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ELABORACIÓN DE HELADO A PARTIR DE DISTINTAS …



1 ELABORACI N DE HELADO A PARTIR DE DISTINTAS BASES CON bajo contenido CAL RICO RESUMEN Para el ser humano la alimentaci n representa una acci n vinculada con la ingesta de alimentos, que tiene como fin, no s lo calmar el hambre o satisfacer el apetito, sino tambi n suministrarse de nutrimentos que el organismo requiere para mantenerse en un buen estado de salud. Durante la realizaci n de este proyecto se busc la manera de elaborar un HELADO que cumpliera con lo que especifican las Normas Oficiales Mexicanas para este tipo de productos, y adem s fuera aceptado por la comunidad dadas sus propiedades sensoriales como: textura, sabor, olor y color.

1 ELABORACIÓN DE HELADO A PARTIR DE DISTINTAS BASES CON BAJO CONTENIDO CALÓRICO RESUMEN Para el ser humano la alimentación representa una acción vinculada con la ...
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    	Transcription of ELABORACIÓN DE HELADO A PARTIR DE DISTINTAS …


        
    	1 1 ELABORACI N DE HELADO A PARTIR DE DISTINTAS BASES CON bajo contenido CAL RICO RESUMEN Para el ser humano la alimentaci n representa una acci n vinculada con la ingesta de alimentos, que tiene como fin, no s lo calmar el hambre o satisfacer el apetito, sino tambi n suministrarse de nutrimentos que el organismo requiere para mantenerse en un buen estado de salud. Durante la realizaci n de este proyecto se busc la manera de elaborar un HELADO que cumpliera con lo que especifican las Normas Oficiales Mexicanas para este tipo de productos, y adem s fuera aceptado por la comunidad dadas sus propiedades sensoriales como: textura, sabor, olor y color.
2 El proceso de elaboraci n del HELADO se hizo de manera artesanal, en donde las personas dedicadas a esto emplean una mezcla ya preparada a la cual denominan base para HELADO , y con la cual hacen una gran variedad de productos congelados. Dado lo anterior, se dio inicio a la investigaci n sobre estas bases para HELADO , con el prop sito de poderlas hacer en el laboratorio e incluso en la cocina de una casa. Se logr la preparaci n de tres tipos de base para HELADO en los que se tuvo la modificaci n de la fuente de materia grasa: leche de vaca y leche de soya; el edulcorante: sacarosa y sucralosa y por ltimo el medio de congelaci n: mezcla de hielo y sal as como hielo seco.
3 La finalidad de estas variantes es la de disminuir el contenido energ tico del producto final, ya que actualmente existen varias enfermedades relacionadas con el consumo excesivo de alimentos con alto contenido cal rico, lo que ha dado como resultado una disminuci n en la calidad de vida de las personas. Para la evaluaci n de los productos elaborados con modificaciones a la base de HELADO se realiz una prueba sensorial que emplea una escala hed nica de tres puntos a 125 personas, dando como resultado que el HELADO m s aceptado fuera el que estaba hecho de leche NIDO y az car debido a el olor y color que present , aunque no fue el HELADO que ten a la mejor consistencia y el mejor sabor.
4 Una tercera parte de los encuestados prefirieron los helados elaborados por el grupo de trabajo que uno comercial.. 2 INTRODUCCI N Marco te rico Los helados son alimentos producidos mediante la congelaci n con o sin agitaci n de una mezcla pasteurizada compuesta por una combinaci n de ingredientes l cteos pudiendo contener grasas vegetales, frutas, huevo y sus derivados, saborizantes, edulcorantes y otros aditivos Esta definici n sigue vigente en la NORMA Oficial Mexicana NOM22432 SSA122010.
5 Productos y servicios. Leche, f rmula l ctea, producto l cteo combinado y derivados l cteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. M todos de prueba. Como se puede ver, la Norma Oficial Mexicana de 1993 y por ende del 2010 aceptan la inclusi n de grasas vegetales, sin embargo tambi n mencionan que el producto debe de contener leche o grasa de leche, lo que ha dado lugar a que en nuestro pa s los helados se clasifiquen de acuerdo a su contenido de grasa en2: A) Helados de crema, los obtenidos con crema de leche como base.
6 Un contenido m nimo de 7% de grasa de leche, no menos del 7% de s lidos no grasos de leche y 26% de s lidos totales. B) Helados de leche, los obtenidos de la leche como base; un contenido m nimo de grasa de 2%, no menos de 9% de s lidos no grasos de leche y 25% de s lidos totales. C) Sorbetes, los helados obtenidos de leche; un contenido m nimo del 1% de s lidos no grasos de la leche y 15% de s lidos totales. Cuando se agregan frutas u otros ingredientes a cualquiera de estos productos, los porcentajes de grasa y de s lidos no grasos disminuir n; sin embargo esta disminuci n no podr exceder del 20%.
7 La grasa de leche es uno de los principales ingredientes del HELADO , por lo tanto, a mayor contenido de grasa m s caro ser el producto. FUNCI N DE LOS INGREDIENTES El agua es el ingrediente indispensable en el HELADO ya que a medida que comienza la cristalizaci n, el agua, que proviene de la leche, se va congelando en forma pura. De esta manera comienza a aumentar la concentraci n de la disoluci n de az cares debido a la remoci n del agua en forma de hielo. El punto de congelaci n de dicha disoluci n disminuye conjuntamente con el aumento en la concentraci n, de acuerdo a las propiedades coligativas.
8 Es importante lograr la mayor cristalizaci n posible del agua libre en esta etapa de congelaci n, puesto que en la etapa siguiente, endurecimiento, los 1 NORMA Oficial Mexicana NOM-036-SSA1-1993, bienes y servicios. Helados de crema, de leche o grasa vegetal, sorbetes y bases o mezclas para helados. Especificaciones sanitarias, , fecha de actualizaci n:15-marzo-2012 2 Morales, J.(2000) El HELADO , su composici n y su papel en la alimentaci n en Cuadernos de Nutrici n.
9 Vol 23:4 3cristales aumentar n de tama o, si existe a n agua disponible, dar por resultado una textura final indeseada. Por otro lado, el az car ayuda a mantener el tama o peque o de los cristales, debido a que el az car restringe el tama o del cristal al aumentar la cantidad del l quido que permanece sin congelarse. Cuando se utiliza leche en una mezcla para congelar contribuye con algo de az car en forma de lactosa. La cantidad de este disac rido es limitada debido a su baja solubilidad en el agua fr a y a su tendencia a La grasa aportada por la leche o en su caso crema, ayudan a mantener el tama o deseada del cristal de hielo debido a su acci n como barreras mec nicas al dep sito de mol culas de agua en los cristales de hielo.
10 Adem s el proceso de batido ayuda a que los cristales de hielo se mantengan en un tama o discreto, se recomienda que estos tengan un di metro entre 30250 ?m. Los ingredientes l cteos del HELADO contienen emulsificantes naturales como: lecitina, fosfatos y citratos; los cuales tienen como funci n reducir la tensi n interfacial entre las fases grasa2agua, lo que da como resultado una dispersi n muy fina de la grasa en el HELADO y facilita la incorporaci n del aire, logr ndose as un cuerpo firme.
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			Diseño y construcción de un secador solar para frutas …

