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OBJETIVOS

I Realizar un Andélisis comparativo de las denominaciones de los helados de marca
nacionales y de importacién existentes en el mercado mexicano, con aquellas que
especifican las reglamentaciones alimentarias, en al reglamento vigente de la Ley General
de Salud.

II Revisar la situacién de la industria heladera en México, a fin de conocer la importancia
que tiene este sector comercial para nuestro pafs.

HI Efectuar una investigacién bibliogréfica de las normalizaciones y reglamentaciones
que para helados se hayan establecido.

IV Revisar brevemente el proceso de elaboracién de dichos productos como marco
tedrico para el andlisis comparativo.



CAPITULO [

ANTECEDENTES

L1- PRESENTACION

Actualmente no existe en nuestro pafs una Norma Oficial Mexicana para la
clasificacién y comercializacién de los productos que se conocen como postres congelados,
tales como helados, nieves, sorbetes, etc. Adn cuando la Ley General de Salud da una-
definicién de estos productos es muy general y no representa un apoyo legal para los
productores, importadores y expendedores de los helados y similares.

Recientemente se ha visto en nuestro pafs un notable incremento en las
importaciones de postres congelados que han encontrado gran aceptacién por parte de los
consumidores, debido a la calidad y diversidad de sus productos, hecho que pone de
manifiesto la falta y la necesidad de una normalizacién de estos alimentos, ya que sin ella
no se cuenta con los elementos técnicos que regulen la comercializacion de los mismos.

Asf, el presente trabajo pretende realizar una investigacién sobre las definiciones del
concepto de helados y productos similares en los principales organismos de Normalizacién
Internacional, como son Co6dex Alimentarius e ISO, asf como FDA (Food and Drug
Administration) que aiin cuando es un organismo Norteamericano, tiene importancia a
nivel internacional; asi también se realizard una investigacién del mercado mexicano de
postres congelados, en cuanto a la denominaci6én declarada, ya sea que se trate de
productos nacionales o extranjeros.

1.2- ANTECEDENTES HISTORICOS

Alberto Cougnet refiere que Ateneo pedfa nieve del Olimpo para refrescar su vino
(7). Se atribuye al emperador Ner6n haber tenido la idea, cuando sus esclavos Hevaban
corriendo nieve en cestas a su corte desde las cimas de las montafas, de endulzar la nieve
con miel y darle sabor con jugos de frutas y pulpas de frutos. Los antiguos colocaban la



nieve en pozos para refrescarla y usaban también garrafas o jarras denominadas 'vasa
nivaria o colum nivarium" de oro o plata para colocar la nieve.

Ateneo después de varias recomendaciones sobre el modo de servir a los convidados
y de pedir la nieve del monte Olimpo, se expresa elegantemente en su obra "Cene Dei
Savi” en esta forma: "que la nieve sea siempre natural, porque natural hace revivir el
verano y conservada sepultada es, sin embargo, méis graciosa y mas elegante". El
humanista florentino Sverani (siglo XV) nos dice que Bernardo Buentalenti, fabricé el
primer sorbete, pero el uso de la bebidas heladas no se generaliz6 en seguida, siendo
considerado como perjudicial por muchos y prohibido por los médicos como perturbador
de la digestién y de los calores naturales del estémago. En Florencia se generaliz6 y se
puso de moda el consumo de sorbetes, éstos como los de origen oriental, los "sherbet" se
confeccionaban con jugo de limones, naranjas, frambuesas y otras frutas. Se sabe que los
primeros helados o sorbetes fueron importados a Parfs por Catalina de Medicis, Le6n X y
Clemente VII. Los florentinos y venecianos en sus viajes marftimos por oriente,
aprendieron la manera de preparar los suculentos y sabrosos sorbetes con los jugos
acuosos y azucarados de las frutas, especialmente con el zumo de los limones, naranjas,
granadas y con el café, y difundieron éste conocimiento por toda Europa.

En 1660 Francisco Procope (1625-1689), repostero siciliano nacido en Palermo,
abrié en Paris un establecimiento comenzando a expender diversas clases de helados y
bebidas refrescantes, entre ellas el café, que también empezaba a popularizarse, su fama
fue tal que el propio Luis XIV lo llamé a su palacio para felicitarle por haber importado
unos productos tan buenos y agradables, extendiendo a su favor patentes comerciales de
ellos. Entonces comenz6 la verdadera popularidad de los helados y refrescos, y el café
Procope fue el punto de reunién de todas las notabilidades parisienses antes y después de
la revolucién.En los principios del siglo XIX Tortoni vendfa en su café un espléndido
surtido de helados a la napolitana y siciliana y fue el proveedor de todas las fiestas
publicas y privadas, y fue el punto de cita de todas las celebridades literarias y artisticas y
mundanas de la capital. Tortoni fue el innovador de los mis sugestivos y elegantes modos
de preparar los "Perridori", los "Sfincioni", los "Caldi fredi", los "Zabaione", los "Cassata a
Ia siciliana", con cremas y frutas, las celebres "Macedonias de frutas", los "Quesitos
helados" y sobre todo el "Ponche a la romana" compuesto con zumo de limones o de
naranjas, mezclindole merengue y champafia; luego el "ponche florentino” con ron fino de
Jamaica. A Tortoni se deben las preparaciones de los primeros "arlequines", helados de
varios colores en una misma copa, los "panachés”, poniendo de moda los sorbetes italianos
de pistaches verdes, limén y frutillas picadas, predecesores de los sorbetes patri6ticos que
se servian en el café.



Los helados se vendfan en Estados Unidos ya en 1777(17); pero hasta el afio de 1851
no se fabricaron en gran escala. Fue Jacobo Fussell, en Baltimore, quién mont6 la primera
fabrica. El producto encontré aceptacién publica inmediata y la industria se extendi6
pronto a Washington, Boston y Nueva York. La produccién de los helados en 1949 en los
Estados Unidos fue de 553 995 000 galones (2 096 871 075 litros).

1.3-HISTORIA DEL HELADO EN MEXICO

El helado tal como lo conocemos fue introducido paulatinamente por los
conquistadores espafioles a lo largo de todo el siglo XVI, a finales de este siglo, el helado
era un producto poco conocido en ambos lados del Atléntico, y su consumo no se habfa
popularizado adn en todas las clases sociales ni en todas las regiones geograficas tanto de
la Vieja como la Nueva Espaiia (9). Sin embargo ya se advertfa una importante expansi6n
del producto en todo el imperio. Para tratar de aprovechar la creciente demanda de los- -
productos helados en favor de la Real Hacienda, la corona espafiola declar6 "en uso de sus
potestades legitimas" y en una fecha hasta ahora no bien determinada, que sélo ella podfa
explotar el hielo y la nieve que se extrajeran de las montafias para producir helados o
enfriar bebidas. Las utilidades que se lograran con este nuevo rubro se destinarfan a las
administraciones municipales.

Para poder gozar de esta nueva entrada, la Real Hacienda tuvo que idear toda una
organizacién burocrética para controlar la produccién y venta de nieves y helados. Como
los funcionarios reales no podfan encargarse directamente de la explotaci6én de las
heladeras, se resolvié que se vendiera por cierto tiempo al mejor postor en remate pablico
el derecho de la venta de hielo y la fabricaci6én de helados en determinadas ciudades. A
este derecho de exclusividad se le llamé "asiento”, y a quien hacia uso de él, asentista.
Pronto en todas las principales ciudades de Espaiia se establecieron asientos de la nieve
con un buen éxito para los asentistas y la Real Hacienda.

Todo parece indicar que es hasta mediados de 1620 cuando se realizé el primer
remate exitoso del asiento de las nieves en la capital de la Nueva Espafa. En junio
Leonardo Leaiios pidi6 al Ayuntamiento que se le concediera el asiento por solo seis afios.
Después de un breve examen de tal proposicién, mandaron que se pregonara de nuevo
por las calles el remate del asiento, Leafios present6 su oferta al Ayuntamiento, misma
que le fue aceptada el 14 de diciembre con las siguientes condiciones: estaria sujeto a




abrir en un horario determinado su negocio, deberfa pagar a la ciudad dos mil pesos y
quedaba obligado a abastecer de nieve y hielo a sus clientes so pena de fuertes multas o la
clausura de su establecimiento.

Muy poco a poco, entre 1620 y 1802, se fueron estableciendo en diversas ciudades y
villas del centro del virreinato asientos del ramo arrendados a particulares. Hacia fines del
siglo XVIII el sistema del estanco producfa précticamente todo el hielo y los helados de la
Nueva Espana, y habfa asientos de la nieve arrendados en Atlixco, Cérdoba, Cuautla,
Celaya, Durango, Guadalajara, Jalapa, México, Oaxaca, Orizaba, Puebla, Querétaro,
Sultepec, Tehuéc{m, Temascaltepec, Tenancingo, Tlaxcala, Toluca, Tulancingo,
Valladolid, Veracruz, Zacatecas y Zamora (9).

Para poder elaborar helados a nivel comercial era indispensable asegurarse una
dotacién suficiente de hielo, con el fin de obtenerlo, los neveros contrataban arrieros a fin
de que casi diario les llevaran a su establecimiento una cantidad determinada de hielo.
Los recolectores sacaban el hielo con barretas de metal de las heladeras naturales que
conocfan en las montaiias, luego envolvian los trozos en un trapo mojado y los metfan en
un costal con sal. Con el tiempo este setvicio fue conocido como "la posta de la nieve".

Al principio las recetas se reducfan a helados elaborados con leche, miel y huevos,
pero luego se agregaron a las recetas tradicionales los nuevos sabores de las frutas
americanas y asidticas que se iban descubriendo para el Viejo Continente. La inclusién de
las frutas tropicales brindé a los neveros una gran gama de sabores y combinaciones que
enriquecieron notablemente el porvenir de los helados en todo el mundo. Pronto fue
comiin que se fabricaran en la propia Europa helados de zapote, pifia o fresa, los cuales
fueron desplazando sabores tradicionales como zarzamora, limén o diversas flores. De
hecho en tierras mexicanas surgieron los dos sabores del helado que hoy son més
populares en el mundo: vainilla y chocolate. La funci6én, pues, de nuestros primeros
neveros, tuvo una gran importancia para el desarrollo de este producto a nivel mundial.
Entre las recetas disponibles se encontraban las de una tradicién esencialmente italiana,
como sabores de agraz, pétalos de rosa, jazmin, marrasquino, alfénigos, azahar, etc,
mientras que, por otro lado, quedaba el campo abierto para experimentar con nanches,
guayabas, tuna y mil clases mds de frutas para crear nuevos tipos de helados y sorbetes.

El medio mis importante para comercializar los helados en el México colonial fue a
través de una especie de neverfa primitiva llamada "estanquillo”, en recuerdo a su posicién
de género de estanco. Los estanquillos eran los establecimientos en donde se preparaban,
helaban y vendfan los helados o el hielo en trozo. Por lo general carecfan de mobiliario y
solo contaban con un mostrador de madera en donde se despachaba la mercancfa.



La costumbre de culminar una buena comida con un helado de calidad era ya comtin para
finales del siglo XVII. Para fines del perfodo colonial, el consumo de helado se habfa
extendido dnicamente entre las clases méas altas de la sociedad, debido a sus altfsimos
costos de producci6n y comercializacién. Era entonces el helado un articulo de lujo
reservado a arist6cratas y funcionarios, tanto, que varios testimonios de principios del siglo
XIX comentan ain que al libertador Miguel Hidalgo se le ofrecié un helado a su paso por
Zamora, Michoacén, en noviembre de 1810 (9).

En general se puede decir que el sistema del estanco aplicado a las nieves funcion6
con cierto éxito para la Corona Espafiola, pero detuvo el desarrollo del ramo por casi dos
siglos, un desarrollo que le hubiera redituado a Espafia mayores utilidades que las que le
dio el estanco. Después de 1821, las autoridades del pafs que nacfa se encargarfan de
integrar a las nieves por la vfa de 1a libre competencia.

El precio a que se vendia el hielo en trozo no varié sustancialmente a través de los
afios, fijandose a un real (12.5 cts) por libra (453 grs). No obstante el precio de los helados
no estaba regulado por ninguna autoridad y variaba de acuerdo a su calidad.

A partir de la independencia politica de.México, varias entradas que habfan sido del
erario real fueron desapareciendo, el turno de la nieve llegé el 11 de diciembre de 1823,
cuando el Soberano Congreso Constituyente decreté su abolicién. Las consecuencias
inmediatas de la liberacién fueron muy alentadoras, pues en pocos afos se multiplic6 el
nimero de productores y se abrieron nuevos lugares para la elaboracién y venta de los
helados. Asf, el oficio de nevero se fue perfeccionando y se heredaba de padres a hijos,
como si se tratara de un gremio. Esta costumbre ha dado origen a una larga tradicién que
sobrevive hasta nuestros dfas, de dinastfas completas de neveros que elaboraban sus
productos de manera artesanal. Para la decada de los cuarenta del siglo pasado, ya
existfan innumerables fabricantes de helados en pueblos como San Pedro Tlihuac,
Tulyehualco, Chalco, Amecameca y San Andrés Mixquic en la cuenca del valle de México;
Huejotzingo, Calpan, San Martin Texmelucan y Tochimilco en el de Puebla; Tenango y
Tenancingo en las inmediaciones del Nevado de Toluca; Zapotlan (hoy Ciudad Guzmén)
y Sayula junto al Nevado y al volcdn de Colima; Cérdoba, Orizaba y Huatusco en las
faldas del Citlaltépetl o Pico de Orizaba y Huamantla, Santa Ana Chiautempan y Tlaxcala
cerca del volcdn de la Malinche. En otros lugares cono Oaxaca o las inmediaciones de
Guadalajara, los primeros neveros utilizaban el granizo como refrigerante. En el siglo
pasado el helado ya se habfa popularizado en una amplia region del pafs. La ciudad de
Meéxico, que por tradicién era la que mayor cantidad de nieves consumfa, fue la primera
en conocer a los vendedores ambulantes de helados. El nevero de Garrafa se volvi6é un
personaje tipico en los paseos mds importantes de la capital, y su presencia se hizo



tradicional en las ferias y corridas de toros, ahf se escuchaban los conocidos pregones de
los neveros entre los gritos de los demas vendedores y los rumores de la multitud de
marchantes:

Nieve de limén

nieve sin igual

para una indigestion

no tiene rival.

Nieve de guayaba,

nieve de limén,

que es medicinal

Dpara una imritacion.

Mis que las calles y los lugares piiblicos, los cafés y las neverfas fueron durante el
siglo XIX un importante refugio para los helados de calidad. En la ciudad de México, el
primer café se fundé hacia 1786 en la esquina que formaban las calles de Tacuba y
Empedradillo, pero ya en la época independiente los cafés se fueron estableciendo con
cierta lentitud en las principales ciudades, en tanto que en la capital tuvieron un desarrollo
més ripido .En menos de una década, en México abrieron al piiblico sus puertas varias '
decenas de cafeterias, las cuales ofrecfan en su mayor parte, el servicio de neverfa. De:
hecho, para 1854, habfa en la ciudad de México veintitin negocios que vendfan nieve.

Para 1853, Antonio Lépez de Santa Anna, encabezando un régimen con ribetes
mondrquicos que el erario nacional no podia mantener, para allegarse nuevas entradas,
ordeno el restablecimiento del antiguo estanco de las nieves en mayo de ese afio. Para
1855, el presidente interino Rémulo Dfaz de la Vega, publicé el decreto por el cual se
desestancaba de manera definitiva la explotacién de las nieves en el territorio nacional.

En septiembre de 1865, Maximiliano I concedié el privilegio exclusivo para usar en
Meéxico las méquinas refrigeradoras de marca M., Carré a Julidn Hourcadé. Unos meses
mds tarde, ya en enero de 1866, Hourcadé fund6 la Comparifa Privilegiada para Fabricar
Hielo, con una inversién de casi $ 60 000, que aportaba su socio, el también francés Louis
Binel. Esta serfa debido a la falta de nuevas inversiones en este ramo, la tinica f4brica de
hielo en México por cerca de veinte afos (9).

Durante la dictadura Porfiriana, los cafés y neverias se multiplicaron notablemente
por todas la poblaciones grandes y medianas del pafs. Establecimientos como el Jockey
Club, La Imperial, El Globo, Sanborns o El Café del Paseo, diariamente ofrecfan a sus
parroquianos diversos tipos de helados europeos como postres. En el banquete que
ofreci6 el presidente Porfirio Dfaz en la noche del 16 de septiembre de 1910, por ejemplo,



el cocinero francés Sylvain Dumont preparé 1 700 helados de una docena de formas
distintas, para los cuales tuvo que utilizar 10 toneladas de hielo (9).
LOS INICIOS DE LA INDUSTRIALIZACION EN MEXICO (1920-1940)

El répido incremento de la produccién de electricidad que se dio entre 1920y 1940 y
su expansién en todo el pafs, permiti6 la introduccién de equipos refrigerantes de diversos
tipos, lo que l6gicamente impulsarfa el desarrollo de la industria heladera.

La tradicién popular de fabricar nieves con hielo picado y sal se sigui6 extendiendo
por toda la Repiblica a la par de las fabricas de hielo. Estas a su vez, proliferaban con la
electrificacién de las zonas rurales, pero también experimenté un gran desarrollo en las
ciudades grandes. Por esta misma época surgi6 un producto helado de preparacién més
sencilla que los helados o mantecados y por lo tanto més barato, que pronto se convertirfa
en golosina tradicional de nuestro pafs: la paleta. Gracias a que para su instalacién son
suficientes inversiones relativamente pequeiias, las paleterfas estaban destinadas a cubrir
en las signientes décadas un amplisimo mercado potencial que entonces no se habfa
descubierto.

En los sexenios presidenciales de Lazaro Cérdenas y Manuel Avila Camacho, varias
neverias de la capital se comenzaron a distinguir por la calidad de sus productos y algunas
de ellas estuvieron, con el tiempo, en condiciones de abrir sucursales, dando comienzo a la
época de las primeras cadenas y, por consecuencia, de las primeras fébricas de helados.
Los lugares de moda eran, entre otros: La Siberia, La Copa de Leche, Chantilly,
Chiandoni, Holanda, La Bella Italia y el restaurante que tiempo después tomarfa el
nombre de Astorga.

En la década que va de 1940 a 1950, se fundaron casi todas las primeras compaiifas
de helados, muchas de las cuales ocupan actualmente un lugar importante en el mercado.
Tal vez el primer establecimiento que fabricé industrialmente helados en México sea la
compaiifa ISCA de Monterrey. Por el aiio de 1935, Lino Landeros Hernéndez se asocié
con los sefiores Cantii y Silva para fundar esta empresa. En la ciudad de Mékxico, la
fundacién de las primeras heladerfas data de finales de la década de los treinta e inicios de
los cuarentas. Por esas fechas abrieron sus puertas empresas como Shamrock, también
conocida como Trébol, Holanda, Kiko’s, Ray’s, Viking, Regia y Chantilly, entre muchas
otras ya desaparecidas (9).

En 1940, los hermanos Pedro, Edmundo y Joaquin Martinez, establecieron la
paleterfa Regina, que pronto fue rebautizada por el pueblo jalisciense como Regia, y dos
afios més tarde, debido a su gran éxito, pudieron importar mds maquinaria para iniciar sus
operaciones en forma industrial. Cuando el mercado de Guadalajara se considerd



reducido para la expansién de la empresa, Pedro Martinez se separ6é de ella para iniciar
en Acapulco la marca Koldy, que ahora tiene sucursales en varias partes de 1a Repiblica.

En 1953 el regiomontano Jaime Garza cre6 con capital mexicano la Compaiifa
Manufacturera de Helados actualmente Yom-Yom. Por otra parte en un restaurante
cercano a la Alameda naci6 la marca Astorga por 1956.

En la especialidad de la paleterfa se dieron también cambios muy importantes en los
tiempos de la segunda guerra mundial, el grupo oriundo de Tocumbo, Michoacén, ha
logrado gran expansioén por todo el pafs. En un principio Rafael Malfavén Villanueva
establecié una paleteria en el propio Tocumbo en 1942, varios afios més tarde, Ignacio
Alcdzar Pulido fund6 una paleterfa y expendio de aguas frescas cerca de la antigua
penitenciaria de la ciudad de México a la que adorné con burdos pero coloridos dibujos de
frutas, el éxito de esta empresa fue motivando a los de Tocumbo a abrir paleterias
similares en diversos rumbos de la ciudad, con nombres que recuerdan su querencia como:
La Flor de Michoacdn, La Flor de Tocumbo, Janitzio o simplemente La Michoacana. Sus
paletas grandes, baratas y con pedazos de frutas son unos de los productos helados mdés
populares en todos los rincones de México. En Tocumbo se celebra la feria de la paleta los
primeros dfas de enero, donde se reunen las familias Alcdzar, Malfavén, Barragén,
Andrade y muchas més para renovar sus lazos de unién.

