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RESUMEN

Los ovoproductos se han reconocido por su uso en alimentos
como matriz de estudio y con la intencion de mejorar las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales como la
resistencia al derretimiento y la estabilidad estructural de los
helados de crema. En el presente trabajo se evaludé la
incorporacion de la albumina en polvo como estabilizante en
un helado de crema, la cual tiene propiedades tecnolégicas y
nutricionales. Inicialmente la evaluacion fisicoquimica de la
albumina de huevo y la preparacion del helado (premezcla y
mezcla) en diferentes concentraciones de la albimina, que en
este caso se manejaron concentraciones 50:50, 70:30, 80:20
y 100% de estabilizante quimico. Cada prueba fisicoquimica
para la albumina se realiz6 por triplicado, se evalu6 el tamafio
de la particula, color, gelificacion, indice de absorcion de agua,;

de igual forma se realiz6 pruebas al helado de crema como la
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viscosidad, derretimiento, overrun y grasa libre. Se realizé un
andlisis sensorial entre las cuatro formulaciones para el
helado de crema donde se observo su grado de aceptabilidad
y se analizé a través de la prueba no paramétrica del Test de
Friedman buscando diferencias significativas entre las cuatro
formulaciones. Se obtuvo un mejor rendimiento en la
sustitucion 50:50 con un porcentaje de pérdidas en el
procesamiento del helado del 11.47%, atribuido a la capacidad
para absorcién de agua, que es considerada una propiedad
funcional de las proteinas. La muestra que tuvo mayor
aceptacion por los panelistas en los atributos de color, sabor,
olor y textura fue la codificada 987 que representaba la
formulacion 80:20 de albumina de huevo y de goma Xantan.
Finalmente se calcularon costos, los cuales arrojaron un valor
de $3.488 COP en una presentacion de 85 gramos, para una
sustitucion de 100%.

Palabras claves: Albumina de huevo, helado de crema,

textura, estabilidad
ABSTRACT

Egg products have been recognized for their use in food as a
study matrix and with the intention of improving the
physicochemical and sensory characteristics such as melt
resistance and structural stability of ice cream. In the present
work, the incorporation of powdered albumen as a stabilizer in
ice cream, which has technological and nutritional properties,
was evaluated. Initially, the physicochemical evaluation of egg
albumin and the preparation of ice cream (pre-mix and mix) in
different concentrations of albumin, which in this case were
handled concentrations of 50:50, 70:30, 80:20 and 100%
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stabilizer. chemical. Each physicochemical test for albumin

was performed in triplicate, particle size, color, gelation, and

water absorption index were evaluated; In the same way, tests

were carried out on the ice cream such as viscosity, melting,

overrun and free fat. A sensory analysis was carried out

between the four formulations for the ice cream where its

degree of acceptability was observed and it was analyzed

through the non-parametric test of the Friedman Test, looking

for significant differences between the four formulations. A

better performance was obtained in the 50:50 substitution with

a percentage of losses in ice cream processing of 11.47%,

attributed to the capacity for water absorption, which is

considered a functional property of proteins. The sample that

had the highest acceptance by the panelists in the attributes of

color, taste, smell and texture was coded 987, which

represented the 80:20 formulation of egg albumin and Xanthan

gum. Finally, costs were calculated, which yielded a value of
$3,488 COP in a presentation of 85 grams, for a 100%

substitution.

Keywords: Egg albumen, ice cream, texture, stability.

1. INTRODUCCION

Los ovoproductos, son obtenidos a partir de
huevo, de sus diferentes componentes o sus
mezclas, que estan destinados al consumo
humano directo, para la fabricacion de
alimentos 0 como insumos 0 materias primas
para la industria, sometidos a procesos

tecnolégicos tales como la pasteurizacion,

ultra pasteurizacion, concentracion,

deshidratacion o coagulacion (Fenavi, 2018).

Los ovoproductos son importantes dentro de
la investigacion, ya que son poco conocidos
a nivel nacional y por ende es importante que
las personas reconozcan que son, para qué
sirven y de qué forma pueden hacer parte de

un proceso de produccion y mercadeo. Cabe
50
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resaltar que, debido a la corta vida del huevo,

este debe someterse a diversos procesos
industriales con el fin de prolongar su vida util
y evitar la contaminacion microbiana
(Bolivar,2020)

Por otro lado, el uso de aditivos en la
industria alimentaria se ha vuelto muy
frecuente, ya que estos permiten obtener
caracteristicas deseadas en el producto final

y/o facilitar el proceso de produccion.

