiza en el helado de yogur.

E. coli, UFC/g < 10

2) Enlos helados con agregados en donde se requiere hacer dilucién 10™ el resultado se expresaré como recuento de

En donde:
n = numero de muestras por examinar
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
C = numero de muestras defectuosas que se acepta

6.1.2.1 Requisitos microbioldgicos de las mezclas en polvo para helados.
para helados deben cumplir con los requisitos microbiologicos indicados en la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para mezclas en polvo para helados

Las mezclas en polvo

Requisitos N m M C
Recuento de microorganismos meséfilos ,UFC/g 5 10000 100000 2
Recuento de Coliformes, UFC/g 5 10 100 2
Recuento de E. Coli, UFC/g 5 Ausencia | Ausencia 0
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 5 200 1000 2
Deteccion de Salmonella/25g 5 Ausencia | Ausencia 0

En donde:
n = numero de muestras por examinar
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo

C = numero de muestras defectuosas que se acepta

(Continda)
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6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 Higiene

6.2.1.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se
preparen y manipulen de conformidad con lo establecido en la Legislacion Nacional Vigente sobre
Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados o en las secciones correspondientes
del Cddigo Internacional de Practicas Recomendado de Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y en otros textos pertinentes del Codex Alimentarius.

6.2.1.2 Desde la produccion de las materias primas hasta el punto de consumo, los productos
regulados por esta norma deben estar sujetos a una serie de medidas de control, las cuales podran
incluir, por ejemplo, la aplicacion del sistema HACCP, y debera demostrarse que estas medidas
pueden lograr el grado apropiado de proteccion de la salud publica.
6.2.2 Las temperaturas de almacenamiento y transporte del helado no deben ser inferior a -18 °C.

7. MUESTREO E INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 004. Los planes de
muestreo y toma de muestras diferentes a los especificados en esta norma, pueden ser acordados
entre las partes, teniendo en cuenta lo establecido en la NTE INEN 255.
7.2 Aceptacioén o rechazo
7.2.1 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
se rechazara el lote. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada
para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, serd motivo para
rechazar el lote.

8. METODOS DE ENSAYOS

8.1 Ensayos fisicoquimicos
8.1.1 Determinacion de la materia grasa . Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la ISO 8262-
2, 0 enla ISO 7328, o en la AOAC 33.8.05 (952.06) adoptado como método Codex (Tipo 1) por
gravimetria (Rése Gottlieb), se pesan de 4 g a 5 g y se realiza de acuerdo con el método AOAC

33.2.26 (989.05) Mojonnier modificado.

8.1.2 Determinacion de los sélidos totales (extracto seco). Se efectuarad de acuerdo con lo indicado
enla NTE INEN 014 (ISO 3728, o en la AOAC 33.8.03 (941.08).

8.1.3 Determinacion de la acidez titulable. Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN
013.

8.1.4 Determinacion de la fosfatasa. Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 019.

8.1.5 Determinacion de la grasa lactea a través del indice de reichert- meissel. Se efectuara de
acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 012.

8.1.6 Determinacion de proteina. Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 016.

8.1.7 Determinacion de la relacion peso/volumen. Se efectuard de acuerdo con lo indicado en la
AOAC 33.8.01 (968.14).

8.1.8 Determinacion del contenido de colesterol. Se verificard de acuerdo con lo indicado en la
NTE INEN 729.

(Continda)
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8.2 Ensayos microbiolégicos

8.2.1 Recuento de microorganismos mesdfilos. Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTE
INEN 1 529-5 (ISO 4833, 0 en la ISO 6610).

8.2.2 Recuento de coniformes. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 1 529-7
(ISO 4832).

8.2.3 Recuento de E. Coli. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 1 529-8
(ISO 4831).

8.2.4 Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva. Se efectuara de acuerdo con lo
establecido en la NTE INEN 1 529-14.

8.2.5 Deteccion de Salmonella/25g. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
720 (ISO 6785 (1ISO 6579)

8.2.6 Deteccion de Listeria monocytogenes/25g. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la
ISO 10560 (ISO 11290-1).