A principios de 1958, Ernesto Uruchurtu Peralta, como regente de la ciudad, se
esforz6 por limpiarla de comerciantes ambulantes y entre ellos se incluyé a los vendedores
de nieve de garrafa, a los de carritos de helados y a los de puestos semifijos de este tipo de
productos. En una noche, los puestos que se hallaban en los portales de la Plaza Mayor y
en otros jardines del centro de la ciudad fueron destruidos a hachazos. Esta "crisis de los
carritos" afect6 severamente a las empresas que utilizaban principalmente este medio de
comercializacién y varias de ellas como Shamrock (Trébol), Kiko’s, Reyna y algunas
Regias no pudieron recuperarse y quebraron definitivamente. Otras mds como Astorga,
Ray’s y Super Regios, pasaron grandes dificultades antes de reorientar sus técnicas de
venta. El carrito de helados, sin embargo, se ha negado a desaparecer del paisaje urbano,
atin en la capital se le encuentra en el bosque de Chapultepec y algunos jardines. Los
vendedores de nieve en puestos y garrafa sufrieron tal vez el golpe més duro, del cual no
se han podido recuperar. Refugiados casi exclusivamente en sus pueblos de origen donde
las industrias no han entrado -Chalco, Tulyehualco, Huejotzingo, Tlaltenco y algunos més-
y siguiendo sus técnicas tradicionales, estos artesanos de la nieve atin producen grandes
cantidades de helados y han perpetuado celosamente los secretos de sus recetas y
mantenido sus tradiciones. Actualmente se siguen realizando ferias de la nieve en
Tulyehualco y San Pedro Tldhuac con toda regularidad en Semana Santa, y siguen
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sorprendiendo a sus clientes con helados de los sabores més inverosimiles. Por otra parte,
su volumen de produccién es aiin muy considerable. Para apreciar la importancia que este
tipo de produccién artesanal tiene hasta hoy, debemos hacer notar que en 1984, los
artesanos de las garrafas produjeron 45 millones de litros de helados; es decir, el 52.3% de
1a produccién nacional de ese aiio (9).

En 1965 la poderosa empresa transnacional Nestlé, creé como su filial en México
para la fabricacién industrial de comida empaquetada a Alimentos Findus S.A., y después
de comprar la franquicia a los antiguos duefios, lanz6 al mercado masivamente sus
productos Bambino. Seis afios mds tarde la cremerfa La Danesa decidi6é conquistar el
mercado nacional con sus productos Danesa 33.

En 1966 la Compaiiia Manufacturera de Helados sac6é al mercado sus expendios
propios conocidos como Super Heladerfas, y dos afios mds tarde dio a conocer sus
atractivos pabellones en forma de un cono invertido con la cabeza de un payaso para
vender sus productos Yom-Yom e inicié una impresionante campaiia publicitaria mientras
abrfa numerosas sucursales de este tipo en varias cuidades.

En provincia nacieron otras empresas que han logrado un gran impacto nacional. A
principios de 1965 la sefiora Emma Maldonado de Tinajero y su hijo Mario Alberto
Tinajero abrieron una paleterfa con el nombre de Manhattan e introdujeron numerosos
sabores a las paletas de calidad, que hasta entonces se habian fabricado con recetas
tradicionales de origen europeo y.norteamericano, tales como piii6n, cajeta, arraydn y
varios mds. Manhattan se ha convertido en una poderosa compaiifa al extender sus
actividades a varias ciudades de México. En la capital, Francisco Tinajero se asoci6 con el
industrial Guillermo Alvarez Cuevas en 1984 y desde entonces se han abierto més de 300
paleterfas por medio del sistema de concesionarios. Otra compafiia tapatia de alcances
nacionales es Helados Bing, fundada por el ex cénsul norteamericano en Guadalajara,
Adolf B. Horn, también en 1965, esta empresa exploté el mercado casi virgen de los
helados de alta calidad vendidos fuera de las neverfas tradicionales (9).

HELADOS HOLANDA

Esta empresa tuvo su origen en 1927, cuando Francisco Alatorre instalé un pequefio
puesto semifijo de helados, al que llamé inicialmente El Samborcito y que luego rebautizé
como Holanda, en el jardin del buen tono en el centro de la cindad de México. En esta
neverfa surgieron muchas presentaciones de helados que ahora son de las més populares
en nuestro pafs, como los Arlequines o el tradicional Tres Marias, asf, el 31 de diciembre
de 1938, se formé la compania Helados Holanda S.A. con una aportacién de $25 000
pesos y una poca de maquinaria industrial hecha por Josefina V. de Alatorre. En una
década abrieron sus puertas tres neverias Holanda pero la demanda de sus helados segufa
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incrementandose, por 1948 los Alatarre instalaron una pequeia fébrica en la calle de
Revillagigedo que s6lo contaba con dos nevadoras y un pequeiio cuarto frio. Allf pudieron
aumentar la produccién en serie de diversos productos, entre los que habfa, ademés de
helados y paletas, cremas, quesos y hielo en trozo. Para 1954, la empresa contaba ya con
seis neverfas, y distribufa algunas de sus mercancfas en el cine Balmori. En ese mismo aiio
se trasladé la fdbrica a sus actuales instalaciones de la calle de Clavijero, donde
comenzaria una nueva etapa de su expansién industrial. En los 1 500 metros cuadrados de
la nueva planta se instalaron modernas maquinas continuas que posibilitaban la
elaboracién en serie de helados de complicada manufactura, como la cassata napolitana,
las carlotas, duquesas, vaso napolitano y otros productos. En 1956 Dona Carmen Alatorre
vendi6 la totalidad de las acciones de la compafifa a Borden's y se retiré del negocio. El
nuevo sistema de comercializacién se centr6 en la venta a través de la concesién de
congeladores a diversos tipos de negocios, como farmacias, cines, misceldneas e incluso a
otras neverfas. Los hermanos Campero Alatorre readquirieron en 1958 las acciones que
habian sido compradas por Borden’s y continuaron el largo proceso de crecimiento de la
compaiifa. En 1969 la empresa norteamericana Beatrice Food Inc. decidi6 promover la
expansién de la empresa mexicana. A partir de ese momento se adquiri6 una maquinaria
mds avanzada que permitirfa la produccién de 2 000 litros de helado por hora y cerca de
150 000 paletas diarias. Asi, la produccién y la gama de articulos ofrecida al piiblico
crecieron de manera sostenida entre 1968 y 1982, Holanda se consolid6 como el mayor
productor de helados en México y, por tanto, como la compafifa lider en el mercado.

En 1987 se compro6 la fébrica Impulsora Industrial y Lacteos S.A. en Aguascalientes,
fabricante de Helados Barry, esta adquisicién llevé a la formacién de Grupo Holanda,
compuesto por Helados Holanda, Impulsora Industrial y Licteos y Alimentarios y Técnica
S.A. Asimismo se incorporaron a la empresa elementos de mercadotecnia avanzada que
motivaron un cambio en la imagen piiblica de la compaiifa y sus productos y se mejor6 el
sistema de distribucién.

A fines de 1988 Helados Holanda constituy6 con Helados Bing el Grupo Quan. Con
nuevas inyecciones de capital y sobre todo de creatividad se ha iniciado una nueva etapa
de expansién de la empresa cuyos alcances no se pueden atn valorar, Ademds en el iltimo
trimestre de 1988 se logré la mexicanizacién total de la empresa al adquirirse las acciones
que estaban todavfa en poder de capitales norteamericanos (9). BAMBINO

Bambino es el caso de una compaiifa que ha basado su crecimiento y consolidacién
como una de las empresas més importantes en el mercado heladero desde su fundacién en
la intervenci6n de capitales extranjeros en gran escala. )
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A principios de la década de los sesenta, Mario Rodriguez abri6 una pequeiia planta
manufacturera de helados y sacé a la venta su marca Bambino. En 1969, Findus (una
empresa subsidiaria que el grupo multinacional Nestlé Inc. habfa fundado en 1965 para la
elaboracién de alimentos congelados) compr6 a su fundador los derechos de la marca
Bambino. El éxito de los helados, especialmente su linea de productos empaquetados,
hizo que Findus abandonara en 1974 la producci6n de alimentos congelados para
dedicarse en forma exclusiva a la de los helados. Ese mismo afio abrieron al publico sus
primeros expendios para la venta de helados a granel, pero cuatro afios més tarde
abandonaron esta politica para dedicarse a fortalecer la comercializacién de los
empaquetados por medio de congeladores. En 1979 Nestlé ofrecié su apoyo técnico y
financiero a Bambino, en 1980 aport6 nuevo capital para renovar maquinaria y reformar
el equipo de distribucién, ademés de dirigir su produccién en el sentido de ofrecer mayor
volumen de helado a granel (9).

BING

Helados Bing es una empresa que se ha distinguido por la calidad de sus productos,
lo intachable de su administracién y porque ha sabido cultivar su propia clientela. La
compaififa fue fundada por Adolf B. Horn, el 10 de septiembre de 1965 en la ciudad de
Guadalajara. Después de una larga carrera como diplomético que culminé por 1963 como
consul de los Estados Unidos en la capital jalisciense, el sefior Horn decidi6 fundar una
empresa heladera con un nuevo concepto comercial. El nombre de Bing provino del
apécope del apellido de su esposa, Lena Bingham.

En 1970 la empresa inici6 una nueva etapa de crecimiento moderado que duraria
hasta 1982, cuando llegé a contar con 15 salones de venta en las ciudades de Guadalajara,
Puerto Vallarta y uno en la capital del pafs, que posteriormente cerr6 sus puertas. En ese
mismo afio se instal6 una moderna fibrica en Guadalajara, con capacidad de produccién
de cerca de 5,000 litros diarios de helado, y se inici6 la construccién de varios centros de
distribuci6n en el norte del pafs.

Por medio de concesionarios que aportan la inversién necesaria para establecer cada
salén de ventas y se comprometan a respetar los principios y valores de la empresa, se ha
logrado acrecentar notablemente el niimero de sucursales en casi cuarenta ciudades de
todo el pais sin que esto implique una reduccién en la calidad del producto o se demerite
su imagen debido a la produccién masiva (9).

DANESA 33

La empresa haladera Danesa 33, aunque relativamente joven, ha ejercido una

importantfsima influencia en la industria heladera mexicana al ser la primera compaffa
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que utilizé6 de manera coherente y sostenida los avances de la mercadotecnia y los
incorporé a sus formas de produccién y comercializacién.

Los orfgenes de Danesa 33 se remontan a 1935, cuando en Lagos de Moreno,
Jalisco, el ganadero Abraham Vega Padilla fundé la cremerfa La Danesa, con el objeto de
elaborar crema y mantequilla. Su integracién a la industria heladera, sin embargo, ocurri6
hasta septiembre de 1972, a rafz de la inauguracién de una planta industrial, también
ubicada en Lagos de Moreno, equipada con maquinaria especializada en la elaboracién
automatizada de helados. El 23 de octubre abri6 sus puertas la primera sucursal de
helados Danesa 33 en Guadalajara, dos dfas después una mdés en la ciudad de México.
Para finales de noviembre de ese mismo afio, ya contaba con una cadena de més de 30
pabellones en las tres ciudades mds importantes del pafs. Hacia mediados de 1973 se
habian abierto nuevas sucursales en los estados de Guanajuato, Querétaro y Jalisco.

Danesa 33 fue la primera empresa heladera que utiliz6 de manera continua los
servicios publicitarios de los medios de comunicacién masiva, como radio, prensa y
televisién, para llevar a cabo sus campanas propagandisticas. Después de toda una década
de gran crecimiento que culminé en el mayor volumen de ventas logrado en el invierno de
1981-1982, Danesa 33 entré en una etapa de consolidacién y crecimiento moderado que la
ha llevado, gracias a su constancia, a contar con 550 sucursales en cerca de 200 ciudades
que cubren todos los estados del pais. Hoy en dfa esta empresa se encuentra en proceso de
reestructuracion tras de haber sido adquirida por Nestlé.

TABLA 1

Produccién y Consumo de Postres Congelados en México
en el Periodo de 1979 a 1985

ANO PRODUCCION CONSUMO PER CAPITA
(millones de litros) (litros)
1979 60.0 0.94
1980 66.0 0.99
1981 74.0 1.03
1982 78.0 1.07
1983 82.0 1.09
1984 86.0 1.12
1985 90.0 1.14

Gonzélez de la Vara. Historia del helado en México. Maab Maass y Asoc. Méx. 1989
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1.4-SITUACION DE LA INDUSTRIA DEL HELADO EN MEXICO

En México, la industrializacién de los postres congelados se esta llevando a cabo
lentamente, en comparaci6n con los pafses que cuentan con una gran tradicién heladera y
cuya produccién en el ramo es mucho mayor que la de nuestro pafs. Mientras que en otras
naciones los helados y similares se producen a grandes escalas y con tecnologfas
modernas, en México se tienen todavia una gran cantidad de productores de nieves,
helados y paletas que hacen sus productos como lo han hecho durante decenas de afiosy a
muy pequefia escala, en el afio de 1984, por ejemplo, los artesanos de garrafa produjeron
45 millones de litros de helado, que representaron el 52.3 % de la produccién nacional de
ese afio (2); esto nos induce a pensar que las empresas heladeras nacionales han
comenzado apenas a tener un lugar dentro del marcado y que representan una industria
con un gran potencial de crecimiento.

Las franquicias heladeras de grupo Quan se han mantenido a la cabeza, creciendo y
multiplicdindose durante el transcurso de un lustro, sin embargo firmas que se habfan
mantenido virtualmente desconocidas, resurgieron debido a la necesidad de afrontar la
invasién de marcas extranjeras (12).

México no ha sido un pafs heladero por tradicién y por ello multitud de negocios
familiares de carédcter local sobreviven en todo el pafs sin grandes pretensiones; sin
embargo las marcas extranjeras que recientemente quieren ganar mas clientes luchan
contra el "anticonsumo" con fuertes campafias publicitarias, asf cada dia més consumidores
inclinan su gusto hacia el "sabor americano" y por ello los grandes empresarios pretenden
hacer de México un pafs heladero (12).

En pafses como Estados Unidos, Francia o Inglaterra se registran consumos per
capita mayores a los 20 litros de helado al ano, en nuestro pafs apenas se rebasan los 2
litros; sin embargo, el mercado esta creciendo y en el transcurso del sexenio de 1979-1985
la cifra media por afio ascendi6 de 0.94 a 1.14 litros por persona (Tabla 1). ‘
Gracias a la apertura comercial y a la modificacion a las leyes de propiedad industrial y
transferencia tecnolGgica, algunas marcas extranjeras intentan introducirse en el escenario
mexicano, dichas marcas son: Blue Bell, Colombo, Baskin Robbins, Swensen, Hygea,
Héagen Dazs, M & M Mars, The Country’s Best Yoghurt (TCBY) y Hawaiian Surprise; no
todas las marcas son traidas por grupos del ramo, como en el caso de las dos tdltimas
marcas que fueron trafdas por el grupo impulsora BHS y Alfrec Internacional
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respectivamente, lo que es muestra evidente del interés que despierta la industria
heladera en México (12).

Algunas marcas mexicanas comienzan a expandir sus mercados en el extranjero
como es el caso de "Helados Bing" (de grupo Quan) que acaba de arribar a Espaiia, y
Danesa 33 (de Nestlé) que se va hacia Centroamérica. La marca "Manhattan” hace tiempo
que se encuentra en el sur de los Estados Unidos. Las empresas controladoras del
mercado nacional se han fusionado unas con otras y ahora solo quedan dos: Bing y
Holanda bajo el mando de grupo Quan, y Danesa y Bambino bajo el mando de Nestlé. El
grupo Quan controla el 3392 del mercado con cerca de 2000 establecimientos, a su lado se
sitiia "La Michoacana" como la cadena de paleterfas mds extendida de todo el pafs
(original de Tocumbo, Michoacén) (12).

Danesa 33 posee casi el doble de tiendas que Bing, sin embargo, es 1a menor de las
franquicias mexicanas ("Alimentos Findus" tiene la franquicia de dicha marca). Luego se
sittan Bambino y Yom Yom, que operan a través de comodatos ; al final estd "Helados
Santa Clara" que es una antigua firma hidalguense que en dos afos ha abierto ya 45
locales en la ciudad de México y poblaciones vecinas (23).

"Shanon" naci6 en 1991 con afan de operar bajo el sistema de franquicias, pero se ha
encontrado con una competencia que no ha podido superar y por ello ha intentado abrirse
paso a través de distribuidores, concesionarios y supermercados. Existen varios
mecanismos de distribucién usados por las empresas heladeras: concesiones, comodatos,
agencias de distribucién o venta en supermercados.Danesa 33 distribuye todo su producto
a través de locales franquiciados, Santa Clara opera con sucursales, pero ya empez6 a dar
concesiones. Marcas como Fratti, Canovi o Shanon se posicionan a través de mostradores
en centros comerciales , aunque también cuentan con locales propios; Weight Watchers,
Colombo y Baskin Robbins lo hacen a través de tiendas Bing, Hdagen Dazs e Hygea en
tiendas de autoservicio,

Las firmas mexicanas de helados elaboran sus productos (el de marca nacional) en el
pafs : Quan tiene tres plantas, en Guadalajara, Aguascalientes y D.F, y 47 centros de
distribuci6én ; Bambino-Danesa tiene una planta en Lagos de Moreno, Jal. y tres bodegas
~ de almacenamiento; Shanon y Yom Yom fabrican sus productos en el Distrito Federal;
Manhattan en el D.F, Guadalajara y San Antonio; Santa Clara en Pachuca. Las dos
tltimas cuentan con establos y pasteurizadoras de leche (23).
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GRUPO QUAN:LIDER NACIONAL EN HELADOS

Quan como consorcio heladero surgi6 a fines de 1988, de la fusién de Helados
Holanda y Bing, la primera con medio siglo de vida y la segunda con un cuarto de siglo,
han logrado imponerse como lfderes en sus segmentos de mercado y en sus especialidades.
A la cabeza se encuentra Holanda con cobertura nacional, en 1989 ésta marca vendi6 24
millones de litros de helado, con lo que obtuvo el 40% de participacién en el mercado.
Bing va ganando presencia con mdis puntos de venta en el pafs, para 1989 sus ventas
sumaron méis de 6 millones de litros y con ello obtuvo un 10% de la participacién en el
mercado (23).

Este grupo se ha convertido en el de mayor crecimiento en el 4rea de alimentos en
México, ya que en 1990 sus ventas consolidadas representaron mds de 273 000 millones de
pesos.

Helados Bing era, con su carrusel blanco y rosa, sinénimo de la marca que ofrecfa
mejores helados y daba el mejor servicio en la ciudad, sin embargo su imagen y presencia
eran solo locales. El grupo Quan se dio a la tarea de expandir Bing a través del sistema de
franquicias y asi, de contar con 15 salones en 1985, todos en Jalisco, ahora la marca tiene
una cobertura nacional con 180 salones; para 1990 las expectativas eran de llegar a 250
salones y para 1995 se pretende llegar a 500. El desarrollo que alcanz6 Bing bajo nueva
administracion, le dio la posibilidad de adquirir Holanda, y asi en 1987 compr6 el capital
mexicano de Helados Holanda, establecida en 1939 y pionera de alimentos congelados en
el pafs (23).

A fines de 1988 se logr6 comprar el 49% de las acciones a la compafifa Beatrice
Foods, logrando asi mexicanizar completamente a Helados Holanda, la cual empez6 a
crecer vertiginosamente ya que de las 15 distribuidoras, 400 tiendas y 9000 puntos de venta

con que contaba a fines de 1987, para julio de 1990 ya tenfa 50 centros de distribuci6n,
1700 tiendas y 20 000 puntos de venta, para 1990 se abrieron 9 bodegas més y 5 000 puntos
de venta adicionales (23).

El consorcio cnenta en total con 2486 empleados, aunque Holanda tuvo por sf sola
un incremento de personal de 110% al pasar de 743 empleados en 1987 a 1566 en 1991, lo
que la ubica como una de las empresas de mayor crecimiento en ese rubro.

Quan también ha emfezado a importar productos congelados, en 1989 una investigacién
de mercados demostré que los consumidores requerfan una linea de productos baja en
calorias y se comenzé la importacién de productos Weight Watchers y Helados Borden; a
fines de ese afio el grupo obtuvo la representacién nacional del comercio exclusivo de las
franquicias de Baskin Robbins, también va a contar este grupo con la distribucién de los
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productos congelados de la firma M & M Mars, los cuales van a ser vendidos directamente
en las tiendas Holanda y Bing (23).

La expansién comercial que ha alcanzado Quan con sus dos marcas y que ahora lo
sitlan en el liderazgo, se ha logrado a través del manejo de una triple estrategia que ellos
llaman "triple A". La primera estrategia, la de "aceptabilidad" est4 dirigida a ubicar la
imagen del grupo a través de la aceptacién de sus marcas como parte de la vida diaria de
los consumidores. Sin embargo la gran competencia a enfrentar es la ausencia de
consumo, para conseguir que el helado forme parte de la dieta diaria del mexicano, el
elemento principal es la calidad de sus productos. Holanda y Bing buscan la aceptacién
generalizada de -su imagen utilizando como herramienta la publicidad masiva, la cuél
muchas veces esta apoyada en personajes promocionales (como los "Baby Muppets" o
"Batman"), ademds de patrocinar un buen nmimero de eventos artfsticos y deportivos. Estas
tareas orientadas a incrementar la imagen y la aceptabilidad de las marcas de Quan,
representa en promedio el 5% de las ventas del consorcio (23).