En el caso de los helados, los estabilizantes
se afiaden a la mezcla para incrementar su
viscosidad, prevenir la separacion de los
glébulos de grasa, y minimizar el crecimiento
de cristales de hielo. En investigaciones
como la realizada por Posada David y otros,
2012; muestran que los estabilizantes tienen
impacto en la distribucion inicial de los
cristales de hielo en el helado y en el
crecimiento de la bandeja durante las etapas
de congelacién y endurecimiento. De igual
forma estos aditivos también actuan
mejorando la textura y la suavidad en el
helado; es por esto que en algunas
investigaciones como la realizada por
Rangel (2013), donde evaltan el efecto
tecnolégico de la incorporacion de plasma
bovino como emulsificante/estabilizante en

un helado de crema con el fin de contribuir al
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mejoramiento de caracteristicas como

textura y cuerpo en helados de crema.

La complejidad de su composicién y las
caracteristicas particulares de cada fraccion
del huevo permite que pueda ser utilizado en
diversas aplicaciones en la industria
alimentaria de acuerdo a sus caracteristicas

fisico-quimicas y organolépticas.

Es por esto que en la presente investigacion
se propone evaluar la incorporacion de la
alblmina de huevo en polvo como
estabilizante en un helado de crema, debido
a que los ovoproductos tienen diferentes
propiedades tecno-funcionales como lo dice
el articulo publicado por Shimabukuro
(2017), donde se resalta la importancia del
huevo, el cual es uno de los alimentos mas
completos por su alto valor nutritivo, bajo
costo, accesibilidad y excelentes

propiedades tecno-funcionales.

En esta investigacion lo que se busca es
caracterizar la albumina de huevo
fisicoquimica y tecnolégicamente,
analizando resultados obtenidos en del
tamafio de la particula, color, gelatinizacion,
indice de absorcién de agua, capacidad
espumante y emulsionante a diferentes
concentraciones de la albumina de huevo

incorporada en el helado de crema,
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evaluando sensorialmente y estimando el

costo de produccién que lleva realizar un

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electronico 2711-3035. Volumen 21 No. 1, p. 48 -68, afio 2023

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

helado de crema con adicion de albumina de

huevo

Caracterizar fisicoquimicamente y
tecnolégicamente la albiimina en pOlVO pelicula viscoelastica fuerte, que soporta los movimientos

Se demostré que es mas funcional en propiedades como capacidad
de espumado que es la que brinda propiedad de formar una

mecanicos y fuertes

Se observa que para las formulaciones con mayor cantidad de

Determinar el resultado de la incorporaci(’)n estabilizante quimico y la de igual proporci6n de estabilizante

de la albimina en polvo en diferentes
formulaciones con concentraciones distintas

quimico y albimina de huevo en polvo tienen una mayor tasa de
derretimiento. Es importante resaltar que para todas las
formulaciones se dio un porcentaje de rendimiento alto y similar
entre cada muestra de helado

Realizar una caracterizacion sensorial para
establecer un control de calidad y

Se dio una mayor aceptacién para la muestra codificada como 987
la cual corresponde a 80:20 que es la albiimina de huevo y la Goma

aceptabilidad del producto, encontrando  Xantan
una férmula que acepte el consumidor

Figura 1. Diagrama resumen de los objetivos planteados

2. MATERIALES Y METODOS

Caracterizacién tecnolégica de la

albumina de huevo en polvo

Para hacer posible la utilizacién industrial de
la albumina de huevo en polvo fue necesario
conocer sus propiedades tecnolégicas, que
se definen como las caracteristicas de un
ingrediente que influyen en su utilizacion, por
su composicién quimica y caracteristicas
fisicas (Arzeni, 2012). En este caso se
realizaron las pruebas de granulometria (ISI,
1999), color utilizando la escala CIELAB
(Martinez, 2016), gelatinizacion (Grace,
1977), densidad (Cerezal et al., 2011) y

Lanzerstorfer, 2020), indice de absorcion de
agua (Anderson et al., 1969), espumado
(Ordofiez y Gonzalez, 2011) y capacidad
emulsionante (Wagner y Sobral, 2010).