			feriadelasciencias.unam.mx
			Contenido residual de humedad (H s): Es el porcentaje de humedad recomendable que debe tener el producto seco, para garantizar una óptima calidad y condiciones de conservación. El H s varía en función del tipo de alimento y sus valores pueden encontrarse en tablas de tecnología de alimentos. Humedad del producto fresco (H f
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			Producción de biodiesel a partir de aceite …

			feriadelasciencias.unam.mx
			Biodiesel Investigación Experimental 1 Producción de biodiesel a partir de aceite comestible usado. Resumen Actualmente el consumo de combustibles presenta un crecimiento importante
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			OBTENCION DE FIBRAS DE POLIESTER A PARTIR DE …

			feriadelasciencias.unam.mx
			Para abastecer la demanda de botellas de PET en México, existen 5 plantas productivas y alrededor de 190 plantas embotelladoras, que atienden a casi un millón de puntos de venta. Una vez que son consumidos, la mayoría de los envases de PET son dispuestos en rellenos sanitarios, cauces, calles o tiraderos clandestinos.
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			Análisis de la calidad del agua - UNAM

			feriadelasciencias.unam.mx
			Dada la problemática actual de contaminación del agua, un primer paso para proponer soluciones, es evaluar su calidad en función del uso al que este destinada. Por lo tanto, para hablar de términos de calidad del agua, es necesario realizar evaluaciones que nos indiquen el estado en que se encuentran los cuerpos de agua.

			   Calidad, Agua, Calidad del agua

		

	

	
				
					

		
			Relación carga-masa del electrón - UNAM

			feriadelasciencias.unam.mx
			relación entre la carga y la masa (e/m) de los rayos catódicos, al medir cuánto se desvían por un campo magnético y la cantidad de energía que llevan. Encontró que la relación carga/masa era más de un millar de veces superior a la del ion Hidrógeno, lo que sugiere que las partículas son muy livianas o muy cargadas.
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			Motor de Inducci.n - UNAM

			feriadelasciencias.unam.mx
			obteniendo un mejor funcionamiento en nuestro motor. Un método sencillo para invertir la dirección de la rotación de un motor de fase dividida es invertir las conexiones a las puntas del devanado de arranque. Deslizamiento Para que el motor de inducción funcione, el rotor deberá girar a una velocidad diferente al campo rotatorio del estator.