El punto central de la segunda estrategia "triple A", la de "accesibilidad" es la
franquicia, éste concepto es la clave del éxito de Quan y parte medular de su filosofia; a
través de éste sistema, Bing ha podido crecer 12 veces en los ultimos 6 afios. Basicamente,
la franquicia funciona de la siguiente manera: Bing pone el producto, la imagen, la
tecnologfa y la asesorfa para manejar el negocio; el concesionario, a su vez, pone la
inversiébn y el conocimiento del mercado local, ambas partes comparten las utilidades
(23).

Después de 25 aiios, el concepto que el fundador de Bing cre6 para sus heladerfas se
mantiene vigente, el carrusel blanco y rosa, un magnifico servicio, una impecable higiene y
hasta la vestimenta de las dependientes sigue siendo igual a la que se us6 en la primera
tienda Bing.

La tercera "A" en la filosofia de Quan: para que un producto sea triunfador no basta
con que sea aceptado y accesible, faltarfa que el consumidor lo pudiera comprar, y es ahf
que entra en juego la tercera "A" de su estrategia global, la de "adquirible” (23). El precio
del producto y el costo de produccién juegan un papel muy importante en la
determinacion del precio al consumidor, sin embargo el consumidor pagaréd de acuerdo a
la imagen percibida del producto.

La conjugacitin de las estrategias ya sefialadas ha permitido a Quan lograr productos
"triple A" que compiten en las marcas de més renombre y preferencia del consumidor (23).
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PANORAMA INTERNACIONAL

Es importante conocer, a grandes rasgos, la situacién en la que se encuentra la industria
heladera a nivel mundial, como marco comparativo de la industria mexicana. A
continuacién se presentan algunos datos de consumo y ventas en varios pafses.

Estados Unidos permanece como el mayor consumidor de helados y similares con un
consumo per cépita de 22 litros en 1990,
Finlandia continua en segundo lugar con un consumo per cépita de 20 litros en 1987
(iltimo dato reportado) (24).

Australia sigue en el tercer lugar en consumo de productos licteos congelados con
17 litros (24).

Nueva Zelanda permanece en cuarto lugar con un consumo per cépita de 15.5 litros
en 1987 (iltimo dato disponible).

Canadé continua en quinto lugar con 14 litros de consumo per cépita, hasta 1989 24).

MERCADO EN ESTADOS UNIDOS

El mercado de postres congelados en 1990 mostré una fuerza considerable con el
yogurth congelado y los postres congelados no grasos o bajos en grasa, abriendo camino
para el nuevo crecimiento (Tabla 2).

Las ventas totales al menudeo, se calcula que exceden los 9.3 billones de délares. El
s6lido funcionamiento de la industria fue guiado por las continuas ganancias en yogurth
congelado y la industria de los postres congelados no grasos-bajos en grasa (non fat-low
fat). Sin embargo la categoria que ha sido adversamente impactada por el crecimiento de
los productos bajos en calorias es el helado de leche, su produccién bajé mas del 7 %
durante 1990, la tinica 4rea de los helados de leche que ha tenido crecimiento fue la de los
"superpremiums”, que empezaron a separarse en 1990. El mercado de los sorbetes
experiment6é una pequeiia declinacién en produccién durante 1990, pero los niveles de
produccién total para este producto contindan por arriba de los 50 millones de galones
(189 millones de litros).

Los helados de agua mostraron un incremento en produccién y excedieron los 50
millones de galones por primera vez desde 1988 (24).
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TABLA 2

HELADOS Y POSTRES CONGELADOS SIMILARES

EN LOS ESTADOS UNIDOS

1990 % de cambio

litros de 1989
Total de postres congelados 5,470,053,000 +0.7
produccién per cépita 219 -0.3
Helado de crema 3,088,860,000 -1.8
produccién per cdpita 124 -2.8
Helado de leche 1,320,211,000 -7.4
produccion per cdpita 5.23 -84
Yogurth congelado 449,068,000 +43.9
produccién per cdpita 1.8 +41.8
Sorbete 190,302,000 -4.5
produccién per cdpita 0.77 -5.5
Nieves 191,915,000 +3.1
produccion per cdpita 0.77 +0.20
Otros productos congelados 230,174,000 +404
produccién per cdpita 0.93 +394

The Latest Scoop. International Ice Cream Asoc., USA, 1991

Exportaciones

Las exportaciones en Estados Unidos de helados y productos similares fueron en total 6.2
millones de galones (23.4 mill. de litros) en 1990 con un valor de 27.7 millones de d6lares.
El valor en délares de las exportaciones de estos productos se incrementé en 194 % en
1990 en comparacién con 1989, mientras que el volumen exportado aument6 80 % para
ese afo (Tabla 3). El aumento en las exportaciones se espera que continde,
particularmente en los paises desarrollados con ingresos per cipita relativamente més
altos (24).
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TABLA 3

EXPORTACIONES DE POSTRES CONGELADOS DE LOS ESTADOS UNIDOS
( 1989-1990 )

Exportado a: Volumen total Valor total
(litros x 10%) (pesos x 10%)
1989 1990 1989 1990
Jap6n 2543 4288 776185.8 18444025
Reino Unido 137.4 2661.6 844645 12746577
Meéxico 1112.8 2895.1 2256346 7943166
Hong Kong 3518 2433.4 8168863.2 59322102
Aaustralia 270.6 859 233512 4124757
Kuwait 46.2 291 106284 1431082.8

The Latest Scoop. International Ice Cream Asoc. USA, 1991.

MERCADO EN CANADA

La produccién total en postres congelados en Canadd se mantuvo casi constante en
1990, comparada con los niveles en 1989 (Tabla 4). Las tendencias de consumo fueron
alternadas, el sorbete mostré el mds alto porcentaje de crecimiento y el helado de lache
mostré la cafda mds grande desde el afio anterior.

Las ventas del helado de crema mostraron una ligera mejora durante 1990
comparado con el desarrollo en 1989. La produccién del helado de crema aument6 1.2 %
durante 1990, después de experimentar una declinacién de 2.6 % en 1989. El sorbete
también tuvo un so6lido desarrollo mostrando un 7.6 % de incremento respecto a 1989. La
produccién per cépita de sorbete se incrementé mas del 6 %.

Los helados de agua mostraron un comportamiento constante en 1990 con un
aumento de solo 0.7 % respecto a 1989,
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Después de un 2.4 % de ganancia en produccién en 1989, el helado de leche mostré
un dramdtico 21.4 % de pérdida en la produccién en 1990. La produccién per cépita bajé
ain més y excedié un 22 % de pérdida. La produccién en esta categoria estd padeciendo
actualmente algo similar, aunque menos dramético en los Estados Unidos (24).

TABLA 4
Produccién de postres congelados en Canad4

% %
Producci6n de cambio Produccién de cambio
total 1990 de 1989 per cépita de 1989
1990
Litros Litros

Helado de crema 315,768,000 +1.2 11.94 -0.2
Helado de leche 14,771,000 214 0.56 222
Nieves 15,228,000 +0.7 0.58 0.0
Sorbete 3,442,000 +7.6 0.13 +6.2
Total 366,766,000 +0.1 13.87 -13

The Latest Scoop. International Ice Cream Asoc. USA, 1991.

ESTADISTICA INTERNACIONAL

En algunos paises la produccién es reportada sélo por los mds grandes fabricantes y
no hay cdlculos disponibles de la capacidad de produccién de los establecimientos
pequeiios, en estos casos los datos son incompletos, pero el reporte indica la tendencia

seguida (24).
TABLA 5
Produccién mundial de Postres Congelados

Pafs y producto Produccién Anual Produccién per cépita

ESTADOS UNIDOS-1990 litros x 103 litros x 10°
helado de crema 3088860.7 124
helado de leche 1320211.9 53
yogurt congelado 449068.8 1.8
sorbete 190302.8 0.76
nieves 191915 0.76
otros 230174 0.93
total 5470533.2 22
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Produccién Anual

Pafs y producto Producci6n per cépita
AUSTRALIA-1989
helado de crema 199020 12,10
helado de leche 40747 248
nieves 23127 141
otros 18106 1.1
total 281000 17.04
BRASIL-1989
helado de crema 104000 0.69
helado de leche 17000 0.13
sorbete y nieve 52000 0.34
total 173000 1.16
CANADA-1990
helado de crema 315768 11.94
helado de leche 14771 0.56
nieve 15223 0.58
sorbete 3442 0.13
total 366766 13.87
GUATEMALA-1987
helado de crema 2417 0.26
helado de leche 1326 0.15
helado de fruta 4536 0.50
total 8279 091
JAPON-1990
helado de crema 238276 1.93
ﬁogurth congelado 21.5 0.05
elado de leche 59900 048
sorbete 330500 2.67
nieve 282600 229
total 911297.5 742
KENIA-1989
helado de crema 1250 0.05
helado de leche 105 0.01
helado suave 280 0.03
nieve 190 0.02
total 1825 0.11
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Pafs y producto Produccién Anual Produccibn per cépita

SUDAFRICA-1988 litros x 103 litros x 103
helado de crema 19305 0.50
sorbete 25852 0.67
helado suave 5574 0.14
nieve 2984 0.08
helado de leche 3745 0.10
total 57460 1.49
SUECIA-1989

helado de crema 105370 1242
nieve 6270 0.74
helado suave 7970 0.94
total 119610 14.1
ESPANA-1988

helado de crema 107570 2.76
nieve 39220 1.00
total 146790 3.76
SUIZA-1989

helado de crema

y similares 51171 7.70
TURQUIA-1989

helado de crema

y similares 51200 0.92

The Latest Scoop. International Ice Cream Asoc. US4, 1991
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CAPITULO II

PROCESO DE ELABORACION

2.1- MATERIAS PRIMAS

Debido a que no existe una reglamentacién que rija en todos o en la mayorfa de los
pafses, los helados tienen una composici6n variable; en los pafses heladeros por excelencia
cada estado tiene sus méximos y sus mfnimos establecidos para cada materia prima, sin
embargo las diferencias entre ellos son mfnimas y existe un patrén general que todos
deben seguir.

A los helados y productos afines se les ha Illamado genéricamente "postres
congelados" y constan de cristales de hielo flotando o suspendidos en jarabe al cual se han
incorporado burbujas de aire, son una solucién, una suspensién y una espuma (5). Si la
mezcla contiene crema también se puede considerar como una emulsién. Los
constituyentes adicionales del jarabe lo diferencfan en nieves, sorbetes y helados. Algunos
de estos constituyentes alteran el tamaiio de los cristales (17).

TABLA 6
A CONTINUACION SE DA LA COMPOSICION DE LOS POSTRES HELADOS

Componente Helado  Malteada Sorbete Nieve
% % % %
Grasa de leche 10.5 3.0 15 -
Soélidos no grasos 11.0 12.0 35 -
sacarosa 12.5 12.0 19.0 23.0
Jarabe de maiz 55 7.0 9.0 7.0
Estabilizador 0.3 0.3 0.5 03
Emulsificante 0.1 0.15 - -
Sélidos totales(Kg/L) 399 3445 335 303
% Rebosamiento 95-100 90-95 50 10

Kirk-Othmer. Encyclopedia of Chemical Tech. vol 15, 3rd ed.
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Grasa

Este constituyente aumenta la riqueza del helado, produce una textura suave y afiade
cuerpo, ésto se atribuye al efecto lubricante de las gotas de grasa sobre los cristales de
hielo. La limitaci6n en el uso de este constituyente incluye su costo relativamente elevado,
asi como su alto valor calérico (16). La grasa no tiene efecto sobre el punto de
congelacién de la mezcla, sin embargo ayuda a mantener pequefio el tamafio de los
cristales de hielo, debido a su accién como barrera mecénica al depésito de moléculas de
agua en los cristales de hielo (17).En el proceso de elaboracién del helado al retirar el
calor las moléculas de agua se hacen lo suficientemente lentas para unirse a las moléculas
de agua ya inmovilizadas en el estado cristalino, pero no pueden hacerlo cuando
interviene una molécula extrafia, y asf comienzan a formarse nuevos cristales. La leche o
crema homogenizadas son incluso més efectivas para limitar el tamafio de los cristales
debido al mayor niimero de glébulos de grasa presentes (15).

Las fuentes més comunes de grasa en la elaboracién de helados son: leche entera,
crema de leche o mantequilla.

Los lfpidos de la leche pertenecen a los méds complejos y son principalmente
triglicéridos integrados por més de 18 4cidos grasos y pequeiias cantidades de fosfolfpidos,
esteroles, 4cidos grasos libres y ceras, escualenos y vitaminas liposolubles (15).

Edulcorantes

Ademds de proveer el dulzor necesario, éstos productos realzan el sabor y producen
cuerpo y textura deseables. La sacarosa es la fuente de aziicar méds ampliamente aceptada,
los edulcorantes de maiz pueden ser usados para proveer del 40-50% de los aziicares
totales, estos edulcorantes (dextrosa, jarabe de maiz y sé6lidos de jarabe de mafz) son
significativamente mds bajos en poder edulcorante que la sacarosa; sin embargo las
ventajas de su uso incluyen el aumento de los sélidos sin aportar excesiva dulzura, aportan
palatabilidad al cuerpo del helado y proveen proteccién contra el desarrollo de textura
arenosa durante el almacenamiento(16).

El azicar altera la formacién de los cristales de hielo (5), disminuyendo el punto de
congelacién del agua. Cada peso molecular gramo de aziicar (342 gramos) de sacarosa por
litro de agua disminuye el punto de congelacién en 1.86 C. La proporcién de aziicar en
nieves y sorbetes es de aproximadamente el doble que en los helados y malteadas para
compensar la presencia de 4cido en los dos primeros. Esto es, para que una nieve
comience a congelarse, la temperatura debe disminuirse mas que para el helado.
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Un segundo efecto del aztcar en una mezcla para postre congelado es que ayuda a
mantener el tamafio pequefio de los cristales. El aziicar restringe el tamafio de los cristales
al aumentar la cantidad del liquido que permanece sin congelarse.

La leche y crema contribuyen con algo de dulzor en forma de lactosa, sin embargo la
cantidad de este disacdrido en la mezcla es limitada debido a su baja solubilidad en frio y
a su tendencia a precipitarse.

Un postre congelado contiene més aziicar de la que se percibe debido al efecto de

adormecimiento de la baja temperatura sobre las papilas gustativas.

Sélidos no grasos de leche

La leche contiene gran cantidad de nutrientes, entre los que figuran aminoécidos

esenciales y no esenciales, glicidos, sustancias minerales y vitaminas (17).
Los s6lidos no grasos de leche son altos en valor nutricional y en términos relativos no son
caros. Su influencia en el sabor es indirecta ya que afinan o completan el sabor del
producto terminado. La parte proteica de la leche mejora la textura dando cuerpo al
helado y es esencial para la incorporacién de gl6bulos de aire estables. La lactosa adiciona
dulzor, sin embargo, su contenido limita la cantidad de sélidos no grasos de leche que
pueden ser usados. Cuando el agua libre contiene més de 8.7% de lactosa, ésta puede
cristalizar y formar una textura arenosa. El nivel usual de éstos s6lidos varfa de 9 a 13%
pero depende de la composicién del producto. Las fuentes mas comunes de s6lidos no
grasos son: leche descremada, leche descremada en polvo, leche descremada condensada,
suero en polvo o suero fresco; funcionalmente el suero puede ser usado hasta 25% de los
sélidos no grasos de leche (5).

Los sélidos de la leche limitan el tamaiio de los cristales de hielo y son m4s efectivos
que las gotas de grasa. Los helados de textura fina se hacen con leche evaporada no
diluida por la mayor concentracién de s6lidos presentes, éstos aumentan la viscosidad de
la mezcla y favorecen la incorporacién de burbujas de aire a medida que la mezcla se agita
y enfria. El 4cido de la fruta que se usa en los sorbetes provoca ciertos cambios en las
protefnas de la leche y originan que ésta se haga més espesa y ésto a su vez interfiere con
el desarrollo de cristales de hielo grandes. El retraso en el congelamiento de la mezcla
para un sorbete de leche puede dar lugar a que la leche se cuaje, particularmente si el jugo
de la fruta es muy 4cido. Hacer espesa la leche con huevos o adicionar cuajo antes de que
se congele favorece la formacién de cristales mé4s pequefios por la interferencia mecénica
de la estructura del gel (3).
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Emulsificantes

Como su nombre lo indica actiian emulsionando la grasa y dan un aspecto seco al
helado, y una estructura con pequeiias células de aire y de mayor riqueza. A medida que
los glébulos de grasa estan més finamente dispersados el helado tiene mas capacidad de
resistir la aglomeracién durante el batido y la congelacién (5). Los emulsificantes mds
usados son: yema de huevo, mono y diglicéridos de 4cidos grasos, lecitina, monoestearato
de sorbitdn y los derivados polioxialquilénicos del monoestearato de sorbitdn. Los
emulsificantes tienen una funcién dual y opuesta en los helados, son esenciales para la
emulsificaci6én de las grasas en la mezcla no congelada, pero también son esenciales para
la desestabilizaci6n parcial de la emulsi6n al congelarse la mezcla, Las burbujas de aire en
la mezcla estdn rodeadas por una capa acuosa que contiene las proteinas de la leche
dispersas y en las cuales se encuentra distribuida la grasa emulsificada y los cristales de
hielo; la grasa liberada por la desestabilizacién migra hacia la interface aire/liquido de la
espuma, Cierta desemulsificacién de la grasa. confiere sequedad, rigidez y resistencia a la
fusién del producto terminado congelado. Debe controlarse la desestabilizacién; si ésta es
excesiva se adquiere una textura grasosa, se desintegra la espuma y adopta un aspecto de
suero (15).

Los emulsificantes se emplean en cantidad pequefia, del orden de 0.2%.
Huevo

En los alimentos, los huevos tienen dos cualidades funcionales importantes que son
la capacidad de formar una espuma estable con la clara y el poder emulsificador de la
yema. Esta dltima propiedad es usada principalmente para preparar emulsiones que
mezclan agua con sustancias grasas, como en el caso de los helados, los fosfolipidos de la
yema son los principales responsables del poder emulsificador (17).

En cuanto a formulaciones sugeridas para el uso de huevo en helados, los heladeros
italianos sugieren 200 gramos de yema de huevo por litro de leche, ésto equivale a
aproximadamente 8 yemas por litro, reduciendo la cantidad de yemas o substituyéndolas
por huevos enteros, indican que se reducird la capacidad ligante-condensadora de la
mezcla obteniéndose un producto de estructura menos compacta. La temperatura media
para obtener el punto deseado de densidad en la mezcla que contiene huevo, leche, aziicar
y crema es de 84-85 C (2).

El uso de yema de huevo en la formulacién de helados produce los siguientes efectos
favorables:
1-Aumenta la relacién de batido
2-Produce una consistencia firme
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3-Imparte una textura suave
4-Incrementa el valor alimenticio.

Los sélidos de yema de huevo tienen propiedades emulsificantes y mejoran las
propiedades de batido de la mezcla, asf como el cuerpo y textura del helado. La lecitina
actua como emulsificante y se encuentra en los sélidos de yema de huevo, en niveles de
0.5% en la mezcla produce efectos notables (1).

) Estabilizantes

Mejoran los helados por su capacidad para formar estructuras de gel en solucién
acuosa o para combinarse con el agua en forma de agua de hidratacién. Los estabilizantes
absorben agua, impiden la formacién de cristales gruesos de hielo y comunican al helado
suavidad y sensacién de llenar la boca. Son muy utilizadas gelatinas, alginato de sodio,
musgo de Irlanda, carboximetilcelulosa sédica o mezclas de éstos y algunas gomas como
tragacanto, karaya, algarrobo, agar-agar, pectinas, extracto de zaragatona o extracto de
semillas de membrillo. Las cantidades usadas son muy pequeiias, del orden de 0.2 a 0.3%
en la mezcla (17).

Agua y Aire

El agua es la fase continua, la cual puede estar presente como liquido, s6lido o como
una mezcla de los dos estados fisicos. El aire es dispersado en la emulsién agua-grasa, la
cual esta compuesta por agua liquida, cristales de hielo y glébulos de grasa. La interfase
entre el agua y el aire es estabilizada por una fina capa de material no congelado. La
interfase de la grasa esta cubierta por una capa de agente emulsificante (6).

El agua en la mezcla de los helados proviene de los productos lacteos fluidos o de la
adicion de la misma. En la manufactura del helado, el rebosamiento, es decir, el aumento
de volumen del helado sobre el volumen de la mezcla usada, es debida a la incorporacién
de aire. La cantidad de aire es importante porque influencfa la calidad del producto y
tiene influencia también en las ganancias. Mantener una cantidad constante de aire es
importante en la calidad y control del producto. Muchos congeladores usan filtros de aire
para mantener la calidad del mismo (16).

Sales minerales
Son ingredientes opcionales que pueden ser usados en los postres helados. Su
funcién principal tiene efecto sobre la estabilidad al calor de las proteinas de la leche y
ésto tiene influencia en el producto final (16). Los derivados de caseinatos, especialmente
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el caseinato de sodio, es efectivo para aumentar la calidad del batido. Los citratos y
fosfatos son buenos disolventes de la casefna ¢ incrementan la hidratacién de la misma;
también imparten estabilidad a la mezcla durante los tratamientos de calentamiento.