Formulaciones propuestas atrabajar para
el helado de crema con diferentes
concentraciones de albumina de huevo

en polvo

Se evaluaron diferentes formulaciones
teniendo en cuenta las investigaciones
realizadas en otros estudios, de acuerdo con
sus resultados y la mejor formulacion

seleccionada. Se tuvo en cuenta el
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cumplimiento de los criterios definidos en la 1804 de 1989 en la cual especifica que para
legislacion  colombiana para helados helados de crema se debe tener en cuenta
(Resolucion 1804 de 1989). un porcentaje maximo de 8% para la grasa,

sOlidos lacteos 11%, solidos totales 30%,

En latabla 1 se evidencia la cantidad de cada . -
proteinas 2.5% y emulsificantes-

componente de la mezcla segun Resolucién .
P g estabilizantes 30 g/kg.

Tabla 1. Formulacion helada de crema con base en la Resolucion 1804 de 1989

Ingredientes (Kg)
Leche fluida entera 3,824
AzUcar 0,417

Leche en polvo entera 0,840
Crema de leche 0,317
Saborizante 0,006

evaluacion de un estabilizante integrado de

Como se puede observar en la tabla 2 se . .
P gomas sobre las propiedades de calidad en

tuvo en cuenta porcentajes de sustitucion de .

mezclas para un helado duro, los mejores
goma xanthan por albumina de huevo en
polvo entre 50:50, 70:30, 80:20 y 100, ya que

segun David (2012) realizan una seleccion y

resultados respecto al menor derretimiento y
menor tiempo de caida de la primera gota

con la sustitucion del 50%.

Tabla 2. Porcentajes de sustitucién de cada materia prima con su equivalente en (kg)

Materia prima Nivel de sustitucion (%)
(Kg) 20-80 30-70 50-50 100-0
Goma xanthan 0,05 0,07 0,12 0,24

Albumina huevo
0,19 0,17 0,12 0

en polvo

adelante, se utiliz6 una muestra significativa

Pruebas Fisicoquimicas. Para cada una de .
del helado, cada prueba se realizé por

las pruebas ue se mencionan mas - .
P q triplicado, resultando una matriz de 3X3 (3
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muestras para viscosidad, 3 muestras para

derretimiento y 3 muestras para grasa libre,
cabe resaltar que para la prueba de overrun
solo se realiz6 una vez). Estos resultados
obtenidos para cada prueba se evaluaron
estadisticamente en un analisis estadistico
ANOVA para establecer si existian
diferencias significativas entre las tres
muestras, teniendo en cuenta el orden de la
tabla 2.

Prueba de viscosidad. Se emple6 con un
viscosimetro Brookfield DV-1+ con una aguja
R2 y se determind la viscosidad, para cada
mezcla, a las 24 horas de maduracion, a una
temperatura de 20°C y a 30 rpm. Los
resultados se presentaron en centipoises
(cP).

Prueba derretimiento. Se toma una
muestra de 500 mL, se pesa y se coloca
sobre una malla situada bajo un embudo y un
recipiente recolector. Se toma el tiempo
desde la ubicacion del helado en la malla y
cada 10 min se toma el peso del fluido

recolectado.

La rata de goteo se expresa en gramos por

minuto de acuerdo con la siguiente férmula:

Rata de goteo (g/min) = —;;‘:ﬁ
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Overrun. En el proceso de congelacion se
incorpora aire a la mezcla para obtener lo
que se denomina “aumento porcentual de
volumen” (overrun). El aire se encuentra
distribuido en forma de vesiculas de cuyo
namero y tamafio depende la textura del
producto final. Se determina mediante la

siguiente férmula.

Peso de lamezcla- peso del helado 4 100
Peso del helado

Grasa libre. Para la determinacion de grasa

DeQverrun =

se aplicé el método oficial Soxhlet (AOAC
991.36).

Disefio de experimento. A partir de la
formulaciéon con los diferentes porcentajes
de sustitucion de albumina de huevo en
polvo y el patrén con estabilizante quimico,
se realiz6 la caracterizacion fisicoquimica de
cada una de las muestras por triplicado de

las pruebas anteriormente mencionadas.