			   Motor, Para, Conexiones, Motor de, De un motor de

		

	


                
                
	
				
					

		
			“BACTERIAS EN ALIMENTOS”

			feriadelasciencias.unam.mx
			Clostridium perfringens (botulismo) Definición Es una enfermedad rara pero grave, causada por la bacteria Clostridium botulinum. Las bacterias pueden entrar al organismo a través de heridas o pueden vivir en alimentos mal enlatados o mal conservados. La toxina es extremadamente potente, incluso mortal en pequeñas cantidades,
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			Ley de Faraday: Inducción electromagnética

			feriadelasciencias.unam.mx
			Las bobinas fueron conectadas a un caimán por los extremos. 9 Ley de Faraday: Inducción electromagnética. 2. Estos a su vez se conectaron al multímetro. Experimentación Utilizando un tubo de aluminio y alambre magneto se realizaron tres bobinas dobles de 90 vueltas cada una. El experimento consistió en dejar
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			2. Pitágoras & La música - UNAM

			feriadelasciencias.unam.mx
			5 4.1. Marco teórico. Bases teóricas en las que sustente a la investigación Pitágoras: (Figura 2) Filósofo y matemático griego considerado el primer matemático puro. Contribuyó de manera significativa en el avance de la

			

		

	


                
                
	
				
					

		
			LA EXTINCIÓN: UN PROBLEMA ALARMANTE RESUMEN - …

			feriadelasciencias.unam.mx
			La cacería deportiva es la matanza de animales por recreación, diversión o entretenimiento. Este tipo de cacería fue una causa importante de extinción en el pasado, pero en la actualidad está controlada en la mayoría de los países. Un ejemplo de especie extinta por cacería deportiva es el de la paloma viajera que era
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			I1 U1-01 Conceptos Generales de Salud - …

			www.saludmed.com
			Saludmed 2016, por Edgar Lopategui Corsino, está bajo una licencia CC: "Creative Commons” - 3 - Bienestar El concepto bienestar se refiere a las actitudes y comportamientos que mejoran la calidad de vida, de modo que nos ayude a llegar a un nivel alto de salud. Es aquel proceso activo dirigido a mejorar nuestros estilos de vida …
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			2001 — Una Odisea Espacial Arthur C. Clarke - …

			alconet.com.ar
			2 Entre los de su especie Moon—Watcher era casi un gigante. Pasaba un par de centímetros del metro y medio de estatura, y aunque …
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			Redacción de Planes y Objetivos Instruccionales …

			www.esc.geologia.efn.uncor.edu
			Agenda Taxonomía de dominios cognoscitiva de Bloom revisada Dimensiones cognoscitivas y dimensiones del conocimiento Relación entre Objetivos, Estándares y el Marco Curricular Redacción de Planes usando el Marco Curricular de Estudios Sociales y los Estándares de contenido
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			FLORA HUMANA NORMAL - higiene.edu.uy

			www.higiene.edu.uy
			2 origen bacteriano como dextranos y levanos. El contenido de gérmenes anaerobios es máximo a nivel del surco gingival. Los dientes presentan superficies de adherencia que

			   Contenido

		

	

	
				
					

		
			VALORACIÓN NUTRITIVA DE LOS ALIMENTOS Y …

			www.produccion-animal.com.ar
			Sitio Argentino de Producción Animal 3 de 32 Cuadro 7-2.-Contenido de carbohidratos de diferentes alimentos (% de la MS). Azúcares …
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			CONTENIDO - de.gobierno.pr

			www.de.gobierno.pr
			2 CONTENIDO I. Contexto de Puerto Rico..... 5 II. Requisitos del Plan Consolidado ..... 9
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			RECOMENDACIONES NUTRICIONALES PARA …

			www.apam-malaga.org
			Documento Elaborado por: Gabriel Olveira Fuster y Rosario Vallejo Lima (Servicio de Endocrinología y Nutrición. Hospital Universitario Carlos Haya, Málaga ).

			

		

	

	
				
					

		
			CONSERVACIÓN DE FRUTAS Y HORTALIZAS …

			www.fao.org
			CONSERVACIÓN DE FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE TECNOLOGÍAS COMBINADAS MANUAL DE CAPACITACIÓN por Stella Maris Alzamora Sandra Norma Guerrero Andrea Bibiana Nieto
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