Ingredientes opcionales

Sabores, su funcién es caracterizar y realzar el sabor, éstos pueden ser naturales
(vainilla, chocolate, coco, frutas, extractos de frutas, nueces, etc), o artificiales
(compuestos de vainilla, imitaciones de frutas o artificiales en general) (10), también estdn
los sabores mixtos, es decir, de origen natural con un agregado sintético. Los sabores
naturales son de bajo rendimiento y muy costosos. También se usan licores, frutos secos y
esencias.
Colores: se utilizan los colorantes artificiales permitidos para alimentos y algunos otros
como el color caramelo.
Existe una gran variedad de ingredientes que pueden ser usados el la elaboracién de los
postres congelados, sin embargo, es importante tomar en cuenta que cada uno de ellos
debe ser empleado en la cantidad correcta para lograr el producto deseado; en la Tabla 7
se presentan algunas consideraciones para el uso de los constituyentes de helados que son
empleados con mayor frecuencia.

TABLA 7
VENTAJAS Y LIMITACIONES DE VARIOS CONSTITUYENTES DE HELADOS

CONSTITUYENTE VENTAJAS LIMITACIONES
Grasa de Leche *Incrementa la riqueza *Costo
del sabor *Alto valor calbrico
*Produce una textura *La grasa obstaculiza
suave ligeramente en lugar de
*Da cuerpo al helado mejorar el mezclado
Sélidos no
grasos de leche *Mecjora la textura *Usados cn alto
*Mejora el cuerpo porcentaje causa
del helado arenosidad
*Ayudan a un alto *El sabor de la leche
rebosamicnto sin condensada pucde ser
textura escamosa objetable
*Es una fuente de *Pucden causar sabor
s6lidos comparativamente salado o a cocido
més barata
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VENTAIJAS Y LIMITACIONES DE VARIOS CONSTITUYENTES DE HELADOS

(Continuacién)
CONSTITUYENTE VENTAJAS LIMITACIONES
Azficar *Es la fuente més barata *Excesiva dulzura
de s6lidos *Capacidad para reducir
*Mejora la textura el mezclado
*Realza el sabor *Largo tiempo de
congelacion requerido
y menor temperatura para
un endurccimiento
apropiado
Estabilizantes *Muy efectivos en suavizar *Exceso de cuerpo y
la textura resistencia a la fusién
*Muy efectivos en dar cuerpo
al producto
Sélidos de yema *Muy efectivos en mejorar *Cantidades cxesivas
de huevo la capacidad de batido pueden producir espuma
*Producen textura suave *El sabor del huevo no es
*Mejoran sabor aceptado por muchos
consumidores
*Costo
S6lidos totales *Textura més suave *Cuerpo pesado, pastoso o
*Mejor cuerpo mojado
*Requiere alto tiempo
*Mayor valor alimenticio de enfriamiento
*Helado no demasiado frio
Sabor *Incrementa accptabilidad *Sabores muy pronunciados
pueden ser desagradables
*Sabores muy intensos
satisfacen rapidamente
Color *Mejora apariencia

*Ayuda a la identificacion
del sabor

Arbuckle WS, Ice Cream. AVI Publishing Co. 1972
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2.2-ELABORACION

Mezclado de los ingredientes
Después de realizar los cdlculos necesarios de acuerdo a los estdndares y
caracterfsticas deseables del helado, 1a manufactura comienza con el mezclado de los
ingredientes (con excepci6n del saborizante, el cual puede perder sus propiedades durante
el posterior calentamiento), después se procede a calentar la mezcla con el propésito de
disolver los ingredientes (figura 1), pasteurizarlos y homogenizarlos, las condiciones
apropiadas se muestran en la figura 1 (17).

Pasteurizacién de la mezcla

Con este procedimiento se busca ante todo eliminar microorganismos pat6genos que
significan un riesgo para la salud del consumidor (20). En un principio se recurrfa a
temperaturas bajas (60 C) durante periodos de 30 min, sin embargo, hoy en dfa se ticnden
a usar temperaturas mas altas (85-130 C) mantenidas por solo unos segundos (15-3) ya
que se ha comprobado que de esta forma se consiguen ventajas indudables, como:

*Mayor porcentaje de microorganismos muertos.

*Calidad excelente del helado (textura, aroma y sabor).

*Protecci6n contra la oxidaci6n.

*Ahorro de tiempao.

*Se requiere una menor dosis de agentes estabilizantes (25-35% menos).

Una temperatura de 85 C mantenida durante 15-20 segundos es tal vez la mds
utilizada actualmente; ademds de las ventajas ya citadas, dicha temperatura facilita el
proceso de homogenizacién ya que se consigue una dispersién excelente de los glébulos de
grasa en la mezcla (16).

Homogenizacién de la mezcla

Los efectos de una adecuada homogenizacién de las mezclas de helado son las
principales responsables de la calidad del producto terminado (16).Estos efectos son :
*Proporciona un medio para obtener una emulsién uniforme de la grasa lactea y los otros

ingredientes de la mezcla.

*Produce un cuerpo més suave y una textura mucho mds uniforme.
*Reduce la tendencia de la grasa a separarse por el batido durante la congelacién.
*Mejora las caracteristicas degustativas del producto terminado.
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*Mejora la capacidad de batido de la mezcla para permitir alcanzar el rebosamiento o
crecida (aumento de volumen) deseado, en virtud de que la emulsién formada es més
estable.

*Disminuye la tendencia de la grasa para formar la linea de crema, cuando se deja en
reposo.

*La buena textura lograda con la homogenizacién se complementa con un répido
enfriamiento logrando cristales sumamente pequefios.

Cuando la mezcla esta correctamente homogenizada, no debe haber en ella glébulos
de grasa de un tamafio superior a 4 micras, y la mayorfa de ellos debe ser de didmetro
menor a 2 micras (17). El efecto de la homogenizacién sobre la aglomeracién de la grasa
varia segin la composicibn de la mezcla, la temperatura a la que se realiza la
pasteurizaci6n y la temperatura y presién de la homogenizacién (11).

Es muy importante homogenizar a la temperatura de pasteurizacién. Cuando se
enfria la mezcla antes es muy facil que se desarrolle una viscosidad excesiva en ellos. Al
trabajar a una temperatura més alta es factible operar a una presién mayor con mejores
resultados.

La presi6n utilizada debe producir una eficiente homogenizacién sin causar
viscosidad excesiva, El incremento anormal en la viscosidad debida a la homogenizacién
es el resultado de un incremento anormal en el nimero de glébulos de grasa y el
correspondiente incremento en la superficie representada por ellos. La presi6n
recomendada es del orden de 2500-3000 1b/ in2 (22). ’

El exceso de acidez en la mezcla o la presencia de sales de calcio aumentan la
aglomeracién de la grasa, se ha explicado la formacién de grumos de grasa debido a
cargas eléctricas sobre las particulas de grasa; los factores que aumentan las cargas
negativas, como las temperaturas elevadas, la adicién de fosfatos, citratos o yema de
huevo, y la neutralizacién de la acidez reducen la formacién de grumos de grasa, mientras
que las temperaturas bajas de envejecimiento la elevan y un contenido grande de calcio o
magnesio disminuyen la carga eléctrica y aumentan la tendencia a la formacién de grumos
de grasa. Se ha demostrado que la proporcién entre la grasa y los sélidos no grasos guarda
relacién con la formaci6n de grumos y que a medida que aumenta esta relacién crece la
tendencia de la grasa a formar grumos. Las mezclas ricas en grasa que suelen tener
porcentajes menores de s6lidos no grasos, exigen presiones de homogenizacién m4s bajas
(17). El control correcto de la formacién de grumos de grasa es importante con el fin de
regular la viscosidad de la mezcla, ya que cuando es muy viscosa favorece malas
cualidades para el batido y se producen helados con propiedades inferiores desde el punto
de vista de la fusién.
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Fig. 1 DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE POSTRES CONGELADOS
Arbuckle WS. ice Cream. AVI Publishers
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Afiejamiento

Las mezclas para la confeccién de helados suelen afiejarse antes de ponerlas en el
congelador. EL mejoramiento en calidad para el batido por el afiejamiento se cree que se
debe a la hidratacién del estabilizador y de las protefnas de la mezcla y en parte, a su
adsorcion sobre la superficie de los glébulos de grasa (17). Esta influencia en la capacidad
para el batido y en la viscosidad de la mezcla resulta finalmente en un mejor cuerpo,
textura y resistencia a la fusién del producto terminado. Durante el afiejamiento, las
protefnas se hidratan y causan la reduccién de la cantidad de agua libre por absorcién y
retencién de la misma como agua de hidratacién. El tiempo y la temperatura son factores
importantes para la hidratacién y la adsorcién, y en las mezclas para la confeccién de
helados, ambas son favorecidas por las temperaturas bajas; el envejecimiento no pasa de
unas cuantas horas (de 2 a 4) y la temperatura debe ser lo més baja posible sin llegar a
congelar la mezcla (17).

Batido

Las propiedades de la mezcla para el batido dependen de muchos factores. El
contenido de grasa no tiene un efecto importante sobre dichas propiedades, la
procedencia de la grasa puede afectar a las propiedades de batido de la mezcla, pero se ha
demostrado que puede comunicarse una cualidad normal de batido por la grasa si ésta es
emulsionada primero. El porcentaje de sélidos no grasos en la mezcla (los lfmites usados
comercialmente son de 8-12%) influye poco sobre la cualidad para el batido; pero los
efectos cualitativos de los s6lidos no grasos sf afectan a dicha cualidad. Asf los sélidos no
grasos sometidos a tratamiento térmico (85 C-15 min) mejoran la cualidad para el batido.
Las leches ricas en sales de calcio perjudican al batido y se mejoran afadiéndoles citrato
de sodio. Aumentando el contenido de aziicar en la mezcla, se empeora la condicién para
el batido. Los s6lidos de la yema de huevo (por su contenido de lecitina) y los
emulsificantes mejoran la disposicién para el batido, porque contribuyen a una fina
dispersién de la grasa e impiden la formacién de grumos y la separacién de los
componentes durante la congelacién (17).

La agitacién de la mezcla cuando se alcanza la temperatura de congelacién, favorece
el desarrollo de una gran cantidad de cristales pequefios. A medida que se enfrfa, la
mezcla se agita con menor velocidad, ya que la agitacién rdpida hace que se unan las
pequeiias gotas de grasa y resulte un helado con textura grasosa. Esto se evita en cierta
medida si la mezcla es homogenizada. La agitaci6n debe ser ininterrumpida a medida que
la temperatura disminuye en la zona de méximo depésito de moléculas de agua en el
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estado cristalino para evitar un crecimiento inadecuado de los cristales, es decir, que se
formen aglomerados que puedan perjudicar al textura del producto.

Una mezcla utilizada para un postre congelado se hard muy diffcil de manipular en un
congelador mucho antes de que el agua se haya convertido en hielo, por ésto, la mezcla
parcialmente congelada se mantiene en contacto con un enfriador y se permite que
contintie congeldndose y endureciéndose sin agitacién. Qué tan duro se haga el producto
depende de qué tan baja sea la temperatura y también de la proporcién de azicar en la
mezcla,

Congelaci6én

La congelacién de la mezcla consigue dos objetivos: la congelacién parcial del
producto y la incorporacién de aire. El porcentaje de aumento de volumen de la mezcla
debido a la incorporacién de aire al convertirla en helado congelado, es un punto de gran
importancia (17). El helado puede batirse y estirarse durante la congelacién para obtener
una crecida o aumento de volumen que varia en los diferentes productos, siendo para el
helado empacado de 70-80%, para el helado a granel de 90-100%, para sorbete de 30-40%
y para nieves de 25-30%.

La mezcla entra en la congeladora a unos 4 o0 5C, en cuanto se hace circular el
refrigerante, la temperatura baja rdpidamente a -5 o -6 Cy cuando la mezcla ha adquirido
la consistencia adecuada, se interrumpe la circulacién del refrigerante (17). EI movimiento
del agitador se continia hasta que se ha obtenido el aumento de volumen deseado. La
crecida se determina mientras la mezcla estd en la congeladora, calculdndose de la
siguiente forma:

% crecida = (vol de helado - vol de 1a mezcla) X 100

vol de la mezcla

Puesto que el peso por unidad de volumen es inversamente proporcional a la
cantidad de aire incorporado, la férmula se convierte en :

% crecida = (peso de la mezcla-peso del mismo volumen de helado) X 100

peso del mismo vol de helado

La temperatura minima alcanzada por el helado es de -4 a -6 C, pero la temperatura
a la cual puede congelarse el helado estd limitada por la consistencia del producto. La
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consistencia de la mezcla parcialmente congelada y batida depende no s6lo de su punto de
solidificacién, sino de la composicién de la mezcla, de la crecida y del tamafio de las
células de aire. La proporcién no congelada en el producto final depende de la
composicién del mismo y de la temperatura de almacenamiento. Una vez terminada la
congelacién, el lote de helado se saca de la congeladora, se coloca en recipientes
adecuados y se lleva a la sala de endurecimiento,

Endurecimiento

Los postres congelados de tipo comercial suelen ser endurecidos a una temperatura
de -15 C o aproximada (17). A esta temperatura se encuentran lo suficientemente frios y
firmes para servirse, debido a que gran parte del agua (més de las 3/4 partes) ha sido
convertida en cristales de hielo. La mayorfa de las nieves y helados tienen una consistencia
deseable a una temperatura de -12 a -10 C. Los productos congelados tienen més sabor a
temperaturas més elevadas. Para impedir que se formen cristales de tamafio grande y no
uniformes en el helado y conservar su textura suave, es importante reducir la temperatura
del producto lo més rdpido posible, ésto es de 6-12 horas y es poco lo que se gana
haciendo el endurecimiento mdés répido (17). Esta velocidad en el endurecimiento se
consigue usando ventiladores en todo el espacio de la sala o empleando tiineles de
construccién especial, por los cuales el helado pasa en su camino desde la congeladora.
Casi todas las salas de endurecimiento funcionan de modo que el helado este listo para su
venta 24 hrs después de entrar en dicha sala (5).

Problemas comunes durante la elaboracién

Cortado o separacién de la mezcla (22)

Las causas de este problema pueden ser:

*Inestabilidad de la protefna debida a la alta acidez o a un elevado contenido de calcio y
magnesio en relacién a las sales de citrato y fosfato presentes en las materias primas de
origen lacteo

*Las materias primas lacteas que tienen elevada acidez pueden separarse hasta el punto
de coagulacidn a las temperaturas normales de pasteurizacion.

*Después de la época de lNuvias la leche de vaca puede contener una alta concentracidn en
albimina. Las mezclas preparadas con este tipo de leche son més susceptibles de
separarse, El balance salino de la leche también varfa con las estaciones, lo cual origina
un contenido alto de sales de calcio y magnesio con relacién a las sales de citrato y
fosfato.
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*El enfriamiento espontédneo (lento y sin refrigeracién y/o agitacién) de la mezcla, puede
causar la separacién.
*Una cuenta bacteriana alta en la leche o en la mezcla.

*El enfriamiento de la mezcla a 60 C o menos, antes de la homogenizacién,
originard una excesiva viscosidad en la mezcla.Esta situacién no es lo mismo que el
cortado pero la mezcla presentard una apariencia similar.

Las formas posibles de resolver éstos problemas son:

*Asegurar materias primas de primera calidad, con acidez y contenido bacteriano dentro
de los limites.

“Pasteurizar la mezcla a 72-73 C.

*Homogenizar a la temperatura de pasteurizacién.

*Ser muy cuidadoso con la acidez de la mezcla para evitar errores y confusiones.

Cortado del helado durante la congelacién (22)

Este defecto se origina en muchas ocasiones por un prolongado batido de la mezcla,

y puede corregirse considerando los siguientes puntos:

1-Reducir el tiempo de batido, controlando éste de acuerdo a las caracteristicas de cada
mezcla.

2-Incrementando la resistencia de la mezcla a la separaci6n en la fase de agitacién, por
medio del control de los siguientes factores:

a) homogenizacién: la presién deber4 ser lo suficientemente alta sin causar una viscosidad
excesiva a causa del incremento anormal en el niimero de gl6bulos de grasa y por lo
tanto en la superficie representada por dichos glébulos. Una adecuada homogenizacién
es particularmente importante para el helado suave que se somete a una agitacién y
batido mayores que los helados. E! helado suave (o soft) es el que es servido
directamente del congelador, su textura es distinta a la del helado "duro" debido a que
se sirve a mayor temperatura, normalmente de -4 a -7 C, en comparacién con el helado
duro que se sirve a temperaturas de -12a -16 C.

b) formulacién de la mezcla: para mezclas de helado suave es deseable usar la menor
cantidad de azicar posible, ya que el punto de congelacién va disminuyendo en
proporcién a la cantidad de azicar en la mezcla. No se recomienda el uso de glucosa o
jarabe de maiz para helado suave, pero si se desea elevar el contenido de sélidos sin
elevar el nivel de sabor dulce es recomendable usarlos. La glucosa est4ndar deprime el
punto de congelacién en mayor proporcién que el azlicar de cafia.

c) emulsificacién y estabilizacién: el uso de agentes emulsificantes y estabilizantes es
indispensable en la fabricacién de helados. El emulsificante logra una fina y completa
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emulsificacién de la fase grasa y la acuosa del helado, y el estabilizante retiene el agua
libre como agua de hidrataci6n, ésto lo hace efectivo para producir un buen cuerpo,
suave textura, fusion lenta y resistencia al choque térmico en el producto terminado.

d) temperatura de alimentacién al congelador: la temperatura de la mezcla que se ha de
introducir al congelador no deber4 ser mayor de 4.5-5 C, si la temperatura fuera mayor,
el tiempo requerido para llevar la mezcla a la temperatura de congelaci6én se
prolongaria demasiado aumentando las posibilidades de que se presente la separacioén

(18).

Helados de Agua o Nieves

Desde el punto de vista técnico, una de las importantes diferencias entre una mezcla
no lictea y aquella que contiene ingredientes lacteos, es la cantidad de mezcla congelada
como hielo. En la produccién de mezclas l4cteas, s6lo una porcién del agua pasa al estado
de hielo, el agua restante es mantenida en suspensién por los s6lidos no grasos y otros
ingredientes, en las mezclas no licteas del 75-90% del agua se congela formando hielo, lo
cual significa que la capacidad de refrigeraci6n requerida para producir el mismo volumen
de un producto no l4cteo es considerablemente mayor que para los que contienen
ingredientes lacteos (10). ’
Los helados de agua no son tan populares como los de crema, ésto es posiblemente debido
a que al servirse a temperaturas muy bajas, entumecen las papilas del gusto, por lo que
probablemente se consumen como golosinas refrescantes en las épocas de calor, por otro
lado, la textura de un producto que contiene leche o sus derivados lo hace mds apetecible
que aquel que esta hecho s6lo de agua, ademas que hay muchos sabores que se consumen
en lacteos y no disueltos en agua, como la vainilla, el chocolate, la nuez, etc.
En la composicién de los helados de agua intervienen: azicares estabilizadores, frutas
(pulpas, jugos, etc), saborizantes, colorantes, 4cido citrico y agua.
Siendo el aziicar uno de los principales proveedores de s6lidos totales su proporcién en la
mezcla es alta, llegando a estar entre 26-35%. La elecciébn del agente endulzante
depender4 del nivel de dulzura buscado. Conviene no utilizar sacarosa exclusivamente,
sino mezclas con dextrosa, jarabe de glucosa, azdcar invertido, etc.,, de esta forma se
evitard la cristalizaci6n de la sacarosa que suele ocurrir en la superficie de los helados. La
cantidad de éstos aziicares es generalmente 1/3 de la cantidad de sacarosa. Como la
dextrosa es un monosacdrido ejerce un efecto mds pronunciado que la sacarosa en el
descenso del punto de congelacion de la mezcla, por ello, si se excede la cantidad de este
azicar, resultard un helado blando y se necesitard bajar mucho la temperatura para
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endurecerlo. El azticar contenida en las frutas contribuye al contenido total de la mezcla,
debiéndose tener en consideracién para mantener las caracterfsticas del helado.

Los estabilizantes en éstos helados son mds importantes que en los de crema a causa
del bajo contenido de sélidos totales.

Es conveniente una acidulacién que realce el sabor de las frutas y contrarreste un
poco el efecto del frio sobre las papilas de la lengua. Uno de los més comunes es el 4cido
citrico, pero también se puede utilizar el tartérico, etc. Para un 25-30% de aziicares se
recomienda un 0.35% de 4cido.El rebosamiento de estos productos suele estar entre un 25
y un 35%. Dentro de éstos productos se pueden considerar los "sorbetes" que son helados
de agua con un pequefio porcentaje (5%) de s6lidos no grasos de leche.

2.3-CONTENIDO NUTRICIONAL

Los postres congelados son excelentes fuentes de energfa debido a su alto contenido
de carbohidratos (Tabla 8); los helados contienen ademés los otros sé6lidos de la leche,
como son protefnas, vitaminas y minerales. Ademés la palatabilidad y digestibilidad del
helado hacen que estos productos sean muchas veces preferidos por el piiblico, sobre todo
el infantil, si se le compara con la leche misma (16).