La hipétesis que se verificd en el andlisis

ANOVA de una sola via al azar fue:

* Hi: No hay diferencias significativas en la
media de derretimiento / viscosidad / overrun
/ grasa entre las muestras con diferente nivel

de sustitucion.

* Ho: Una o mas de las medias es diferente

en derretimiento / viscosidad / overrun /
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grasa entre las muestras con diferente nivel

de sustitucion.
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Tabla 3. Disefio experimental para la sustitucion y el patrén

Nivel de Viscosidad Derretimiento Overrun Grasa
sustitucion
(%) 1* 2% 3* 4%
1 1 1
100% GX
0% AHP 2 2 1 2
3 3 3
1 1 1
50% GX
50% AHP 2 2 1 2
3 3 3
1 1 1
30% GX
70% AHP 2 2 1 2
3 3 3
1 1 1
20% GX
80% AHP 2 2 1 2
3 3 3

Para el disefio experimental de las diferentes
muestras, inicialmente se tomaron 20
muestras de las 4 formulaciones (ver tabla
3), a las cuales se les realiz6 pruebas de
derretimiento, grasa, viscosidad y overrun.
Posteriormente se analiz6 cual formulacion
presentd diferencias significativas y mayor
similitud en las caracteristicas del producto
gue se disponen en la Resolucion 1804 de
1989.

Los valores 1, 2, 3 especifican la cantidad de
muestras que se tomaron para cada prueba
en cada dia de la semana, teniendo en
cuenta que la toma de estas pruebas dur6 4
semanas, debido a que por semana se
realizaba una formulacién y posterior a eso
se realizan las pruebas fisicoquimicas

correspondientes.

Andlisis sensorial para evaluar la
aceptaciéon del producto frente al

consumidor
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Se realizé una prueba sensorial para el

helado de crema obtenido, por medio de una
prueba del grado de aceptacion y preferencia
del helado empleando el criterio subjetivo de
consumidores habituales; la prueba se
efectué a temperatura de consumo de 4°C
con 80 consumidores habituales entre 10-80
afios y un tamafo de muestra (helado) de
aproximadamente 5 g (Rua, 2019).

Para el andlisis sensorial, se utiliz6 una
metodologia de caracter heddnico evaluando
RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente capitulo se muestran los

resultados obtenidos mediante la

experimentacion y los andlisis
correspondientes, para establecer la mejor
formulaciébn en cuanto a caracteristicas

fisicoguimicas y sensoriales.

De acuerdo a los resultados obtenidos para
el tamafio de la particula de la albumina de
huevo que se presentan en la tabla 4, se
usaron los tamices de malla 120, 140, 170,
200, donde los dos primeros tamices
tuvieron la mayor retencién de la albumina.
Se observa que la mayor parte de la muestra
de la albumina no alcanz6 a traspasar la
malla nimero 120 ya que se acumuld

91.59% Yy el 4.05% de la muestra se acumulo
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caracteristicas sensoriales como sabor,
textura, olor y color las muestras se
codificaron de la siguiente manera: el codigo
137 (sustituciéon 100% goma xanthan), el 309
(sustituciébn 50:50 albumina de huevo en
polvo y goma xanthan), la 987 (sustitucion
70:30 albumina de huevo en polvo y goma
xanthan), la 999 (sustitucion 80:20 albamina

de huevo en polvo y goma xanthan).

en la malla namero 140 y el 4.34% para la
malla 170; para lo cual se concluye que el
mayor porcentaje de muestra quedo en la
malla 120, esto supone que las particulas de

albumina de huevo no son finas.