8.2.7 Recuento de mohos y levaduras. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
1529-11 (ISO 6611).

9. ROTULADO Y ENVASADO
9.1 Rotulado
9.1.1 El rétulo debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 334-1y enla NTE INEN 1 334-2.
9.1.2 La designacion del producto se hara de acuerdo con el numeral 4.3.

9.1.3 Los productos de bajo contenido calérico deben declarar la reduccién de calorias con respecto
al producto normal correspondiente.

9.1.4 En el rétulo de los helados debe incluirse la frase, si se aplica, "Manténgase congelado".

9.1.5 No deben tener leyendas de significado ambiguo ni descripciones de caracteristicas del
producto que no puedan comprobarse debidamente.

9.1.6 La comercializacién de estos productos deben cumplir con lo dispuesto en las Regulaciones
dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

9.2 Envasado
9.2.1 Los envases de los helados deben ser de material y forma tal que den al producto una

adecuada proteccion durante el almacenamiento, transporte y expendio, y deben tener un cierre
adecuado que impida la contaminacion.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 004:1983
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 012:1973

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 013:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 014:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 016:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 019:1973

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 255:1979

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 720:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 729:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:1990

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1990

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8:1990

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-11:1998

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14:1998

Norma Internacional ISO 3728: 2004

Norma Internacional ISO 4831:1978

Norma Internacional 1ISO 4832:1991

Norma Internacional ISO 4833:2003

Norma Internacional ISO 6579:2002

Norma Internacional ISO 6610:1992

Leche y productos lacteos. Muestreo.
Leche. Determinacion del contenido de
grasa

Leche. Determinacion de la acidez titulable
Leche. Determinacién de solidos totales
Leche. Determinacion de proteina

Leche y productos lacteos. Determinacion
de la actividad de fosfatasa alcalina
usando el método fluorimétrico.

Control de calidad. Procedimientos de
muestreo y tablas para la inspeccién por
atributos.

Leche y productos lacteos. Determinacion
de bacterias patégenas (Salmonella y
Shigella)

Leche y productos lacteos. Determinacion
del colesterol.

Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos
Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 2. Rotulado
nutricional. Requisitos

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del ndmero de
microorganismos aerobios mesdfilos REP
Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de microorganismos
coliformes por la técnica de Recuento de
colonias

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de coliformes fecales y
escherichia coli.

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacién de la presencia o ausencia
de mohos y levaduras (utilizando medio
liquido)

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del ndmero de
Staphylococcus aureus.

Milk and Milk Products. Determinacion de
sélidos totales.

Microbilogy General Guidance for the
enumeration of Coliform — Most probable
number Technical at 30° C.

Microbiology. General Guidance For The
Enumeration Of Coliforms. Colony Count
Technique.

Milk and Milk Products. Recuento de
microorganismos mesofilos

Milk and Milk Products. Detection de
salmonella

Milk and Milk Products. Enumeration of
Colony-Forming Units Of Micro-Organisms
Colony Count Technique at 30 degrees C.

(Continda)
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2005-10

Norma Internacional ISO 6611:1992

Norma Internacional ISO 6785:2001

Norma Internacional ISO 7328:1999

Norma Internacional ISO 8262-2:1987

Norma Internacional ISO 10560:1993/Cor, 1:1994

Norma Internacional ISO 11290-1:1996

AOAC, 2000, 17" 33.8.03 (941.08)

AOAC, 2000, 17" 33.2.26 (989.05)
AOAC, 2000, 17" 33.8.05 (952.06)
AOAC, 2000, 17" 33.8.01 (968.14)

Milk and Milk Products. Enumeration of
Colony-Forming Units Of Yeasts and/or
Moulds. Colony Count Technique at 25
degrees C.

Milk and Milk Products. Detection of
Salmonella spp.

Milk — Based Edible Ices an Ice Mixes.
Determination of fat Content. Gravimetric
Method (Reference Method)

Milk Products and Milk Based Foods.
Determination of Fat Content by the
Weibull — Berntrop Gravimetric Methd
(Reference Method) Part 2. Edible Ice and
Ice. Mixes.

Milk and Milk Products. Detection of
Listeria monocytogenes.

Microbilogy of Food and Animal Feeding
Stuffs. Horizontal Method for the Detection
and Enumeration of Listeria
monocytogenes. Detection Method.