TABLA 8

Composicién nutricional de algunos postres congelados por 100 gr de muestra

Helado de Sorbete de Nieve de
vainilla naranja naranja

Grasa (gr 10.2 1.1 Trazas
Protefna (gr) . 3.5 14 0.1
Carbohidratos (gr 243 29.8 354
Sélidos totales? 39.3 336 37.0
Calcio (mg) 135.0 59.9 1.0
Fasforo (mg) 107.0 42.0 2.0
Sodio (mg) 73.0 33.0 Trazas
Potasio (mg) 216.0 71.0 15.0
Hierro m% 0.1 Trazas -
Magnesxo %_] 15.0 6.0 -
Vitamina A (UI) 412.0 44.0 14.0
Tiamina (mg 0.04 0.01 0.01
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Composicién nutricional por 100 gr de postres congelados (cont)

Helado de Sorbete de Nieve de

vainilla naranja naranja
Rivoflavina (mg) 0.22 0.07 Trazas
Niacina (mg) 0.96 0.37 0.02
Vitamina B6 (mg) 0.06 0.02 -
Vitamina B12 (ug) 0.58 0.25 -
Vitamina C (mg) - - -
Viatmina D (UI) - - -
Vitamina E (UI) 0.3 Trazas -
Calorfas 204.0 135.0 142.0

Arnold HJ. Encyclopedia of Food Tech. AVI Publ. 1974

El helado es considerado como un alimento ya que contiene componentes de gran
-valor nutricional, como los son la leche y huevos, ademés de los carbohidratos. En los
pafses de gran tradicién heladera, como lo son los pafses nérdicos y en general toda
Europa y los Estados Unidos, el helado forma parte de casi todas las comidas y siempre ha
sido tomado como alimento, sin embargo, en los paises que no son hasta el momento
heladeros, los postres helados tienen un consumo a nivel de golosina, ya que se consumen
fuera de los horarios de comida, durante un paseo o se sirven después de la comida, pero
no se toma en cuenta su gran valor alimenticio.

Es importante considerar también el alto contenido calérico proporcionado por cada
tipo de postre helado, ya que tomados como golosina o como alimento, éstos productos
pueden ser de consecuencias serias para un diabético o un obeso (16).

2.4-CONTROL DE CALIDAD

El sabor, la textura, la consistencia y el cuerpo son los principales atributos por las
que se juzga la calidad del helado terminado. El sabor es funci6n de la calidad de los
ingredientes y de su correcta combinacién; el helado puede saborizarse afiadiendo frutas u
otras sustancias que contengan el sabor o agregindole una solucién concentrada con un
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extracto del sabor (16). Algunos sabores son més satisfactorios en una forma que en otra,
por ejemplo, el sabor a fresa es mucho m4s agradable en la forma de fruto que en la forma
de extracto, mientras que el extracto de vainilla es mucho mejor que la vainilla molida.
Los sabores mds comunes para nieves y sorbetes son: pifa, naranja, limén, uva,
guanabana, frambuesa, fresa, zapote, mango, mel6n, guayaba; la cantidad de fruta
necesaria varfa segiin la clase y la calidad del fruto usado. Por lo general son suficientes de
2 a 3 litros de fresa o mel6n para 10 litros de mezcla para nieve o sorbete (5).

Los defectos del sabor pueden ser:

a) Sabor a cocido, por un recalentamiento o un sobrecalentamiento de la mezcla.

b) Sabor a leche en polvo vieja o himeda.

c) Sabor 4cido, debido a 1a produccién de 4cido lactico en la mezcla o proveniente de la
materia prima usada.

d) Sabor a viejo, debido a ingredientes cuya vida de anaquel ha sido mayor a la adecuada,
o han sido almacenados en forma inadecuada (18).

e) Sabor a oxidado, por exposicién de la mezcla o sus ingredientes con superficies de
cobre o a la luz del sol. ’

f) Sabor salado, por alto contenido de s6lidos no grasos de leche.

g) Sabor artificial no agradable, por uso de productos sintéticos de mala calidad.

h) Excesiva dulzura, por uso exagerado de agentes edulcorantes. También se produce el
efecto contrario, es decir, dulzura deficiente por falta de agentes edulcorantes.

La textura es el conjunto de sensaciones que causa el producto al estar en contacto
con la lengua; se relaciona con el tamafio, la forma y la disposicién de las pequeiias
particulas; ésta puede ser gruesa o fina, dependiéndo del tamarfio de los cristales de hielo,
serd muy suave si dichos cristales tienen un tamano menor de 35y, ser4 suave si miden de
35 a 55u y tendra textura gruesa si sus cristales miden més de 55u. Los cristales de mezclas
que contienen gran cantidad de grasa parecen mds finos de lo que realmente son debido al
efecto lubricante de este componente.

Los defectos de la textura se han clasificado como:

a) Textura arenosa, ésto se debe a la cristalizacién de la lactosa y puede deberse a una
excesiva cantidad de s6lidos no grasos de leche (SNGL). La lactosa es menos soluble
qgue la sacarosa y cuando la temperatura disminuye comienza a cristalizar. Las
fluctuaciones de temperatura tienden a acelerar la aparicién de este defecto, el cual
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puede ser controlado por un correcto balance de los SNGL, reemplazando parte de la
sacarosa por glucosa y manteniendo temperaturas uniformes en el almacenamiento.

b) Textura dspera, debida a la formaci6én de cristales de hielo relativamente grandes; ésto
puede deberse a falta de sélidos totales, especialmente de grasa butfrica, bajo
contenido de estabilizante, deficiente homogenizaci6én, mala congelacién, extracci6n
del helado del congelador muy blando, demora en colocar el helado en el congelador y
fluctuacién de la temperatura en el cuarto congelador o cdmara.

c) Textura desmenuzable, debido a la falta de estabilizante, azicar o al empleo de una
presién de homogenizaci6n excesiva,

d) Textura gomosa, por un exceso de estabilizante se obtiene un helado pegajoso y
escurridizo.

e) Textura mantecosa, se debe a una mala homogenizacién o a una cantidad excesiva de
s6lidos grasos.

La consistencia se refiere a la dureza o suavidad de un postre congelado, éstos
pueden ser lo suficientemente firmes para mantener su forma; dicha caracteristica estd
influenciada por la temperatura principalmente, pero también en cierto grado por la
viscosidad del jarabe que permanece sin congelar. Una mezcla tfpica extrufda del
congelador a cerca de -5 C tiene aproximadamente la mitad del agua congelada, a -11C
las tres cuartas partes y si se endurece a -30 C mas del 90% del agua estard en estado
cristalino (10).

La forma en la que un postre congelado se comporta cuando se calienta y empieza a
derretirse es una caracterfstica de consecuencia al determinar su calidad. El cuerpo de un
postre congelado puede ser muy viscoso y esponjoso por una parte O muy acuoso y
compacto por la otra; el cuerpo esté influenciado principalmente por las caracterfsticas del
lquido en el cual se encuentran suspendidos los cristales (Tabla 9). '
Los defectos del cuerpo pueden ser debidos a:

a) Cuerpo débil: Cuando se derrite en la boca demasiado rapidamente. Puede deberse a
falta de s6lidos totales, falta de estabilizante o exceso de azicar.

b) Cuerpo pesado (mojado en apariencia): tiene poco aire incorporado. Se derrite muy
lentamente, se mastica. Este defecto se puede subsanar por un aumento de
rebosamiento o disminucién de la cantidad de s6lidos totales (Tabla 10).

¢) Cuerpo esponjoso: es lo opuesto a cuerpo pesado; se debe a un alto rebosamientoy a
un bajo contenido de sélidos totales. Los cuerpos esponjosos suelen tener una textura
dspera (10).
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TABLA 9
Propiedades de las mezclas de helado (valores aproximados)

pH 6.3
% acidez 0.19
gravedad especifica 1.054-1.123
tension superficial, N/m (=din/cm) 50x 107
composicién de s6lidos no grasos

%protefna 36.7

Yolactosa 55.5

%minerales 7.8
calor especifico, kJ/(kg. K) (1) 335

(1) para convertir kJ a BTU, dividir por 1.054
Fte: Kirk-Othmer. Encyclopedia of Chen. Tech. 3rd ed. John Wiley & Sons.

TABLA 10

Propiedades de los helados (valores aproximados)

Constituyentes estructurales Didmetro en um
cristales de hielo 45-56
células de aire 110-185
material no congelado 6-8
cristales de lactosa (1) 16-30
glébulos de grasa individuales 24
glébulos de grasa pequeiios 20
grasa aglomerada 25

gravedad especifica (2), g/ em?3 0.54

calor especifico, kJ/(kg' K) (3) 1.88

valor energético, kJ (3) 8.70

% de rebosamiento 60-100

temp. inicial congelacién, C 33

agua congeladade-5a-6 C 50%

agua congeladaa-30 C 90%

(1) perceptibles por la lengua

(2) 100% de rebosamiento

(3) para convertir kJ a BTU se divide por 1.054

Fte: Kirk Othmer. Encyclopedia of Chem. Tech. 3rd ed. John Wiley & Sons.
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CAPITULO III

NORMALIZACION

3.1- DEFINICIONES

En México no existen definiciones oficiales para los postres congelados, a excepcién
de las mencionadas por el reglamento de la Ley General de Salud, por lo que a
continuaci6n se da la clasificacién que se estableci6 en los Estados Unidos, ya que ademas
de ser muy amplia, sirve de base o referencia para muchos pafses cuya industria heladera
ha comenzado a desarrollarse recientemente. Debido a que en nuestro pafs no se tiene la
gran diversidad de presentaciones que hay en los Estados Unidos, muchos de los
productos no tienen traduccién al espafiol.

ICE CREAM (helado de crema): Es un alimento lécteo hecho por congelacién de
una mezcla pasteurizada, y por agitaciébn para incorporar aire ademéis de proveer
uniformidad y consistencia. La mezcla esta compuesta por una combinacién de productos
de leche, aziicar (dextrosa, jarabe de maiz, etc.), agua y puede incluir huevo o productos
de huevo, saborizantes permitidos y adicionar estabilizantes o emulsificantes. Debe
contener no menos de 10 % de grasa de leche y 20 % de s6lidos ldcteos totales excepto en
el caso de "sabores pesados" (cocoa, chocolate, frutas, nueces, frutas secas o jugos de
frutas) en el que la grasa y los s6lidos totales deben ser no menos de 8 y 16 %
respectivamente; debe tener un peso de no menos de 4.5 lb/gal (54 gr/lt); no debe
contener mis de 0.5 % de estabilizante y debe contener no menos de 1.6 1b/gal (192 gr/1t)
de sélidos totales (1).

FROZEN CUSTARD (sin traduccién): También conocido como "French Ice
Cream" o "French Custard Ice Cream", producto similar al helado de crema, excepto que
contiene no menos de 1.4 % en peso de sélidos de yema de huevo, y 1.12 % para " sabores
pesados " . Pueden ser vendidos como productos congelados suaves o endurecidos (1).

ICE MILK (helado de leche): Es un producto congelado que contiene no menos del
2 % yno més de 7 % de grasa, y no menos de 11 % de s6lidos totales de leche, no debe
tener menos de 1.3 1b/gal (156 gr/It) de s6lidos totales. Puede ser vendido como producto
suave o duro (1).
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SHERBET (Sorbete): Contiene una pequeiia cantidad de productos ldcteos, azicar,
jugos de frutas y estabilizadores. Debe contener entre 1y 2 % de grasa de leche y entre 2y
S % de s6lidos totales de leche; debe pesar no menos de 6lb/gal (720 gr/lt) y tener no
menos de 0.35 % de acidez calculada como 4cido l4ctico. Debe contener 2 % de frutas
citricas, 6 % de frutas de bayas (zarzamoras, fresas, etc.) 0 10 % de otras frutas.

WATER ICE (Nieves): Es similar al sherbet pero no contiene sélidos de leche;
producto hecho con agua, aziicar, dcido citrico, mélico o tartarico, estabilizador, colorante
y saborizante. Usualmente no contiene componentes frutales. Puede ser congelado con o
sin agitacién, con un rebosamiento no mayor al 25 %. Si es congelado sin agitacién y
colocado en un palo se conoce como "Paleta de hielo". Si se sirve sin endurecer se conoce
como "Frappé".

Existen otros productos no identificados en los estdndares federales como los
QUIESCENTLY FROZEN DAIRY CONFECTION que es un producto que debe
contener no menos de 13 % de s6lidos de leche y no menos de 33 % de sélidos totales. El
rebosamiento no debe ser mayor al 10 %.QUIESCENTLY FROZEN CONFECTION, es
similar al anterior excepto que debe contener no menos de 17 % de s6lidos totales y
puede o no tener sélidos de leche (1).

DIETARY FROZEN DESERT debe contener menos de 2 % de grasa y no menos
de 7 % de sélidos totales de leche; debe pesar no menos de 4.5 1b/gal (540 gr/lt) y tener
entre 1.1 a 1.45 b/gal (132 a 174 gr/1t) de sélidos totales

LOW-FAT FROZEN DESERT: Debe contener menos de 2 % de grasa y no menos
de 7 % de sélidos totales de leche. Debe pesar no menos de 4.5 1b/gal (540 gr/lIt) y tener
entre 1.1y 1.55 Ib/gal (132 a 186 gr/1t) de s6lidos totales.

Productos tipo MELLORINE: Son similares a los helados de crema excepto que la
grasa de mantequilla ha sido sustituida por grasa animal o vegetal, la grasa vegetal puede
incluir coco, semilla de algod6n, soya, maiz y otras grasas vegetales. Debe contener no
menos de 6 % de grasa de una o més de las fuentes especificadas y no menos de 3.5 % de
protefna o valor biol6gico equivalente al de la protefna de leche entera. Debe pesar 4.5
1b/gal (540 gr/lt) y contener no menos de 1.6 lb/gal (192 gr/It) de sélidos totales. Debe
ser adicionada de vitamina A en tal cantidad que contenga 40 unidades por cada gramo de
grasa (1).

FREEZER-MADE MILK SHAKES (Malteadas): Contienen entre 3.25 y 6 % de
grasa de leche y no menos de 10 % de sélidos no grasos de leche. Los mismos
requerimentos se aplican a los FREEZER-MADE SHAKES, excepto que estos deben
contener menos de 3.25 % de grasa (1).
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CLASIFICACION COMERCIAL DE LOS HELADOS Y SIMILARES

PLAIN ICE CREAM: Es un helado en el cual la cantidad total de ingredientes
saborizantes y colorantes es menor al 5 % del volumen del helado no congelado.
Ejemplos: vainilla, café, maple o caramelo (1).

FRUTAS: Helado que contiene frutas, con o sin saborizante de frutas adicional o
colorante artificial. La fruta como fresa, pifia, etc, puede ser fresca, congelada, en conserva
o procesada.

NUEZ: Helado que contiene almendras, pistaches, nueces o pifiones; con o sin sabor
o color artificial.

SORBETE DE FRUTA: Hecho con jugo de fruta, azicar, estabilizante y productos
l4cteos; es similar a la nieve excepto por el contenido de productos lacteos.

CONFECTION (CONFITURAS): Helado con sabores caracterfsticos adicionado de
trozos de dulce, chispas de menta, galleta o chispas de chocolate.

BISQUE (BIZCOCHO): Helado que contiene sabores caracteristicos y trozos de
uva pasa, macarrén de almendras, galletas, trozos de pastel u otros productos de
panaderfa.

PUDDINGS (BUDINES): Heladc que contiene una generosa cantidad de mezclas
de frutas, nueces y uvas, con o sin licor, esencias o huevo.

MOUSSE (se conocen como BATIDO o con el mismo nombre): Crema batida
adicionada de aziicar, color y saborizante, se congela sin agitacién. Aveces se le agrega
leche condensada para mejorar la consistencia.

HELADO VETEADO: Helado sencillo de vainilla combinado con algin jarabe
como chocolate o mantequilla, para producir un efecto jaspeado en el helado endurecido.
NAPOLITANO: Dos o mds sabores distinto en el mismo empaque.

NEW YORK O PHILADELPHIA: Es usualmente un helado sencillo de vainilia con
color extra de helado "Philadelphia” y con grasa y huevos extra de helado "New York” ( no
se explican dichos helados).

SOFT SERVE ICE MILK (HELADO SUAVE): Estos se venden sirviendo
directamente del congelador y no son endurecidos.

NOVELTIES (INNOVACIONES): Un helado novedoso o confitura congelada es
una especialidad moldeada y usualmente es empacada en forma individual y a bajo costo;
el principal atractivo consiste en su forma, tamafio, color o comodidad para comerse.
Ejemplos de este tipo de productos pueden ser los pays helados, las paletas de helado con

_cobertura de chocolate, con o sin palo de madera, sandwiches de helado, etc.
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HELADO ARCOIRIS: Producto que se hace mezclando cuidadosamente seis o més
helados de diferentes colores, estos son vertidos al congelador y al ser endurecidos dan un
aspecto marméreo o de arcoiris.

FRAPPE: Helado hecho con una mezcla de jugos de frutas, congelado hasta
consistencia pastosa.

SOUFFLE: Sorbete que contiene yema de huevo o huevos enteros.

GRANITO: Helado de agua con muy poca agitaci6n.

FROZEN YOGHURT O LACTO (YOGURT CONGELADO): Yogurt,
mantequilla o una fuente de cultivo lacteo, con frutas y aziicar, congelado como sorbete.
Productos endulzados artificialmante: Se hacen remplazando el azficar natural por
edulcorantes artificiales no de aziicar. Aquf se incluyen:

a) Helado bajo en grasa: grasa de leche de 5 a 9.9 %, sélidos totales de leche no menos de
15 %, peso de 540 gr/lt, s6lidos alimenticios 180 gr/1t.

b) Postre congelado no graso: méximo 0.5 % de grasa de leche, sdlidos totales de leche
minimo 13 %, peso 540 gr/1t, sélidos alimenticios 156 gr/lt.

c) Postre congelado dietético: grasa de leche no menos de 2 %, s6lidos totales de leche no
menos de 10.8 %, sélidos alimenticios 156 gr/lt.

d) Alimento dietético congelado: grasa de leche de 1 a 8 %, solidos totales de leche no
menos de 10 %.

Se permiten colorantes inofensivos, protefnas, vitaminas y minerales (1).

3.2-LEY GENERAL DE SALUD

Debido a que en nuestro pafs no existen normas oficiales en materia de postres
congelados, se listan a continuacién los articulos publicados en el aio de 1988 en el
"Diario Oficial de la Federaci6n" respecto a la reglamentacién que la Ley General de
Salud establece para dichos productos (18).

Helado de crema o de leche

ARTICULO 394-Se entiende por helado de crema o leche, el producto que resulta de la
congelacién de la mezcla batida de crema o leche con azicar, adicionada o no de
mantequilla, s6lidos no grasos de la leche, huevo, frutas frescas sanas y limpias o en
conserva, frutas secas, sélidos de suero de queso u otros ingredientes y aditivos permitidos.
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ARTICULO 395-Los helados de crema o de leche por su contenido de grasa se clasifican
en:

I-Helados de crema, los obtenidos con crema de leche como base, con un contenido
minimo de 8% de grasa de la leche y no menos de 8% de sélidos no grasos de la leche.
II-Helados de leche, los obtenidos de la leche como base, con un contenido entre 4 y 7%
de grasa de leche y no menos de 11% de s6lidos totales de leche, y

III-Sorbetes, los helados obtenidos de leche, con un contenido minimo de 2% de grasa de
leche y no menos de 3% de sélidos no grasos de la leche.

Cuando se agreguen frutas u otros ingredientes a los productos antes mencionados,
los porcentajes anotados de grasa y s6lidos no grasos, contenidos en ellos, disminuirdn de
proporcién directa a la cantidad agregada de ingredientes complementarios. La
disminucién no podré exceder del 20%.

ARTICULO 396-Los helados de crema o de leche y los sorbetes deberdn estar excentos
de microorganismos pat6genos y la cuenta de otros microorganismos se fijard en la norma
correspondiente.

ARTICULO 397-Queda prohibida la adicién de conservadores o grasas, ajenos a las
materias primas permitidas por la Secretarfa en la elaboraci6n de helados.

ARTICULO 398-Como estabilizadores para los helados de permitiran gelatina pura
(0.6%), pectina (0.39), gomas vegetales (0.65%), mezclas de ellas u otras autorizadas, asi
como el empleo de saborizantes y colorantes aprobados por la Secretarfa.

ARTICULO 399-La venta de los helados podrd permitirse en puestos al aire libre, si
retinen los requisitos sanitarios que garantice el manejo higiénico de los productos.

ARTICULO 400-Queda prohibida la elaboracién de helados en establecimientos distintos
a las cremerfas o neverfas autorizadas por la Secretaria.

ARTICULO 401-Los envases, etiquetas o envolturas de los helados, adem4s de ostentar
las leyendas que les corresponden, de acuerdo con el articulo 210 de la ley, harén figurar
las siguientes:

I-El porcentaje de grasa de leche, y

II-La leyenda "manténgase en refrigeraciéon”.
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ARTICULO 402-El volumen de aire que se incorpora a los helados de crema, de leche 0 a
los sorbetes, se ajustara a la relacién que resulta de dividir el volumen del producto
expresado en litros, entre la masa del mismo, expresada en kilogramos; relacién que no
serd mayor a dos, la cual podré ser igual a 2.2 cuando los s6lidos totales de éstos productos
sean superiores a 30%.