Tabla 4. Resultados obtenidos del tamafio

de particula para la albumina de huevo

Prueba 1
Malla Micras Peso Peso Peso
Tamiz Tamiz Final
(9) + (9)
Albumi
na(g)
120 125 322 427.33 | 105.33
140 106 316 320.66 4.66
170 90 304 309 5
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200 75 305 305 0
Base - 494 - -
TOTAL 115

Para la prueba de la determinacion de color
en comparacién a los resultados que se
observan en la tabla 5, en comparacion a los
que obtuvieron por Callejas et al., (2018) dio
un menor valor lo cual indica que posee
menor luminosidad, segun Tovar et al., (s.f.),
al poseer propiedades clarificantes otorga
brillo a los productos y matrices alimentarias
en las cuales se agrega. Para la coordenada
(a*), se obtiene que para la muestra de
albumina de huevo estdn mas presentes las
tonalidades verdes en comparacién a la
reportada por Callejas et al., (2018); en
cuanto a la coordenada (b*), para ambas
muestras se da presencia de tonalidades
amarillas, sin embargo, estas son mayores
para las reportadas por Callejas et al., (2018)
que para la albumina de huevo. De acuerdo
con informacion consultada se concluye que
los resultados obtenidos en esta prueba y la
predominancia de las tonalidades verdes y
amarillas en el huevo deshidratado se deben
a que, segun Meléndez (2004), en la
composicion de la yema de huevo se
carotenoides

encuentran presentes

amarillos como la luteina, zeaxantina y
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cantaxantina, los cuales son pigmentos y

colorantes naturales.

Tabla 5. Resultados obtenidos para la
determinacion de color de la albumina de

huevo en polvo.

Muestra L* ax b*

ALBUMINA 61.99 -1.0421 9.9985
DE HUEVO

63.796 | -1.1540 | 11.3566

70.3 -0.8455 | 12.4237

PROMEDIO | 65.353 -1.0138 | 11.2596

La temperatura de gelatinizacién para la
albumina de huevo en polvo es de 79°C, en
este punto se puede determinar que hubo un
cambio conformacional de las moléculas de
proteina, asi mismo la desnaturalizacion
térmica es de importancia critica. De acuerdo
con Alleoni (2006) el aumento de la
temperatura y el periodo de calentamiento
mejoran los enlaces con las moléculas de
agua y aumenta la reticulacion en la
estructura del gel, la rigidez de la clara
comienza a 71°C y aumenta a 83°C, la
elasticidad se desarrolla entre 70°C y 74°C,
la desnaturalizacion de la ovoalbumina se

produce a partir de 79°C a 84°C.
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Tabla 6. Resultados temperatura de

gelatinizacion de la albumina de huevo en

polvo
Temperatura de 8
Gelatinizaciéon 80
Albumina de Huevo
en Polvo (°C) 78
PROMEDIO 79

Al obtener resultados favorables en este tipo
de pruebas en factores como: una red mas
sélida y estable térmicamente determinan
una excelente fuerza de gel y capacidad de
retencién de agua, proporcionando un medio
para la entrega de nutrientes y sabores,
dando a los alimentos una textura Unica (Su
et al., 2015).

La capacidad para absorber agua es
considerada una propiedad funcional de las
proteinas, fundamental en alimentos
viscosos donde se requiere una buena
interaccion proteina-agua (Granito, 2004).
Esta caracteristica juega un papel importante
en las matrices alimentarias ya que es la
propiedad de hidratacion que aporta una
proteina, lo cual favorece la fijacion del agua,
el tamafo y la forma hidrodindmica. Se
obtiene un resultado observado en la tabla 7
en cuanto a la absorcion de agua de
153,431% para la albumina de huevo en

polvo un valor favorable ya que el huevo
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deshidratado tiene una gran cantidad de
particulas solubles en agua y podria formar
una buena interaccion proteina-agua
mencionada anteriormente en diversos
sistemas alimentarios, mas especificamente
para este caso este tipo de proteina como

estabilizantes en helados.

Tabla 7. Resultados indices de absorcion de

agua para la albumina de huevo en polvo.

Promedio

Muestra I1AA % IAA %

1,90286747 | 152,8407606

Albumina
de Huevo | 1,984559505 | 153,3662678 | 153,431
en Polvo

1,996983025 | 154,0881963

La cantidad de volumen drenado para la
albumina de huevo en polvo es de 10 mL,
esto se relaciona a la cantidad de éarea
interfacial que puede ser creada por la
proteina, que se puede expresar en diversas
formas, como sobre rendimiento o poder de
espumado. Solamente las proteinas lacteas
y las proteinas del huevo pueden mejorar la
adsorcién en la interfase y favorecer la
formacion de una pelicula como claramente
lo demuestran los resultados anteriormente

mencionados.
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Segun Dina (2001) las espumas de proteina

de suero y clara de huevo varian
experimentalmente, dependiendo de
factores tales como pH, solutos vy
concentracion de proteinas. Diversos
factores determinan las propiedades fisicas
de las espumas de proteinas, entre ellos los
mas importantes son el posicionamiento de
las proteinas en la interfase aire-agua y la

viscoelasticidad interfacial.