Total Solids in Ice Cream and Frozes
Desserts.

Mojonnier modificado.

Fat in Ice Cream and Frozes Desserts.
Weight per Unit Volume of Package Ice
Cream.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana ICONTEC 1239. Helados y mezclas para helados. Instituto
Colombiano de Normas y Certificacion, Santafé de Bogota 2002

Norma Venezolana COVENIN 2392 (2 R). Helados y mezclas para helados. Comision Venezolana

de Normas Industriales, Caracas 1997

Norma Oficial Mexicana NOM-036-SSA1. Helados de crema de leche o grasa vegetal. Sorbetes y
bases o0 mezclas para helados. Especificaciones. Bienes y Servicios, México 1995.

2005-026
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Documento: TITULO: HELADOS. REQUISITOS. Cadigo:

NTE INEN 706 AL 03.01-430
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ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio:

Fecha de aprobacion anterior por Consgjo Directivo 1983-06-14
Oficializacion con € Caracter de Obligatoria

por Acuerdo No. 441 de 1983-09-01

publicado en e Registro Oficial No. 579 de 1983-09-15
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Fecha de iniciacion: 2004-11-16
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ANEXO 2

Foto de la presentacion de la bacteria liofilizada LA-5 Chr Hansen



Foto de la presentacion de la bacteria liofilizada
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ANEXO 3

Foto de la presentacion del emulsifiocante



Foto de la presentacion del emulsifiocante
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ANEXO 4

Ficha tecnica Crh Hansen
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FD-DVS LA-5 Probio-Tec®

Product Information
Version: 1 PI-EU-EN 08-28-2008

Description Thermophilic Probio-Tece culture.
The culture is a defined single strain selected from Chr. Hansens's culture
collection. The strain has a long history of safe use and clinical documentation on
possible heath benefits are avaliable upon request.
LA-5e is a registred trademark of Chr. Hansen.

Taxonomy Lactobacillus acidophilus
Packaging Material No: Size Type
100021 5X25 G Pouch(es) in box
Physical Properties Color: Off-white to slightly reddish or brown
Form: Granulate
Application Usage

The culture is primarily used in production of probiotic milk products (fermented
or sweet). The cultures can be applied alone or in combination with other lactic
acid cultures, such as Bifidobacterium, yoghurt cultures and mesophilic aromatic
cultures (type LD).

A HACCP risk assessment has been carried out for fermented dairy products. For
all other applications a risk assessment should be completed before the product is
released for sale as food safety hazards will differ from fermented products.

Suggested dosage

It is recommended that LA-5eis inoculated according to the desired probiotic cell
count in the final product. This is influenced by the shelf life, the pH and storage
temperature of the final product. For fermented products the interaction with
other strains as well as fermentation time and temperature may also affect the
final probiotic cell count.

www.chr-hansen.com Page: 1 (3)

The information contained herein is to the best of our knowledge true and correct and presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best of our knowledge this product does not infringe Intellectual Property Rights of any third party.
This information is offered solely for your consideration and verification. Copyright© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.



Range

Storage and handling

Shelf life

Technical data

Legislation

Food Safety

www.chr-hansen.com

FD-DVS LA-5 Probio-Tec®

Product Information
Version: 1 PI-EU-EN 08-28-2008

Directions for Use

Remove cultures from the freezer just prior to use. Do not thaw Sanitize the top
of the pouch with chlorine. Open the pouch and pour the freeze-dried granules
directly into the pasteurized product using slow agitation. Agitate the mixture for
10-15 minutes to distribute the culture evenly. The recommended incubation
temperature is dependent on the application in which the culture is used. For
more information on specific applications see our technical brochures and
suggested recipes.

Single strain LA-5e is available in frozen and freeze-dried form and in a Dairy Free
(DF) version. Blends with LA-5e for production of probiotic fermented milk are also
available.

<-18 °C/ <0 °F.

At least 24 months from date of manufacture when stored according to
recommendations.
At +5°C (41°F) the shelf life is at least 6 weeks.

Analytical Methods
References and analytical methods are available upon request.