ARTICULO 403-Los vehiculos y establecimientos dedicados al expendio de helados
deberén identificarlos con un rétulo que indique su naturaleza y que corresponda a los
productos que estén autorizados especificamente para su venta,

ARTICULO 404-8i por cualquier circunstancia los helados se llegan a descongelar, sin
haber salido de la fabrica se pasteurizardn antes de volver a congelarse.

ARTICULO 405-Se prohibe efectuar cualquiera de éstas manipulaciones con los helados
y en su caso, con las nieves:

I-Utilizar en la fabricacién de helados, leche entera, semidescremada, descremada y
crema que antes no hayan sido previamente pasteurizadas, esterilizadas o hervidas;
I1-Colocar hielo directamente sobre la masa del helado o nieve durante la elaboracién o
conservacion;

II-Permitir la salida de helados y nieves sin envases o envolturas que los protejan e
identifiquen, y

IV-Recongelar los productos que hayan salido de la fabrica.

ARTICULO 406-La Secretaria permitiré la elaboracién de productos preparados a partir
de derivados de la leche, o de la mezcla de leche fresca, leche deshidratada entera o
descremada y grasa butfrica.

La Secretaria establecerd las normas técnicas correspondientes, los requisitos
sanitarios a que deber4 sujetarse el proceso de los productos a que se refiere éste articulo,
con el fin de solventar la problemdtica que plantea el manejo higiénico y conservacién de
los mismos.

ARTICULO 407-Los productos a que se refiere el artfculo anterior, podrdn tener la

denominacién genérica correspondiente a los productos y derivados de la leche y a
continuacion se indicaré el derivado lacteo con cual han sido preparados, o del que forma
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parte predominante en su elaboraci6n, lo cual se har4 constar en letras del mismo tipo y
tamaifio que los de la denominaci6n genérica.

ARTICULO 408-En lo referente a las caracteristicas fisico-quimicas y microbiol6gicas, se
aplicara a los productos a que se refiere el articulo anterior, lo dispuesto en el Capitulo
relativo a Productos Derivados de la Leche.

Helados de crema vegetal

ARTICULO 432-Se consideran como imitaciones de los helados de crema, de los helados
de leche y de los sorbetes, los productos elaborados de manera similar a éstos, pero en los
cuales se sustituye la grasa butirica por margarinas, oleomargarinas, grasas vegetales o
crema vegetal y se denominarén respectivamente "helados de crema vegetal", "helados de
grasa vegetal" o "sorbete de grasa vegetal"; su composicién serd similar a la de los helados
de grasa butirica.

ARTICULO 433-Los helados elaborados con grasas vegetales, podrédn ser adicionados de
los mismos ingredientes permitidos para los helados con grasa butfrica.

ARTICULO 434-Los helados con grasa vegetal deberan estar exentos de microorganismos
patégenos. La cuenta de microorganismos, asf como las caracteristicas fisico-qufmicas, se
fijardn en la norma correspondiente.

ARTICULO 435-El volumen de aire que se incorpore a los helados de grasa vegetal y a
los de crema vegetal, se ajustara a lo que se sefiala para los helados de grasa butfrica,

ARTICULO 436-Los envases, etiquetas o envolturas de los helados con grasa vegetal,
cualquiera que sea su presentacién, adem4s de ostentar las leyendas que les corresponda
de acuerdo con el artfculo 210 de la Ley, hardn figurar lo siguiente:

I-El nombre genérico y especifico del producto, en el mismo tipo y tamaio de letra;

II-El porcentaje de grasa vegetal, y

III-La leyenda "Manténgase en refrigeracién”.

ARTICULO 437-Los establecimientos y los vehiculos dedicados al expendio de helados

con grasa vegetal, deberdn identificarse con un rétulo que indique su naturaleza y que
corresponda a los productos que estén autorizados especificamente a vender.
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ARTICULO 438-Si por cualquier circunstancia los helados de grasa vegetal se llegaran a
descongelar, sin haber salido de la fbrica, se pasteurizardn antes de volver a congelarse.

ARTICULO 439-Se prohibe efectuar las siguientes manipulaciones con los helados de
grasa vegetal:

I-Utilizar en su elaboracién leche entera, semidescremada o descremada y crema, que no
hayan sido previamente pasteurizadas, esterilizadas o hervidas;

II-Colocar hielo directamente sobre la masa de helado durante su elaboracién o
conservacién;

HI-Permitir la salida de helados sin envases o envolturas que los protejan e identifiquen, y

IV-Recongelar los productos que hayan salido de la fdbrica.

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CONGELADAS
ARTICULO 806- Con la denominaci6én de "nieve imitacién sabor de " se
considera al producto elaborado con agua potable como base, adicionada de azicar,
saborizantes naturales, artificiales o sintéticos, idénticos a los naturales y colorantes, con
incorporacién de aire en la proporcién necesaria, todo de conformidad con la norma
correspondiente. En el espacio en blanco se pondr4 el sabor que corresponda.

ARTICULO 807-Con la denominacién "nieve de " o "nieve con " se
entiende el producto elaborado con agua potable como base, adicionada con aziicar, jugo
y pulpa de frutas en la cantidad que establezca la norma correspondiente, y con
incorporacion de aire en la cantidad necesaria. En el espacio en blanco se hara figurar el
nombre de la fruta empleada.

ARTICULO 808-Se prohibe efectuar las siguientes manipulaciones con las nieves:
I-Colocar hielo directamente sobre la nieve durante la elaboracién o conservacion;
II-Permitir la salida de la fibrica de nieves sin envases o envolturas que las protejan o
identifiquen.;

III-Recongelar los productos que hayan salido de la fébrica, y

IV-El empleo de conservadores.

ARTICULO 809- Con la denominacién de "paleta de agua sabor imitacién de ", se
entiende al producto elaborado con agua potable como base, adicionado de azdcar u otro
edulcorante nutritivo, saborizantes naturales, artificiales o sintéticos, idénticos a los
naturales y colorantes, en las cantidades que se establezcan en la norma correspondiente,
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sin incorporacién de aire. En el espacio en blanco se pondré el nombre del sabor que se
imita.

ARTICULO 810-Con la denominaci6n de "paleta de agua con____ "y " paleta de agua de
___ ", se entiende el producto elaborado con agua potable como base, adicionado de
aziicar u otro edulcorante nutritivo, esencia de fruta, frutas frescas o conservadas o bien
jugo de frutas, en la proporcién que establezca la norma correspondiente, y sin
incorporacién de aire. En el espacio en blanco se haré figurar el porcentaje y nombre de la
fruta empleada en cualquiera de sus formas.

Se autoriza el empleo de saboreadores y colorantes permitidos en los términos del
presente ordenamiento.

ARTICULO 811- Las nieves y paletas heladas no daran lugar a un desarrollo de més de
10,000 colonias de gérmenes por gramo de producto en el material fundido, por siembra
en placas de gelosa-triptona-glucosa, incubadas a 37 C durante 48 hrs. Esrardn libres de
patégenos y la presencia del bacilo coli no exceder4 la tolerancia para el agua potable.

ARTICULO 812- Con la denominacién de "Congelada" se entiende el producto congelado
elaborado a base de agua potable, endulzado, con jugo de fruta, adicionado de
acidulantes, colorantes y saboreadores permitidos en los términos de este Reglamento y la
norma correspondiente.

ARTICULO 813- Las congeladas deberdn estar libres de patégenos y sus cuentas de
microorganismos corresponderén a las de agua potable.

ARTICULO 814- Queda prohibido el empleo de conservadores en las congeladas.

ARTICULO 815- Las congeladas deberdn presentarse con una doble envoltura de
material resistente e impermeable y su etiquetado ademés de cumplir con lo que sefiala el
articulo 210 de la Ley, ostentard los siguientes textos: "antes de ingerirse, deséchese la

envoltura externa", "para proteccién de su salud, debe lavar sus manos y la envase de este
producto antes de consumirlo”.

ARTICULQ 816- La Secretaria establecerd los mecanismos a través de los cuales se

asocien los productos referidos en este Titulo a la Politica Nutricional establecida por la
Secretarfa, y vigilard su impacto en la salud general, especialmente en los grupos
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socioeconémicos vulnerables. Al efecto, desarrollard con los sectores involucrados,
programas de orientacién en la materia,

3.3-CODEX ALIMENTARIUS

Normas del c6dex para Helados comestibles y mezclas de Helados (Norma Mundial) (21).
3.3.1- Definicién de los productos

3.3.1.1- Se entiende por_helados comestibles los productos edulcorados obtenidos, bien
sea a partir de una emulsién de grasa y proteina, con la adicién de otros ingredientes y
sustancias, o bien a partir de una mezcla de agua, azicares y otros ingredientes y
sustancias, que han sido tratados por congelacién, y que se destinan al almacenamiento,
venta y consumo humano en estado de congelacién o congelacién parcial.

3.3.1.2- Se entiende por_mezclas de helados los productos en forma liquida o en forma de
polvo que se destinan a la preparacion de helados comestibles.

3.3.2- Composicion Esencial

3.3.2.1- Helados comestibles

El GRUPO 1 comprende productos edulcorados, fabricados inicamente con grasas
de leche y protefnas de leche (equivalente de leche entera), y con umno o varios
ingredientes permitidos en las secciones 3.3.3.4 a2 3.3.3.8.

El GRUPO 2 comprende productos edulcorados, fabricados con grasa de leche y
cualquier tipo de proteina, no s6lo protefnas de leche, y con uno o varios de los
ingredientes permitidos en las secciones 3.3.3.4 a 3.3.3.8.

El GRUPO 3 comprende productos edulcorados, fabricados con cualquier tipo de
grasa, no solo grasa de leche, y proteinas de leche tinicamente, y con uno o varios de los
ingredientes permitidos en las secciones 3.3.3.4 a2 3.3.3.8.

El GRUPO 4 comprende productos edulcorados, fabricados con cualquier tipo de
grasa, no sélo grasa de leche, y con cualquier tipo de protefna, no sélo protefna de leche, y
con uno o varios de los ingredientes permitidos en las secciones 3.3.3.4 a 3.3.3.8.

El GRUPO 5 comprende productos edulcorados, fabricados con ingredientes
permitidos en las secciones 3.3.3.4 a 3.3.3.8, y aditivos alimentarios permitidos, con adicién
de los ingredientes permitidos en las secciones 3.3.3.1 2 3.3.3.3.

El GRUPO 6 comprende productos edulcorados, fabricados con ingredientes
permitidos en las secciones 3.3.3.4 a 3.3.3.8, y aditivos alimentarios permitidos, excepto

54



que no contienen grasas ni proteinas, aparte de los componentes naturales de los
ingredientes o aditivos alimentarios permitidos.
3.3.2.2- Mezclas de Helados

Se entiende por mezcla de helado el producto lfquido que contiene todos los
ingredientes necesarios en las cantidades adecuadas, de modo que, al congelarlo, da un
producto alimenticio final que se ajusta a una de las definiciones que figuran en los grupos
lals.

Se entiende por mezcla de helados concentrada el producto liquido concentrado
que, después de afiadir la cantidad prescrita de agua, da como resultado un producto que
se ajusta a la definicién de mezcla de helado.

Se entiende por mezcla de_helado deshidratada el producto seco con un contenido
de humedad igual o inferior al 4% que, después de anadir una cantidad prescrita de agua
da un producto que se ajusta a la definicién de mezcla de helado.

3.3.3- Ingredientes Autorizados

3.3.3.1- Leche, constituyentes derivados de la leche y productos ldcteos: frescos,
concentrados, deshidratados, fermentados, reconstituidos o recombinados.

3.3.3.2- Grasas y aceites comestibles distintos de los derivados de la leche.

3.3.3.3- Protefnas comestibles distintas de las derivadas de la leche.

3.3.3.4- Auzicares, para los fines de ésta norma, significa los aziicares para los cuales han
sido elaboradas normas por la Comisién del Codex Alimentarius.

3.3.3.5- Agua: el agua tendrd que ser potable. Las normas relativas a la potabilidad no
serdn menos estrictas que las de las Normas Internacionales para el Agua Potable, de la
OMS.

3.3.3.6- Huevos o productos de huevo pasterizados o productos de huevo que hayan sido
sometidos a un tratamiento térmico equivalente.

3.3.3.7- Frutas y productos derivados de ellas.

3.3.3.8- Alimentos e ingredientes alimentarios, destinados a conferir un aroma, sabor o
textura, por ejemplo: café, cacao, miel, nueces, licores, sal (cloruro sédico).

3.3.4- Nombre del producto

3.3.4.1- El nombre del producto helado comestible (se pide a los gobiernos que notifiquen
los nombres especificos empleados exclusivamente para los diversos subgrupos en sus
legislaciones nacionales), serd una descripcién corrientemente empleada en el pafs en que
se venda el producto, siempre que dicha descripcién no induzca a error al consumidor.
3.3.4.2- El nombre del producto de las mezclas de helado serd "Mezcla de helado”,
"Mezcla de helado concentrada" o "Mezcla de helado deshidratada’, completado con el
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nombre del producto que se aplique normalmente al producto en el pafs donde se venda,
a condicién de que dicha descripcién no induzca a error al consumidor.

3.3.4.3- Cuando se haga una declaraci6én de un determinado ingrediente en el nombre del
alimento, el ingrediente deber4 estar presente en una cantidad suficiente para caracterizar
el producto. Cuando el ingrediente sea chocolate, el aroma caracteristico debera proceder
de sélidos de cacao no grasos.

3.3.5- Lista de Ingredientes

3.3.5.1- En la etiqueta se declarar4 la lista completa de ingredientes por orden decreciente
de proporciones.

3.3.5.2- Si el ingrediente es lacteo, o sus constituyentes no proceden de leche de vaca, se
indicard su origen en la etiqueta, Si se emplean huevos que no sean de gallina, deberd
indicarse su origen en la etiqueta.

3.3.5.3- Cuando se anadan otras proteinas ademds de las contenidas en los sélidos no
grasos de la leche, se declararé el tipo, por ejemplo "protefnas de soja’.

3.3.5.4- Respecto a los productos revestidos, el revestimiento deber4 describirse haciendo
referencia a los ingredientes empleados, no deberd utilizarse la descripcién "chocolate”, a
menos que el producto se ajuste a la Norma del Codex para el Chocolate (Codex Stan §7-
1981).

3.3.6- Contenido Neto

El contenido neto se declarard en volumen y/o peso, en el sistema métrico (unidades del
"Systeme International") o en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistemas de medida,
seglin se exija en el pais en que se venda el alimento.

3.3.7- Nombre y direccién

Deberéd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
exportador o vendedor del alimento (21).

3.4- F.D.A. (Food and Drug Administration)

HELADO DE CREMA
a)Descripcion

Helado de crema, es un alimento que se prepara congelando, mientras se agita, una
mezcla pasteurizada consistente en uno o mas de los ingredientes licteos opcionales,
especificados en el inciso b, pueden contener uno o més de los caseinatos opcionales
especificados en el inciso ¢, sujetas a las condiciones que se especifican mas adelante, y

56



otras sustancias inofesivas e ingredientes no licteos y excluyendo otras grasas comestibles,
excepto las que son parte inherente a los ingredientes o que son adicionadas para cumplir
funciones especificas (8). Los helados son endulzados con carbohidratos edulcorantes
nutritivos y pueden o no estar caracterizados por la adici6én de ingredientes saborizantes.

El helado contiene no menos de 1.6 libras de s6lidos totales por galén (160 gr.
/litro), y pesa no menos de 4.5 libras por galén (450 gr. /litro). El helado contiene no
menos de 10% de grasa de leche, no menos de 10% de sélidos no grasos de leche, excepto
cnando contiene grasa de leche al 1% se incrementa este valor arriba del 10%; puede
contener los siguientes niveles de s6lidos grasos a no grasos de leche (Tabla 11).

TABLA 11

% de grasa lactea % min de s6lidos
no grasos de leche

10 R ST 10

11 2 9

12 8

13 7

14 6

Frozen Deserts. Food & Drug Administration. 21CFR Ch1 (4.1.87 ed)

Excepto cuando se usen uno o mdas sabores "pesados" (como chocolate, pasas,
nueces, etc.), las cantidades en peso de grasa de leche y sélidos totales de leche, no serdn
menores del 10% y 20% respectivamente, del restante obtenido sustrayendo el peso de
sabor "pesado”, del peso del producto terminado, o en otro caso el peso de la grasa de
leche o sélidos totales de leche serd menos que el 8% y 16% respectivamente, del peso del
producto terminado.

Excepto en el caso de flanes congelados, el helado contiene menos de 1.4% de sélido
de yema de huevo en peso del alimento, y estos no podrén ser sustituidos por saborizante
alguno. Los flanes congelados deberén contener 1.4 de s6lidos de yema de huevo por peso
de producto terminado, a condicién de que cuando sean adicionados sabores "pesados” el
contenido de yema de huevo puede reducirse en proporcién a la cantidad en peso de dicho
sabor, pero si no es el caso el contenido de sélidos de yema de huevo en el producto
terminado serd no menor de 1.12%.
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Un producto que contiene sé6lidos de yema de huevo en exceso de 1.4%, el méximo
establecido para helados, puede ser vendido si es etiquetado como se indica en el inciso e
Cuando se calcula la cantidad minima de grasa de leche y s6lidos no grasos de leche
requeridos en el producto terminado, los sé6lidos de chocolate o cocoa usados deberan ser
considerados como un ingrediente saborizante "pesado’, a fin de tomarlo en cuenta para
los edulcorantes adicionales que son requeridos cuando ciertos ingredientes "pesados” son
afiadidos, el peso del chocolate o cocoa debe ser multiplicado por 2.5, para dicho fin, el
peso de frutas o nueces usados debe ser multiplicado por 1.4 y el peso de frutas secas o
jugos de frutas debe ser multiplicado por un factor apropiado obteniendo el peso original
antes del secado y este peso debe ser multiplicado por 1.4.
b)Ingredientes lacteos opcionales.

Los ingredientes ldcteos referidos en la descripcién de esta norma son: crema, crema
deshidratada, "crema pldstica” (algunas veces conocida como grasa de leche concentrada),
mantequilla, leche, leche concentrada, leche evaporada, leche condensada azucarada,
leche ultrapasteurizada concentrada, leche deshidratada, leche en polvo, leche
descremada, leche descremada concentrada, leche evaporada descremada, leche
condensada descremada, leche ultrapasteurizada condensada descremada, leche
condensada descremada azucarada, leche condensada semidescremada azucarada, leche
en polvo descremada, crema de leche endulzada, crema de leche endulzada en polvo,
leche descremada que ha sido concentrada y en la que una parte de la lactosa ha sido
eliminada por cristalizacion, leche descremada en forma seca o concentrada que ha sido
modificada por tratamiento de leche concentrada descremada con hidréxido de calcio y
fosfato disédico, suero y productos de suerc modificados (ejemplo suero con lactosa
reducida, suero con minerales reducidos y suero con concentrado de proteinas) que han
sido determinados por FDA como GRAS para uso en este tipo de alimentos. Se puede
adicionar agua o se le puede evaporar de la mezcla. La crema de leche endulzada y la
crema de leche endulzada y concentrada o crema de leche endulzada en polvo, cuando se
ajuste con agua a un contenido total de s6lidos de 8.5%, tiene una acidez titulable no
mayor a 0.17% calculada como 4cido lactico. El término "leche" usado en esta secci6n,
significa leche de vaca. Y el suero y productos de suero modificados, usados solos o en
combinacién, no debe ser mayor del 25% en peso del contenido total de sé6lidos no grasos
de leche, contenidos en el producto final. La leche descremada modificada, cuando es
ajustada con agua a un contenido total de sélidos de 9%, es completamente libre de dcido
ldctico, determinado por titulacién con NaOH (0.1N) y tiene un pH en el rango de 8 a 8.3.
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c)Caseinatos opcionales.

Los caseinatos opcionales referidos en el inciso a de esta seccibén, pueden ser
adicionados a mezclas de helado que contienen no menos de 20% de sélidos totales de
leche, y son: caseinato preparado por precipitacién con gomas, caseinato de amonio,
caseinato de potasio, caseinato de calcio y caseinato de sodio. El caseinato puede ser
adicionado en forma liquida o seca, pero debe estar libre de excesos de 4lcali.
d)Nomenclatura,

1- El nombre del producto es "Helado de crema"; excepto que el contenido de s6lidos de
yema de huevo, exceda el especificado en el parrafo a), si esto sucede el producto se
llamar4 "Flan congelado" o "Helado de Flan Francés"

2-

2.1-Si el producto no contiene sabores artificiales, el nombre en la etiqueta principal
deberd estar acompainado por el nombre usual o comin del sabor caracteristico, ej.
"vainilla", en letras de no menos de la mitad del tamafio de las letras usadas en la palabra
"Helado".