Tabla 8. Resultados capacidad espumante

de la albumina de huevo en polvo.

Muestra Tiempo Tiempo | Volumen
de de del
formacion | Reposo | Liquido
(min) (min) Drenado
(mL)
Al 5 30 11
Al.l 5 30 10
Al.2 5 30 10
PROMEDIO 10

De acuerdo a los resultados obtenidos
presentados en la tabla 9, se evidencia un
96% de capacidad emulsionante lo que
quiere decir que la albumina de huevo en
polvo favorece la adsorcién y formacion de
peliculas en la interfase lo cual contribuiria a
estabilizar las emulsiones formando una
barrera fisica en la interfase. Es importante

tener en cuenta que la temperatura es un
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factor que influye directamente en la
desestabilizacion de las emulsiones, pero al
ser la albumina una proteina tenderd a

gelificar.

Elizalde (1987) resalta que la aptitud de las
proteinas y otros agentes emulsificantes se
caracteriza a través de dos propiedades
fundamentales: la capacidad de
emulsificacion y la estabilidad. Mientras que
la primera representa la méxima cantidad de
aceite que puede emulsificar un dado
emulsificante, la segunda indica la aptitud del

mismo para mantener la emulsion estable en

el tiempo.
Tabla 0. Resultados capacidad
emulsionante
Albumina de Huevo
en polvo
Capacidad 89
Emulsionante %
99
99
PROMEDIO 96

En la tabla 10 se observa los resultados de
las pruebas fisicoquimicas para cada
tratamiento propuesto, alli se evidencian los
datos obtenidos los cuales fueron analizados
por ANOVA. A partir de su analisis se

determinaron las diferencias significativas
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entre los niveles de los factores; por con el fin de establecer diferencias entre

L ]

contrastes (Prueba de Tukey) y entre medias tratamiento.

Tabla 10. Resultados pruebas fisicoquimicas de cada uno de los tratamientos

635,3 1,792 25 4

100 650,7 1,780 25 4
700,6 1,770 25 4

PROMEDIO 662,2 1,780 25 4
443,5 1,542 20 4

80 504,2 1,178 20 4
507,2 1,2 20 4

PROMEDIO 484.96 1,306 20 4
539,1 1,8 38 4

70 552,2 1,821 38 4
560,3 1,728 38 4

PROMEDIO 550.53 1,783 38 4
637,6 2,014 26 4

50 639,4 2,005 26 4
660,2 2,008 26 4

PROMEDIO 645.73 2,009 26 4

Los resultados presentados en la tabla 11 para la prueba de viscosidad mostrd diferencia
estadistica (P<0.05) entre las formulaciones de 100% (100 Goma xanthan) y 50% (50 Goma
xanthan-50 Albumina de huevo en polvo) difieren de las otras formulaciones al tener valores de
viscosidad mas altos y la formulacion de 70% (70 Albumina de huevo en polvo-Goma xanthan) y
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80% (80 Albumina de huevo en polvo-20 Goma xanthan) presentan valores de viscosidad méas

bajos.
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Tabla 11. Resultados media pruebas fisicoquimicas utilizando el método de Tukey

Formulacién Derretimiento Viscosidad Overrun
100 1.7780 A 662.2 A 25.00C
80 1.307 B 485.0 B 20.00D
70 1.7830 A 550.53 B 38.00 A
50 1.838 A 645.73 A 26.00B

. Segun Abrate, (2017) un cierto nivel de
viscosidad es esencial para un buen cuerpo
y textura, los valores de viscosidad aparente,
a 20°C, fluctian entre 50 - 300 cP. Sin
embargo, es importante tener en cuenta que
el nivel de viscosidad incrementa al
aumentar la concentracién de estabilizantes,
proteinas, grasa y solidos totales, con la
contribucién de cada uno en ese orden, es
decir, los estabilizantes tienen mayor
influencia sobre la viscosidad de la mezcla

que la grasa.