Other Information

LA-5@ is micro-aerophilic and slow growing in milk at temperatures between 28 -
43 °C (82-109 °F). The strain ferments lactose to DL-lactic acid.

LA-5e is very stable and has a high resistance towards acids in fermented dairy
products.

Chr. Hansen's cultures comply with the general requirements on food safety laid
down in Regulation 178/2002/EC. Lactic acid bacteria are generally recognized as
safe and can be used in food, however, for specific applications we recommend to
consult national legislation.

The product is intended for use in food.
No guarantee of food safety is implied or inferred should this product be used in
applications other than those stated in the Usage section. Should you wish to use

this product in another application, please contact your Chr. Hansen
representative for assistance.

Page: 2 (3)

The information contained herein is to the best of our knowledge true and correct and presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best of our knowledge this product does not infringe Intellectual Property Rights of any third party.
This information is offered solely for your consideration and verification. Copyright© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.



Ingredients

Labeling

Trademarks

Dietary status

Technical support

www.chr-hansen.com

FD-DVS LA-5 Probio-Tec®

Product Information
Version: 1 PI-EU-EN 08-28-2008

Available upon request.

Suggested labeling "lactic acid culture" or "starter culture", however, as legislation
may vary, please consult national legislation.

Labeling with probiotic strain names is possible if a trademark license agreement
is in place. Please Contact your local Chr. Hansen representative for further
information.

Trademarks appearing in this document might not be registered in your country,
even if they are marked with an ®. Trademarks are owned by Chr. Hansen or used
under license.

Kosher: Kosher Dairy Excl. Passover

Chr. Hansen's Application and Product Development Laboratories and personnel are
available if you need further information.

Page: 3 (3)

The information contained herein is to the best of our knowledge true and correct and presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best of our knowledge this product does not infringe Intellectual Property Rights of any third party.
This information is offered solely for your consideration and verification. Copyright© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.



Material no.

Description

Taxonomy

Ingredients

Dietary status

Technical Data

Application

Packaging

www.chr-hansen.com

Probio-Tec® LA-5 Blend-100

Product Information
Version: 1 PI-EU-EN 01-05-2010

691923

Probio-Tec® LA-5 Blend-100 is a standardized white, light beige to light reddish
fine powder consisting of a freeze-dried culture.

Lactobacillus acidophilus, LA-5®

Culture, maltodextrin and silicon dioxide.

Kosher: Kosher Dairy Excl. Passover

Cell Count

This product has a minimum potency of 100 biltion (1.0E+11) CFU (Colony Forming
Units) per gram of powder by end of bulk shelf life, provided the product is stored
according to "Storage and handling”.

This is a semi-finished product for production of dietary supplements. A food
safety risk assessment has been carried out based on consumption by healthy
consumers above 1 year of age. However, the risk assessment of the final
product remains the marketer's responsibility. Please observe that the final
product might be regulated by food or medicinal product legislation, nationally. If
you wish to discuss the legality of use, please contact your Chr. Hansen
representative for assistance.

Size Type
5 kg Alu pouch in box

Each 5 kg pouch is individually packed into a cardboard box.

Page: 1 (2)

The information contained herein is to the best of our knowledge true and correct and presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best of our knowledge this product does not infringe Intellectual Property Rights of any third party.
This information is offered solely for your consideration and verification. Copyright© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.



Probio-Tec® LA-5 Blend-100

Product Information
Version: 1 PI-EU-EN 01-05-2010

CHR _HANSEN
A

Storage and handling Temperature: 2-8 °C736-46°F.

Handling

Store bulk probiotics in the original or tightly closed foil pouch under refrigerated
conditions. Allow the product to come to room temperature prior to use. To
ensure optimum product quality and enhanced stability of the final product, foliow
Chr. Hansen's handling and packaging procedure for standardized bulk blends.

Shelf life In Chr. Hansen's original sealed packaging, the product has a minimum shelf life
of 24 months from date of manufacture when stored according to “Storage and
handling".