2.2-8i el producto contiene tanto sabor natural como artificial, y el sabor natural
predomina, el nombre en la etiqueta deberd estar acompaifiado por el nombre comiin del
sabor, en letras de no menos de la mitad del tamafio de las letras usadas en la palabra
"Helado", seguido por la palabra "saborizado” en letras de no menos de la mitad del
tamaiio de las letras usadas en el nombre del sabor predominante, ej. "sabor de vainilla",
2.3-Si predomina el sabor artificial o solo contiene sabor artificial, el nombre en la
etiqueta deber4 estar acompafiado por el nombre comtn del sabor, en letras de no menos
de la mitad del tamafo de las letras usadas en la palabra "Helado", precedida por
"artificialmente saborizado", en letras de por lo menos la mitad del tamafio de las letras
usadas en el nombre del sabor artificial, ej. "vainilla artificial".

3.1-Si el producto se ajusta a lo descrito en d)2.2 de esta seccién, o si contiene cualquier
sabor artificial no simulando el sabor caracterfstico, la etiqueta deber4 contener también
las palabras "sabor artificial adicionado" o "adicionado de sabor artificial " enla
linea se pondré el nombre del sabor simulado por el sabor artificial, en letras del mismo
tamaiio y prominencia que las palabras que le preceden,

3.2-Donde sea que el nombre del sabor caracteristico aparezca en la etiqueta, tan
claramente que sea visible por el consumidor, las palabras preescritas en este pérrafo
deberd inmediata y claramente seguir o preceder el nombre, en un tamaito razonable
relativo a la prominencia del nombre del sabor caracteristico y en todo caso el tamafio de
la letra no debe ser menos de 6 puntos (28 puntos=1 ¢cm) en un empaque que contiene
menos de 1 pinta (0.57 It), no menos de 8 puntos en empaques que contienen por lo
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menos 1 pinta pero menos de medio galén, no menos de 10 puntos en empaques que
contienen por lo menos medio galén pero menos de un galén, y no menos de 12 puntos en
empaques que contienen 1 galén o mds, siempre que hubiera un sabor caracterfstico y una
marca registrada presentada al lado, otro escrito, impreso o cuestion grafica que sea parte
asociada con la marca como para estar claramente relacionadas con el sabor
caracterfstico.

Siempre que el producto terminado contenga més de un sabor de helado sujeto a los
requerimentos de este parrafo necesita aparecer solo uno en cada oracién de sabores
caracterfsticos presentes como helado, ej. "sabor vainilla, chocolate y fresa, adicionado de
sabores artificiales”.
4-Si el alimento contiene sabores caracteristicos naturales y artificiales, no debe hacerse
ninguna referencia al sabor natural, a excepcién de que se acompaiie con el nombre del
sabor artificial con igual prominencia, ej. "Fresa y sabor artificial a Fresa".
5-Un sabor artificial simulando el sabor caracteristico debe considerarse predominante:
i)En el caso de la vainilla o extracto de vainilla usado en combinacién con vainilling, si la
cantidad de vainilla usada es mayor a una onza por unidad de constituyente de vainilla,
ii)En el caso de fruta o jugo de fruta usado en combinaci6én con un sabor de fruta artificial,
si la cantidad de fruta o jugo de fruta es tal que, en relacién al peso del helado terminado,
el peso de fruta o jugo de fruta sea menos del 2% en el caso de helado cfitrico, 6% en el
caso de moras o bayas o cerezay 10% en el caso de helado preparado con otras frutas.
iii)En el caso de nueces usadas en combinacién con sabor nuez artificial, si la cantidad de
nuez usada es tal que, en relacién al helado terminado el peso de nuez sea menos del 2%.
6-Si existen uno o més sabores combinados distintos en un empaque, como en el caso del
helado "Napolitano", se aplica lo especificado para cada sabor que compone la
combinacién.
f)Etiquetado

Cada uno de los ingredientes opcionales usados deben ser declarados en la etiqueta,
excepto aquellas fuentes de grasa liactea o sélidos no grasos de leche pueden ser
declarados en orden descendiente de predominancia, ya sea por el uso de los términos
"grasa de leche y no de leche”, cuando una o alguna combinacién de dos o més de los
ingredientes lacteos permitidos sea usada. De acuerdo a la seccién 403(k) del Federal
Food, Drug and Cosmetic Act, no es necesario declarar los colores artificiales usados en el
helado. Se recomienda una declaracién voluntaria de todos los colores usados en el helado
y flan helado. '
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HELADO DE LECHE
a)Descripcion
Helado de leche es el alimento preparado de los mismos ingredientes y de la misma
manera preescrita para el "Helado de crema” y cumple con todo lo requerido para el
mismo (incluyendo las especificaciones de la etiqueta y los ingredientes opcionales).
1-Su contenido de grasa de leche es mayor a 2% y menor a 7%.
2-Su contenido de sdlidos no grasos de leche no es menor de 11%.
3-Se pueden anadir caseinatos cuando el contenido de sélidos totales de leche no sea
‘menor de 11%.
4-La medida en la reduccién de grasa de leche y sélidos no grasos de leche, por la adicién
de sabores pesados se aplica igual que para el helado de crema, excepto que en ningin
caso serd el contenido de grasa de leche menor del 2%, ni el contenido de sélidos no
grasos de leche menor del 4%. Cuando el contenido de grasa de leche se incrementa en
1% arriba del 2% minimo, puede contener los niveles de grasa de leche-sélidos no
grasos de leche indicados en la Tabla 12

TABLA 12

% grasa de leche Yemin. sélidos
no grasos de leche

2 9
3 8
4 7
5 6
6 5
7 4

Frozen Deserts. Food and Drug Aminist. 21CFR Chl (4.1.87 ed)

S-La cantidad de alimento sélido por galén no debe ser menor a 1.3 libras (130 gr/lIt).
6-Cuando es usado algin color artificial en el helado de leche, directamente o como
contenido de algin otro ingrediente, la etiqueta debe llevar el término "color artificial

)

adicionado", "con adicion de color artificial” o

, color artificial”, en la linea se
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pondrd el nombre del color artificial; en caso de que el color artificial sea un componente
de algin otro ingrediente " coloreado artificialmente”.

7-Si un color artificial o un saborizante artificial son usados, la oracién en la etiqueta debe
ser combinada.

b)Nomenclatura: El nombre del alimento es Helado de Leche.

MELLORINE

a)Descripcion

I-Mellorine es un alimento producido por congelacion y agitacion de una mezcla
pasteurizada que consiste en ingredientes inofensivos y apropiados, pero no limitado a,
derivados lacteos, sélidos no grasos y grasa animal o vegetal o ambas, solo parte de las
cuales debe ser grasa de leche. ElI Mellorine es endulzado con carbohidratos nutritivos
edulcorantes y caracterizado por la adicion de ingredicentes saborizantes.

2-Mellorine contiene no menos de 1.6 libras de sélidos totales por galdn (160 g/1t) y pesa
no menos de 4.5 libras por galdn (450 g/lt), contiene no menos de 6% de grasay 2.7% de
proteina, teniendo una eficiencia proteinica (PER) no menor a la de la proteina de leche
(108% de caseina) por peso en el alimento. En ningiin caso debe el contenido de grasa del
alimento terminado ser menor de 4.8%, o el contenido de proteina ser menor de 2.2%.La
proteina, para dar el requerimento minimo de la misma, debe ser provista por sélidos de
leche no grasos y/o algin otro ingrediente derivado de la leche.

3-Cuando se calcule Ia cantidad minima de grasa lictea y protefna requerida en el
alimento terminado, los solidos de chocolate o cocoa usados deben ser considerados como
ingredientes suborizantes pesados.

b)Fortificacién. La vitamina A estard presente en cantidad tal que asegure que cada
gramo de grasa va a tener disponibles 40 unidades internacionales (1U).

c)Nomenclatura. El nombre del producto es Mellorine, ¢l nombre del producio en la
ctiqueta deberd estar acompafado por una declaracién que indique la presencia del
saborizante caracterfstico, en la misma forma que para el helado de crema se especificé.
d)Etiquetado. El nombre comiin o usual de cada uno de los ingredientes usados deben ser
declarados en la etiqueta, como lo especificado para el helado de crema.

SORBETE
a)Descripcion

El sorbete es un alimento producido por congelacién y agitacién de una mezcla
pasteurizada consistente en uno o mds de los ingredientes licteos opcionales mencionados
para el helado de crema, y puede contener uno o mds de los caseinatos opcionales



mencionados en la misma seccién y otros inocuos y adecuados ingredientes no ldcteos y
excluyendo otras grasas alimenticias, excepto las que son adicionadas en pequehas
cantidades para cumplir funciones especificas o que sean componentes naturales de los
ingredientes saborizantes usados.

El sorbete es endulzado con carbohidratos edulcorantes nutritivos y caracterizado
por la adicién de uno o mds de los ingredientes de frutas especificados en el pdrrafo b) de
esta seccién, o uno o mis de los ingredientes no-de fruta especificados en el pirrafo ¢) de
esta seccién.

El sorbete pesa no menos de 6 Ib/gal (720 g/1t). El contenido de grasa ldctea es no
menor de 1% y no mas de 2%, el contenido de derivados ldcteos no grasos no es menor
de 1%, y el total de leche o derivados sdlidos de leche es no menor de 2% y no méds de 5%
en peso del producto terminado. El sorbete que es caracterizado por ingredientes de fruta
deberd tener una acidéz titulable como écido ldctico no menos de 0.35%.
b)Ingredientes opcionales caracterizantes de fruta

Son cualquier fruta madura o el jugo de cualquier fruta madura. La fruta o jugo de
fruta debe ser fresca, congelada, enlatada, concentrada o parcial o totalmente
deshidratada. La fruta puede ser espesada con pectina u otro espesante opcional. La fruta
se prepara por la remocién de cascaras, semillas, piel y corazén, es decir, como es
limpiada para su consumo como fruta fresca. La fruta puede ser rebenada, en puré o en
cualquier otra preparacion, puede ser acidulada. En el caso de jugo de fruta o de
concentrado de fruta, de los cuales parte del agua es removida, las sustancias que
contribuyen al sabor volatilizadas durante la remocién de agua pueden ser condensadas y
reincorporadas en el jugo o concentrado. En el caso de frutas citricas, la fruta entera
incluyendo la piel, pero no las semillas, pueden ser usadas, en el caso de jugos citricos o
concentrados citricos se puede adicionar aceite esencial en tal cantidad que no exeda
aquella que se hubiera obtenido si se hubiera adicionado la fruta entera. La cantidad de
ingredientas de fruta es tal que, en relacion al peso del sorbete terminado, el jugo de fruta
o el peso de fruta debe ser (incluyendo el agua necesaria en caso de requerir
reconstitucion) no menor de 2% en el caso de los sorbetes eftricos, 6% en el caso de los
sorbetes de moras o bayas y 109 en el caso de sorbetes preparados con otras frutas. Para
el propdsito de esta seccién los ruipdnticos y tomates son considerados como clases de
frutas,
c)Ingredientes caracterizadores opcionales no de fruta

Aroma o infusién de caté o té; chocolate o cocoa incluyendo jarabe; confites;
bebidas alcohdlicas destiladas, incluyendo vino en cantidad que no exceda la requerida



para saborizar el sorbete; cualquier alimento saborizante natural o artificial (excepto
cualquiera que tenga fruta caracterfstica o sabor de fruta).

d)Nomenclatura, El nombre de cada sorbete es como sigue:

i)"'sorbete " llenando el espacio con el nombre comiin de la fruta o las frutas
usadas. Cuando se usen dos 0 més frutas, estas deberdn estar en orden de predominancia
por peso, si 1a hay.

ii)El nombre del sorbete no de fruta es: "sorbete "y el espacio en blanco se llena
con el comiin del sabor o sabores caracterfsticos.

2)Cuando los ingredientes opcionales, saborizantes o colorantes artificiales son usados en
el sorbete, este debe ser nombrado en la etiqueta como sigue:

i)Si el ingrediente o ingredientes saborizantes consisten exclusivamente de sabores
artificiales, 1a designacién en la etiqueta deber4 ser "saborizado artificialmente".

ii)Si los saborizantes son una combinacién de sabores naturales o artificiales, la
declaracién en la etiqueta debe ser "adicionado de saborizantes naturales y artificiales".
iif)Cuando se usan colorantes artificiales, la designacién de la etiqueta debe ser "coloreado
artificialmente", "color artificial adicionado", "con adicién de color artificial” o "
como color artificial” y el espacio se llenara con el nombre comiin del color usado.

NIEVES
a)Descripcién

Las nieves son alimentos que han sido preparados por los mismos ingredientes y en
la misma manera preescrita para los sorbetes, excepto que la mezcla no requiere de ser
. pasteurizada y cumple todo lo preescrito para el sorbete (incluyendo los requerimentos en
la etiqueta para los ingredientes opcionales), excepto que no se usa leche, derivados de
leche, huevo o sustitutos de huevo.
b)Nomenclatura ‘

El nombre del alimento es "nieve de "' el espacio en

blanco se llenari de la misma manera que lo especificado para el sorbete.
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CAPITULO IV
INVESTIGACION DE MERCADOS

Se ha mencionado ya la situacién en la que se encuentra la industria heladera
mexicana, los grupos lideres en este ramo y las espectativas de los mismos; se han
identificado también las marcas de los postres congelados que estan esntrando a nuestro
pafs y que, poco a poco encuentran mayor aceptacién en el mercado nacional. Asif mismo
se han mencionado cuales son los paises que tienen mayor produccién y venta de estos
productos.

Asi, ante la apertura de mercados, se hace patente la entrada a nuestro pafs de una
gran cantidad de postres congelados que comenzardn a intentar ganar adeptos con fuertes
campafas publicitarias, propias de compaiias que compiten en pafses en donde la
produccién y consumo de estos productos es muy grande, en comparacién con el consumo
nacional.

Este hecho nos induce a analizar cual es la situacidn de los postres congelados que se
venden en México, para ello se realizé una investigacién de mercados cuyos objetivos son:
-Determinar cuales son los postres congelados de marca que se venden en nuestro pais,
bajo la denominacion genérica de "helados y paletas”.

-Verificar los ingredientes reportados en la etiqueta, a {in de poder determinar si la
denomiancién bajo la que se venden es la adecuada para el producto. Es importante
aclarar que no se llevaron a cabo andlisis quimicos de los productos para constatar la
informacion reportada en la etiqueta con la composicion quimica, sino que se basé el
andlisis en la composicidn escrita en la envoltura.

-También se pretende realizar una comparacion entre las denominaciones encontradas
con aquellas que se establecen en el reglamento de la Ley General de Salud. Esto es
importante para determinar el grado de apego de los productos a la reglamentacién
oficial, asf como identificar posibles deficiencias en dicha reglamentacion.

-Se busca también identificar cuales son los productos de importacién que se venden
actualmente en el mercado mexicano y comparar los precios de estos con los postres
congelados de marcas nacionales.

Para realizar la investigacion se consider6é al Distrito Federal como ciudad
representativa, ya quc en esta se encuentra la mayor parte de la poblacién mexicana, y por
ello la mayor cantidad de establecimientos que se dedican a la venta y distribucién de
paletas y helados de marcas nacionales y extranjeras.
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Para la obtencién de los datos se visitaron establecimientos de las principales
marcas, como son: Helados Bing, Helados Holanda, Danesa 33 y Helados Santa Clara (a
pesar de su reciente creacion, esta iltima se ha considerado por su gran crecimiento, ya
que solo lleva seis afios de hacer helados y tiene ya 28 establecimientos en la zona
metropolitana y 50 en el interior de la Repiiblica Mexicana, también fue considerada por
la calidad de sus productos y servicio), como supermercado se escogié la cadena de
tiendas Aurrer4, por ser en la que se encontraron la mayor cantidad de postres congelados
en venta.

Se consideraron los distintos estratos socioeconémicos, a fin de saber si en ellos se
encuentran los mismos productos, qué marcas estan presentes y si existen diferencias en
los precios.

La informacién obtenida se presenta en los cuadros siguientes, mencionando el
nombre comercial del producto, la denominacién que se presenta en la etiqueta, el precio,
el gramaje y los ingredientes reportados.
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NOMBRE COMERCIAL DENOMINACION PRECIO  GRAMAIE INGREDIENTES
BAMBINO
ESKIMAL
Vainilla Paleta helada de crema vegetal NS$L.7 72ml agua, cobertura sabor chocolate, azicar, 8% leche descremada en polvo,
elaborada con grasas comestibles no de leche 8% grasa veetal, 2% leche de maequilla dulce, .05 estabilizador, esenciay
con covertura sabor chocolate color artificial
Chocolate Paleta helada de crema vegetal Ns$1.7 T2ml. agua, cobertura sabor chocolate, 8.5 leche en polvo descremada, 8% grasa vegetal,
claborada con grasas comestibles no de leche cocoa, 0,6% estabilizante, colorante artificial
con covertura sabor chocolate
Fresa Paleta helada de crema vegetal N$L7 72ml. agua, 11% puré de fresa, cobertura de chocolate, aziicar, 6.5 % de leche descremada
elaborada con grasas comestibles no de leche en polvo, 7% grasa vegetal, 2% leche de mantequilla dulce, .05% estabilizante,
con covertura sabor chocolate saborizante y colorante artificial
YOPA Paleta hlada de agua de fresa sellena NSL.S 67ml. relleno: yogurt, agua, aziicar, glucesa, mantequilla, 0.52% estabilizante y
de helado de yogurt emulsificante
cubierta: agua, aziicar, 12% puré de fresa, glucoss, 0.3% estabilizante y emulsificante,
4cido citrico, esencia y colorante artificial
TROPICOLADA Paleta helada de pifia rellena de helado de crema vegetal NS1S 67 ml. agua, 18% de puré de pifla, aziicar, glucosa, icido citrico, .035% estabilizante y
sabor coco y ron colorantes artificiales
relleno: agua, azicar, 8% grasa vegetal, leche descremada en polvo, glucosa, ron,
estahilizante, esencia de coco, esencia de ron y 3% suero de queso
VAMPIRO Paleta helada de 2gua saborizada antificialmente de cirvela NSI.1 63ml. ciruela: agua, aziicar glucosa, estabilizante, dcido citrico, sabor y color artificial
¥ grosella (no s¢ incluyen los ingredientes de 1a de groseila)
FRISKIL
Mango Paleta helada de agua NSL.2 63ml. 2gua, puré de mango, azicar, glucosa, estabilizante, icido citrico y colorante
artificial
Limén Paleta helada de agua NSL.2 63 ml. agua, aziicar, glucosa, limén en polvo, estabilizante, icido citrico y colorante
artificial
BAMBI-DEDO Paleta helada de agua sabor grosella y naranja con NSL.1 48 mb. agua, aziicar, glucosa, cobertura sabor chocolate, 0.35 estabilizante, dcido citrico,
cobertura sabor chocolate colorante y saborizantes artificiales
CRUNCH Paleta helada de crema NS§25 79ml. agua, cobertura sabor chocolate, azizcar, 8% grasa vegetal, leche descremada en
polvo, glcosa, cocoa en pol'ro, estabilizante y emulsificante y colorante artificial
CHAMBOURCY Paleta helada de yogurt de fresa NSLS 67ml. yogurt cremoso, agua, puré de fresa, azicar, glucosa, grasa de leche, leche descremada
en polvo estabilizante, emulsificante, esencia , colorante artificial y dcido citrico
BAMBICOLOR Paleta helada de agua sabor grosella y naranja con NSL.1 48 ml. agua, azicar, glucosa, cobertura sabor chocolate, jugo de naranja en polvo,

cobertura sabor chocolate

estabilizante, dcido citrico, colorantes y sabotizantes artificiales
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DANESA 33 (grancl)

Helados: helado de grasa vegetal NS25 g agua, azicar, grasa vepetal, leche en polvo descremada, glucosa, crerma dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Chocochip helado de grasa vegetal NS$2.5 e agua, azircar, grass vegetal, leche cn polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Chicle helado de grasa vegetal NS5 g agua, azilcar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulee de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Mantequilla helado de grasa vegetal NS$2.5 758 agua, aziicar, prasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulee de
mantequills, estabilizante, sabores y colorantes antificiales

Vainilla helado de grasa vegetal NS5 g agua, aziicar, grasa vegetal, Jeche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes sstificiales

Mango helado de grasa vegetal NS$2.5 g agua, azicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulee de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiates

Amareto helado de grasa vegetal NS25 e agua, aziicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Piila colada helado de grasa vegetal NS$2.5 e agua, azitcer, grasa vegetal, leche en polve descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Pastel de queso con frambuesa helado de grasa vegetal Ns$2.s 58 agua, aziicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificizles

Pastel de quesa con zarzamora belado de grasa vegetal N§2.5 e agua, anicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulee de
mantequille, estabilizante, sabores y colorantes astificiales

Chocolate helado de grasa vegetal NS5 758 agua, azicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequitla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Choconuez helado de grasa vegetal Ns2.5 758 agua, aziicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Plitano-quez helado de grasa vegetal N$2.5 5 agua, aziicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Napolitano helado de grass vegetal N$2.5 58 agua, azicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulee de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Fresa hefado de grasa vegetal NS25 T5g agua, azizcar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulee de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Café helado de grasa vegetal N§2.5 75g agua, aziicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de

mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales
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DANESA 33 (granel)

Cajeta helado de grasa vegetal NS$2.5 758 agua, aziicar, grasz vegetal, leche en polvo descramada, glucosa, erema dulee de
mantequillz, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Ron con pasas helado de grasa vegetal N$2.5 FA agua, aziicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
martequilla, estabilizante, sabores y colorantes antificiales

Rompope helado de grasa vegetal NS$2.5 g agua, ariicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, plucosa, crema dulce de
marntequilla, estabilizante, sabores y colorantes antificiales

Pistache helado de grasa vegetal N$2.5 g agua, azitcar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucoss, crema dulee de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes antificiales

Yogurt naturat helado de grasa vegetsl N$2.5 g agua, azitcar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes atificiales

Galleta helado de grasa vegetal N§2.5 758 agua, azicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Coco helado de grasa vegetal NS5 g sgus, anicar, grasa vegetal, leche en polvo descremada, glucosa, crema dulce de
mantequilla, estabilizante, sabores y colorantes artificiales

Nieves: Nieve de aguade N§2 g 2gua, anicar, glucosa, dcido citrico, estabilizantes, saborizantes y colorantes
antificiales

Limén Nieve de agua de N$2 e agua, aziicar, glucosa, cido citrico, estabili: b b4
antificiales

Naramja Nieve de aguade N$2 EATA agua, azicar, glucosa, dcido citrico, estabili b y
antificiales

Uva Nieve de agua de NS$2 75e agws, aziicar, glucosa, dcido citrico, estabilizantes, saborizantes y colorantes
artificiales

‘Tamarindo Nicve de agua de NSz g agua, azicar, plucosa, dcido citrico, estabilizantes, saborizantes y colorantes
antificiales

Pifla Nieve de agua de N$2 e agua, aziicar, glucasa, dcido citrico, estabilizantes, saborizantes y colorantes

artificiales
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HOLANDA

CHICLICK paleta hefad de crema vegetal

TURTLES

Paleta paleta helada de agua

Vaso fietado de crema de leche sabor chocochips

PALETAS CLASICAS

Fresa paleta helada de crema vegetal elaborada con grasas
comestibles no de leche

Vainilla paleta helada de crema vegetal elaborada con grasas
comestibles no de leche

YOGING paleta helada de crema vegetal elaborada con grasas
comestibles no de feche

FRUTI-HOLANDA

Mango paleta helada de agua de mango

Tamarinde paleta heiada de agua de tamarindo

Limén paleta helada de agua de limén

MORDISKG sandwich helado de crema vegetal elaborado con grasas
comestibles no de leche

BARBIE paleta helada de creinz vagets!