La albumina de huevo en polvo al ser una
proteina tiene la propiedad funcional de
retener agua, fundamental en alimentos
viscosos donde se requiere una buena
interaccion proteina-agua (Granito, 2004).
Respecto a lo anterior se puede decir que el

huevo deshidratado tiene una gran cantidad

de particulas solubles en agua que permiten
que se formen sistemas con viscosidades

altas.

La prueba de derretimiento evaluada mostro
diferencia estadistica (P<0.05), es decir que
se rechaza la hipétesis nula indicando que si
existen diferencias significativas entre las
muestras para este parametro. En la figura 1
se puede observar el comportamiento de las
cuatro formulaciones propuestas donde la
tasa de derretimiento era de 1,306 g/min
para la formulacion en la cual se tenia mayor
cantidad de albumina de huevo como
estabilizante (80%). De igual forma, se
observa que para las formulaciones con
mayor cantidad de estabilizante quimico y la
de igual proporcion de estabilizante quimico
y albumina de huevo en polvo tenian una

mayor tasa de derretimiento. Segun Goff
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(2011) los factores que influyen en la tasa de

derretimiento  son: la cantidad de
estabilizante/emulsificante y la rigurosidad
de la homogenizacion preliminar. Los
aditivos impactaron la tasa de derretimiento,
ya que a mayor grado de inclusién de
estabilizante/emulsificante se tienden a
obtener no solo cristales de hielo mas
pequefos, sino también que se incrementa
la presencia de glébulos de grasa en la

interfase.

DERRETIMIENTO

FPeso recolectado (g)
]

0 4 60 B W00 1 140 IR

Tiempa {min)

Figura 2. Curva de derretimiento de los
helados de crema con diferentes porcentajes
de sustitucion de E/E quimico por albumina

de huevo.

En la figura 2 se evidencia la estabilidad del
producto final, es decir la seleccion del

aditivo es fundamental para el logro de los
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resultados esperados lo cual indica que los
estabilizantes de origen proteico como la
albumina de huevo en polvo favorecen la
estabilidad del producto final al generar una

tasa de derretimiento mas baja.

La prueba de overrun evaluada mostrd
diferencia estadistica (p<0,05) se puede
observar en la tabla 5 que el comportamiento
de las diferentes formulaciones indica que a
medida que las cantidades de estabilizante
guimico son similares a las de la albimina de
huevo en polvo el overrun va aumentando,
evidenciando que el aire es un componente
importante en el helado el cual puede afectar

la estabilidad de este.

El aire aporta una textura liviana e influye
sobre las propiedades fisicas de estabilidad
y dureza. Sin embargo, no es sélo la cantidad
de aire incorporado, u overrun, sino también
la distribucion del tamafio de las celdas del
aire lo que influye sobre estos parametros
(Sofjan,2004). Las propiedades de las
proteinas que tienen capacidad espumante
son medidas por dos parametros principales:
capacidad de formar una espuma Yy

estabilidad de dicha espuma.

Para el caso de la albumina de huevo en
polvo los resultados de las propiedades

tecnologicas donde se evidencia que la
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capacidad de formar espuma para este tipo

de proteinas ha demostrado que tienen una
actividad de superficie apropiada para fines
tecnoldgicos donde poseen tres atributos:(a)
absorberse rapidamente en la interfase,(b)
desplegarse y reorientarse rapidamente en
la interfase y (c) capacidad, una vez situadas
y orientadas en la interfase, de interaccionar
con las moléculas vecinas y formar una
pelicula viscoelastica fuerte, que soporte los
movimientos

(Castel,2010).

mecanicos y fuertes

Las grasas también afectan las propiedades
organolépticas y de textura del helado, ya
que confieren una mejor percepcion del
sabor, contribuyen a lograr una textura suave
un cuerpo cremoso y bien fundido ademas
dan lubricacién al paladar cuando el helado
es consumido (Tubdn,2013). La prueba de
grasa evaluada no mostré6 diferencia
estadistica (p>0.05) el porcentaje agregado
de albumina de huevo en cada una de las
formulaciones, no presenta un cambio de la
prueba de grasa, debido a que todas las
mezclas tienen la misma cantidad de leche,
crema de leche y leche en polvo, lo cuales
son ingredientes que aportan la cantidad de
grasa en un helado de crema, por lo tanto,
tiene coherencia que no se evidencie una

diferencia significativa en las formulaciones;
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por lo cual ninguna de las cantidades
agregadas de albumina de huevo, logra
desestabilizar suficientemente la grasa por lo
tanto no se reduce la cantidad de glébulos
agrupados y no se afecta la formacion de
aglomerados responsables de ubicarse en la
zona interfacial que hay entre la fase acuosa

y las burbujas de aire incorporado.