The shelf life of any finished product manufactured from this material will depend
on its formulation, packaging and storage conditions and should be established
separately.

www.chr-hansen.com Page: 2 (2)

The information contained herein is to the best of our knowiedge true and correct and presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best of our knowiedge this product does not infringe Intellectual Property Rights of any third party.
This information is offered solely for your consideration and verification. Copyright® Chr. Hansen A/S. All rights reserved.
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ANEXO 5

Ficha tecnica Granotec



** Nutricioh y Biotecnologia para la Salud

FICHA TECNICA

GRANOEMUL MGD 90

PRODUCTO GRANOEMUL MGD 90

Monoglicerido Destilado al 90 %

DESCRIPCION Polvo de color blanco

COMPOSICION Monoglicerido Destilado al 90 %

ESPECIFICACIONES

CARACTERISTICAS HSICAS
Aspecto

Color

CARACTERISTICAS QUIMICAS
Humedad

Contenido de monogliceridos
Glicerol libre

Valor de lodo

Valor acido
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Contgje total de bacterias
Levaduras y mohos
Coliformes

Salmonella

Metales pesados

Arsénico (As)

Plomo (Pb)

Mercurio (Hg)

Cadmio (Cd)

Metales pesados como Plomo

APLICACION

e T

De manera general en panificacion y reposteria.

&KGRANOTEC

Marzo 2013

Polvo de libre fluidez
Blanco crema

Max. 2 %

Min. 90%
Max. 1,5 %

3 -37 g/100g
3-5 mg KOH/g

Max. 5,000/g
Max. 100 /g
Ausente en 0,1 g
Ausente en 25 g

Max. 3 mg/Kg
Max. 2 mg/Kg
Max. 1 mg/Kg
Max. 1 mg/Kg
Max.

E _um) ([E _moml (5522000

Granotec Ecuador

Av. Juan Tanca Marengo Km 4.5
Centro Comercial Plaza Sai Baba correo@granotec.com.ec
Locales 19y 20, Guayaquil - Ecuador | www.granotec.com

a l

PBX: +(593) 42230 800 Fax: ext. 103 Transferencia
Tecnolégica

Capacitacion

GRANOTEC

Innovacion Nutrientes e Garantia
Investigacion Ingredientes Calidad y
y Desarrollo Productos Compromiso



= Nutriciéh y Biotecnologia para la Salud KGRAN OTEC 1

DOSIFICACION Aplicacion Nivel de Funcionalidad
RECOMENDADA o 1| lUsoT =
Mezcla base para 0,5 % Mejora volumen y tamafo
helado de los cristales durante la congelacion
| Salsas y aderezos 0,5% Aumenta la Vida Util del Producto
\ % ik Evita sinéresis y precipitacion.
Variedad de Panes 0.1-0.25 | Mejora la Suavidad e
% Peso
- | Harina i o =
| Muffins 0.1-0.35 | Aumenta la Vida Util del Producto
% Peso
fis Harina
Masa Dulce 0.25 - 0.35 | Mejora la Suavidad
% Peso
Harina
Pastas 05-1.0 Mejora la Tolerancia
% Peso
e _|[Seco |
Cereales 05-1.0 Reduce la Pegajosidad Mejora

% Peso la textura y extrusion del Producto
L Seco J

Beneficios Este tipo de productos concentrado da los mayores resultados con una
utilizacion minima del producto. Se hidrata facilmente durante el mezclado.
Provee de excelente suavidad y de una mayor vida util a producto final.
También mejora el volumen, textura y maquilidad de la masa.

Condiciones de Almacenar en un lugar fresco y seco. Mantener el container cerrado cuando

almacenamiento no estéa en uso.

Presentacion Funda de polietileno de baja densidad 22.7 Kg.

Seguridad Usar equipo de proteccion sobre el aparato respiratorio. Evitar la formacion de
polvo.

Vida Uil 12 meses

!

e e T

—anm,  aIn  [5022000
Granotec Ecuador ¢
Av. Juan Tanca Marengo Km 4.5 PBX: +(593) 4 2230 800 Fax: ext. 103 Tr i I ion Nutrientes e Garantia
Centro Comercial Plaza Sai Baba correo@granotec.com.ec Tecnolégica Investigacion Ingredientes Calidad y i
| Locales 19y 20, Guayaquil - Ecuador www.granotec.com Capacitacion y Desarrolio Productos Compromiso

GRANOTEC