La influencia del contenido de grasa de las
formulaciones de los helados de crema
sobre los valores de grasa libre tiene relacion
con el efecto principal de los emulsionantes
en helados, conforme lo plantea Contorni,
(s.f.), es el de desestabilizar la membrana de
los glébulos de grasa. Dicha
desestabilizacién, provoca la ruptura de las
membranas de los glébulos de grasa al
provocar un desplazamiento de las proteinas
que la conforman. Al reducirse la estabilidad
del glébulo de grasa se permite coalescencia
durante los procesos de congelacion e
incorporacion de aire. La cantidad de grasa
cuantificada como grasa libre proporciona un
estimado de la capacidad de emulsificacion
ya que, como lo enuncia Lewis, (1993), esta
se expresa como la cantidad de grasa

emulsificada por unidad de masa.

Los resultados para el analisis sensorial
mostrados en la figura 3 relacionaron a 80

panelistas los cuales probaron las 4
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diferentes concentraciones de helado de

crema. Se evidencio que las 4

concentraciones  presentaron  mejores
caracteristicas en cuanto a olor y color, sin
embargo, los panelistas determinaron que la
concentracion de 100%  estabilizante
quimico y 80% estabilizante quimico y
albdmina de huevo presentaron un mejor
sabor. El mayor rango de aceptacion con una
calificacion de 6.35 siendo 7 la méas alta la
obtuvo la concentracion de 80% en cuanto a
textura, la cual es determinante en las

caracteristicas de los helados de crema.

Analisis sensorial

Sahor

(SISO = ]

QOlor Textura

oo
=1

Wi

Color

Figura 3. Resultados prueba heddnica para

80 panelistas

El sabor es la sensacion que producen los
alimentos u otras sustancias en el gusto.
Dicha impresion a los componentes
guimicos de los alimentos esta determinada

en un 80% por el olfato y el 20% restante por
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el paladar y la lengua, lo cual indica que tiene
una gran relacion entre estos atributos.
evaluada mostré diferencia estadistica
(p<0,05)

En cuanto al color y al olor de las cuatro
formulaciones no presentaron diferencias
estadisticas (p>0,05), los panelistas dieron
una valoracion alta en estos dos atributos, lo
cual indica que las formulaciones son muy
similares entre si, para estos atributos,
debido a que presentan un color llamativo e
intenso, tal como lo indicaron los

evaluadores.

Para finalizar se evaluaron los costos
produccion que lleva realizar un helado de
crema con adicion de albumina de huevo,
teniendo en cuenta costos directos e
indirectos que se requieren para la
elaboracion de un helado con una sustitucion
del 100% del estabilizante. Si se ofrece al
publico se podria vender en una
presentacion de 85 gramos la cual tendria un
costo de $3.488 COP, en comparacion a un
helado del mercado es un valor razonable ya
gue para estos tipos de productos que tienen
ingredientes los cuales aportan mejores
caracteristicas funcionales y fisicoquimicas
siempre se les da un valor agregado y sus

precios son un poco mas elevados que los
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productos con los

ingredientes

convencionales.

CONCLUSIONES

Se demostr6 la capacidad como
estabilizante de la albumina, con mayor
funcionalidad en propiedades como la
capacidad de espumado formando una
pelicula viscoelastica fuerte, capaz de
soportar la accion mecanica del proceso de

elaboracion del helado.

La albumina de huevo mostro gran
capacidad de absorber agua, favoreciendo la

operacion de maduracion en la elaboracion
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del helado, al obtener un mayor grado de

hidratacion.

Por dltimo, la albumina es ideal para
proporcionar un medio para la entrega de
nutrientes y sabores deseados, confiriendo
al helado una textura ideal, debido a la red
tridimensional y sdlida formada, debido a la

propiedad de gelatinizacion que posee.
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