Choco-crem Paleta helada de crema vegetal cubienta de chocolate

Nuez

Fresa Paleta helada de crema vepetal cubierta de chocolate

NS§i2

NSLS

N§23

NSLS

NSLS

N§1.5

NS0.70

N$0.70

N$0.70

N$23

N§2

NSL6

N$L6

50g

e

45z

a5z

45g.

608

60g

60p.

508

65g

g

60g

agua, 25% cobertura de grasa vegetal, aziicar, 8%grasa vegetal, 7% leche en polvo
sueso en polvo, 0.65% de estabilizante, emulsificante, saborizante y
colorantes artificiales

agua, aziicar, 5% de glucosa, 0.82% jugo de limén en polvo, icido citrico, 0.17%
estabilizante, saborizante y colorantes artificiales

agua, aziicar, 11.5% crema de leche, 8% mezcia de chocochips, 7.66% leche
descremada en polvo, suero en polvo, 0.65% estabilizante, emulsificante,
colorante y saborizantes artificiales

agua, aziicar, 11% puré de fresa, 8% grasa vegetal, 6% leche descremada en polvo
0.7% estabilizante, emulsificante, saborizarte y colorante artificial

agua, aziscar, $% grasa vegetal, 5% Jeche en polvo descremada, suero e polvo,
0.7% cstabilizante, emulsificante, saborizante y colorante artificial

agua, aziicar, 10% grasa vegetal, 7% leche descremada en polvo, suero en polvo,
#cido citrici, 0.47% estabilizante, emulsificante, saborizante artificial

agua, aziicar, 18%5 puré de mango, 4cido citrico, 0.16% estabilizante y colorante
antificial

agua, azitcar, 12% puré de indo, 4cido citrico, 0.16%

agua, azitar, 3% puré d= limén, icido citrico, 0.16% estabilizante y colorante
artificial

agua, aziicar, 9% grasa vegetal, 6% leche en polvo descremada, suero en polvo,
0.6% estabilizante, emulsificante, saborizante y colorante artificial (helado sabor
vainilla 61%, galleta sabor chocolate 39%)

agua, 22.6% cobertura sabor chocolate, aziicar, 15.7% puré de fresa, 9% grasa
vegetal, 6% leche descremads en polvo, 5% arroz tostado ¢ inflado, suero en polvo
0,65% cstabilizante, emulsificartte, dctdo citrico, sabor y color arfificial

agua, 2575 cobertura de chooolate, aziicar, 8% grasa vegetal, 7% leche en polvo,
suero en polvo, 0.53% etabilizante, saborizante y colorantes artificiales,

agua, 25% cobertura de chocolate, azicar, 8% grasa vegetal, 7% leche en polvo
descremada, suero en polvo, 15% puré de fresa, 0.5% estabilizante, emulsificante
saborizante y colorantes artificiales
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HOLANDA
Vainilla Palcta helada de crema vegetal cubierta de chocolate NSL6 60g agua, 25% cobertura de chocolate, azicar, 8% grasa vegetal, 7% leche en polve
descremmada, suero en polvo, 0.5% estabilizante, emulsificante, sabacizante y
colorante antificiales
Chocolate Paleta helada de crema vegetal cubierta de chocolate NSL6 60g agua, 25% cobertura de choclale, azicar, 8% grasa vegetal, 7% leche en polvo
descremada, suero en polvo, 2.5% cocoa, 0.5% estabilizante, emulsificante y
colorante artificiales
CHEMISSE
Pifiacoco paleta helada de crema vegetal elaborada con grasas NSLS 60g agua, azicar, 18% jugo de pidla, 8% grasa vegetal, 6% leche en polvo descremada,
comestibles no de leche glucosa, suero en polvo, 0.48% establi emulsificante, sabort y
colorante artificiales
Naranja-vainilla paleta helada de crema vegetal elaborada con grasas NSLS 60g agua, aziicar, 18% jugo de naranja, 8% grasa vegetal, 6% leche en polvo descremada,
comestibles no de leche glucosa, suero en polvo, 0.48% estabilizante, emulsificante, sabocizante y
colorantz artificiales
Chocolate-coco paleta helada de crema vegetal elaborada con grasas NSLS 60g agua, aziicar, 9% grasa vegetal, 6% leche en polvo descremada, suero en polvo,
comestibles no de lache cocoa, 0.58% estabilizante, emulsificante, colorante y saborizantes artificiales
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HOLANDA

MUPPALETAS

Liswini paleta helada de agua de limén N$0.80 60g agua, aziicar, glucosa, 0.82% jugo de fimén en polvo, icido citrico,
0.17% cstabilizante, saborizante y colorante artificiales

Fresa palcta helada de agua de fresa N$0.80 60g agua, aziicar, 10.6% puré de fresa, lucosa, dcido citrico, 0.16% estabilizante,
saborizante y colorante artificiales

Mango paleta helada de agua de mango N$0.80 60g ague, aziicar, 2% puré de mango, glucosa, dcido citrico, 0.13% estabilizante y
colorante artificial

Uva paleta hefada de agua sabor uva N$0.80 60g agua, aziicar, icido citrico, 0.15% cstahilizante, sabotizante y colarante artificiales

RASPATITO

Limén raspado conpelado de agua de limén N$0.60 ss5g agua, azicar, 3% jugo de fimén en polvo, aceite esencial de limén, dcido citrico,
0.11% estabilizante y colorante artificial

Uva raspado congelado de agua de uva N$0.60 55g agua, aziicar, 10% jugo de uva, icido citrico, 0.11% estabilizante y colorante
artificial

Grosella raspado congelado sabor artificial de grosella N$0.60 558 agua, aziicar, dcido citrico, 0.16% estabilizante, soborizante y coloranie
antificiales

Mango raspado congelado de agua de mango N$0.60 S5g agua, aziicar, 18% puré de mango, dcido citrico, 0.16% cstabilizante y colorante
antificial

COPA helado de crema vegetal elaborado con grasas N32.3 3g agua, aziicar, 10% grasa vegetal, 7% leche en polvo descyemada, suero,

comestibles no de leche sabor vainilla 0.6% estabilizante, emulsificante, ssborizante y colorante artificiales

DOBLETT

Tha nieve de uva Ns21 f20g agua, aziicar, 10% concentrado de uva, glucosa, 0.45%5 estabilizante, dcido citrico
y colorante artificial

Limén nicve de limén NS$2.1 120 agua, aziear, glucesa, 2.4% puré de limén, 0.5% cstabilizante, dcido citrico y
colorante artificial

TINY TOONS

'} Vainilia-fresa paleta helada de crema vegetal combinada sabor vainilia NS$L.2 60g agua, azicar, 11.32% fresa congelada, 10% grasa vegetal, 7.2% feche en polvo
fresa elaborada con grasas comestibles no de leche descremzda, $.06% suero ent polvo, 0.65% estabilizante, dcido citrico, emulsificante,

saborizante y colorantes artificiales

Vainilla-chocolate paleta heladz de crema vegetal combinada sabor vainilla NS$12 60g agua, aziicar, 10% grasa vegetal, 7.03% leche en polvo descremada, 4.2% suero cn

polvo, 4.06% cacoa, D 65% estabilizante, emulsificante, saboriznate y colorantes
artificiales
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HOLANDA

Fresachocolate paleta helada de crema vegetal combinada sabor fresa y NS1.2 60g agua, aziicas, 11.32% fresa congelada, 10% grasa vegetal, 7.2% leche en polvo
B hocolate elaborada con grasas no de jeche descremada, 4.5% suro en potvo, 4.06% cocoa, 0.65% estabilizante, dcido citrico,
H emalsificante, saborizantes y colorantes artificiales
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ROLANDA (grancl)

Coco helado de crema de leche NS$2.5 55g agua, aziicar, 12.5% crema de leche, glucosa, 5.5% leche en polvo descremada, suero en
polve, 0.65% estabitizante, sabor artificial

Chicle con chispas de chicle helado de crema de leche NS§2.5 55p agua, aziicar, 12.5% grasa butifica, glucosa, 5.3% leche en polvo, 4.3% leche, suero
¢ polvo, 0.5% estabilizante y colorante artificial

Chocochip helado de crema de leche nes 55p agua, azicar, 11.5% crema de leche de vace, chispas de chocolate, glucosa,
5.3% leche descremada en poivo, suero en polvo, 0.5% estabilizadsr, emulsificinte,
saborizante y colorante artificiales

Chocolate helado de crema de leche Ns25 55g agua, azticar, 12% crema de leche de vaca, 5.7% leche en polvo descremada, cocoa,
suero en polvo, 0.38% estabilizante y colorante artificial

Chocolate con nuez helado de crema de leche NS2.5 55g. agua, aziicar, 11.2% crema de leche de vaca, 5% leche en polvo, 6% nucz,

%4 cococa, sucro en polvo, 0.3% estabilizante, saborizante y colorante artificiales

Fresa helado de crema de leche Ns2.5 55g. agua, azcar, [1% crema de leche de vaca. 10.5 % fresa, 4.5% leche descremada en
polvo, sucto en polvo, 0.5% estabilizador, emulsificante y colorante antificial

Fresa con aema helado de crema de leche N$25 55p agua, azlicar, 1% crema de leche de vaca, 10.5% fresa entera, 4.5% leche
desrernada en polvo, suero en polvo, 0.5% estabilizador, 4cido citrico, emulsificante
y colorante artificial

Yogurt con mermelada de fresa helado de crama de leche NS2.5 5 2gua, azicar, 11.5% crema dz leche de vaca, 10.3% mermelada de fresa, 4.8% leche
en polvo, descremada, suero en polvo, dcido citrico, 0.48% estahilizador,
emulsificante y saborizante artificial

Yogurt helado da crema de leche NS25 55g agua, azcar, 13% crema de leche de vaca, 5% leche en polvo descremada, suero en
polvo, 0.47% estabilizador, saborizanie artificial

Vainilla helado de crema de leche NS2.5 55¢ agua, aziicar, 12.5% crema de Jeche de vaca, 5.5% leche en polvo descremada, suero
en polvo, 0,5% estabilizante, saborizante y colorante artificiales

Ron con pasas helado dz crema de leche N$2.5 558 agua, azlicar, }1.5% crema de leche de vaca, dulce de pasa, 5% leche en polvo
descremada, ron, sucro en polvo, 0.6% cstabilizador

Queso helado de crema de leche N$2.5 55g agua, aziicar, crems de leche de vaca, 11.5 leche en polvo descremads, 5% sucroen
polvo, estabilizante, 0.5% saborizantes y colorante artificial

Pistache con nuez helado de crema de leche NS2.5 5g agua, aziicar, 12% crema de leche de vaca, 5% Jeche en polvo descremada, nucz,
suero en polve, 0.6% estabilizante, saborizante y colorante artificiales

Nuez helado de crema de leche Ns2.5 558 agua, aziicas, 11.5% crema de leche de vaca, 5.5% leche en polvo descremada, nucz,
sucyo en polvo, 0.5% estabili emulsificante, sabori: y colorante
artificiales

Cajeta helado de crema de leche N$2.5 ss5g agua, cajeta, azicar, 10,5% crema de leche de vaca, glucosa, 5% Jeche en polvo

descremada, suero en polvo, 0.5% estabilizador, smulsificante y colorante
artificial
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HOLANDA (granel)

Fresa con mermelada de fresa helado de crema de leche N$2.5 s5g agua, aziicar, 10% crema de leche de vaca, 10% mermelada de fresa, 6.5% fresa
entera, 4% leche en polvo descremada, suero en polvo, 0.5% estabilizador, dcido
citrico, emulsificante y colorante artificial

Napolitano helado de crema de leche NS$25 55g agua, axicar, 12% grasa butirica, 5.3% [eche enpolvo descremada, cocoa, suero en
polve, 0.6% estabilizante, saborizante y colorante asficiales

Fresa (escandinavo) helado de crema vegetal elaborado con grasa comestible N$25 S5g agua, aziicar, 9.5% grasa vegetal, 8.5% leche descremada en polvo, glucosa, fresa,

node leche suero en polvo, 0.5% estabilizante, emulsificante, saborizamte y colorante
artificiales

Chocolate escandinavo helado de crema vegetal elaborado con grasa comestible N§2.5 5S¢ agua, azizcar, 9% grasa vegetal, 6.5% leche descremada en polvo, plucosa, suero en

no de leche polvo, cocoa, 0.5% estabilizante, emulsificante, saborizante y colorante artificial

Uva nieve de uva NS2 ssg agua, 10% concentrado de uva, azicar, glucosa, estabilizador, icido citrico y
colrante artificial

Guanibana nieve de guanibam N$2 55g agua, azizcar, 10.5% puré dz guanibana, glucusa, 0.4% estabilizador y Acido citrico

Limén nieve de limon NS2 ssg agua, aziicar, glucosa, 2.1% puré de limén, 0,5% estabilizador, dcido citrico y

colorante artificial
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Cereza

Chocochip

Zarzamora

Nuez

Mamey

Coco pifta

Tuttti frutti con nuez y malvavisco

Cajeta

Chocolate con nuez y malvavisco

Durazno

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de Jeche

tielado de crema de Jeche

helado de crema de leche

helado de crema de feche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de feche

helado de crema de leche

helado de crema de Jeche

NS$2.5

Ns2.5

NS$2.5

N$2.5

N$2.5

N$2.5

N$2.5

Ns$2.5

Ns2.5

N§2.5

N$2.5

N§2.5

g

80g

80g

80g

g

f0g

80g

30g

80g

80g

80p.

80g

49% crema de leche de vaca, 20% leche de vaca, azicar refinado, glucosa, 6% cereza,
3% leche en polvo decremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante,
saborizante arificial y caloante arificial

49% crema de leche de vaca, 21% lechie de vaca, aziicar refinado, glucosa, chocolate
en trocitos, 3% leche en polvo decremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizantey
sahorizante artificial

49% crema de leche de vaca, 25% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa, 3% leche
en polvo descremads, 1.05% café soluble, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante,
saborizante y colorante artificiales

49% leche de crema de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado, 10% fruta,
glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante
y saborizante artificial

49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa, 9% nuez,
3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante,
colorante y saborizante artificales

49% crema de leche de vaca, 25% leche de vaca, azitear refinado, glucosa, 3% leche
en polvo descremada, 1.05% café soluble, 0.4% yema de huevo, 0.15 % estabilizante
saborizante artificial

49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, azicar refinado, 10% fiuta, glucosa,
3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante, colorante
y saborizante artificiales

49% crema de leche de vaca, 25% leche de vaca, aziicar refinado, glucosz, 3% coco,
7% pifia, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante
y calorante antificial

49% crema de leche de vaca, 17% leche de vaca, azicar refinado, glucosa, 4% nuez,
bombon, 3% leche en polvo descremada, 0.4%% yema de huevo, 0.15% estabilizants,
colrante y saborizarte artificiales

49% crema de Jeche de vaca, 25% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa, 3% leche
en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante, colorante y
saborizante artificiales

49% crema de leche de vaca, 17% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa, 4% nwez,
bombén, 3% leche en polvo descremada, cocoa, 0.4%% yema de huevo,
0.15% estabilizante

49% cremi de Jeche de vaca, 162 leche de vaca, aziicar refinado, glucosa, 10% fruta,
3% leche en polvo descremada, 0.4% yoma de huevo, .15% estabilizante, colorante
y saborizante artificiales
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BING (granel)

Rompope con canela

Napolitano

Mango

Chocolate

Pistache

Ron con pasas

Fresa

Vainilla

Cream and cookies

BING ROLLETA

Vainilla

Chocolate

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de feche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

helado de crema de leche

paleta de rollo de helado d2 crema de teche

paleta de rollo de helado de crema de feche

N$2.3

N§2.5

NS$2.5

NS$2.5

NS2.5

N$2.5

Ns2.5

N$2.5

Ns2.§

N$2.5

N§33

N33

30g

80p

80g

805

s0g

80g

80g

80p

80g

80g

4 rollos con 12
pzas. clu

4 rolloscon 12
pzas. c/u

49% crema de leche de vacs, 16% leche de vaca, azicar refinado, 10% jarabe de
canela, glucosa, 3% leche cn polvo descremada, 0.4% yemma de huevo, saborizante y
colorante artificiales

49% crerna de leche de vaca, 21% leche de vaca, aziicar refinado, gfucosa, feche en
polvo descremada, esencia de vainilla, 1% cocoa, 0.4% yema de huevo,
0.15% estabili colosante y sabori artificisles .

49% crema de leche da vaca, 16% leche de vaca, azilcar refinado, 10% fruta, glucosa,
3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0,15% estabilizante,
colorante y saborizante artificiales

49% crema de leche de vaca, 25% Jeche de vaca, anicar refinado, glucosa, 3% leche
en polvo descremada, cocoa, 0.45% huevo, 0.15% estabilizante

49% crema de Jeche de vaca, 16% Jeche de vaca, azicar refinado, 9% pistache,
glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante,
colorante y saborizante artificiales

49% crema de feche de vaca, 16% leche de vaca, 10% pasas, glucosa, 3% leche
descrernada en polvo, 0.4% yema de hucvo, 0.15% cstabilizante, saborizante y
colorante artificiales

49% crema de Jeche de vaca, 16% leche de vaca, aziear refinado, 10% fruta,
glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0,15% estabilizante,
colorante y saborizante artificiales

49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado, 10% fruta, glucosa,
3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizantc

49% crema de lecke ds vaca, 25% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa, 3% leche
en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabifizante y saborizante
artificial

49% crema de leche de vaca, 21% leche de vaca, axiicar refinado, glucosa,
5% galleta, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15 estabilizante
y 0.05% esencia

HELADO: 49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa,
3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% cstabilizante y
saborizante artificial. PAN: harina de trigo, aziicar refinado, 29.2% hueve, polvo de
homear y sal yodatada

HELADO: 49% cema de leche de vaca, 16% leche de vaca, azicar refinado,
glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante
y saborizante artificial, PAN: harina de trigo, azicar refinado, 29.2% hucvo, polvo
de homear y sal yodatada
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Fresa paleta de rollo de helado de crema de leche NS$33 4 rollos con 12 HELADO: 49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado,
pzas. fu 10% fruta, glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo,
0.15% estabilizante, colorante y saborizante artificiales. PAN: harina de trigo,
azitcar refinado, 29.2% huevo, palvo para homear y sal yodatada
BINGROLL
Chocolate rollo de helado de crema de leche N$38 1kg HELADQO: 49% crema de Jeche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado, glucosa,
% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante y
saborizante astificial. PAN: harina de trigo, aziicar refinado, 29.2% huzvo, polve
de homear y sal yodatada
Fresa rollo de helado de crema de feche N$§38 1kg. HELADO: 49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado,
1024 fruta, glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo,
0.15% bili colorante y saboriante artificiales. PAN: harina de trigo,
aziicar tefinado, 29.2% huevo, polvo de homear y sal yodatada
Nuez rollo de helado de crema de leche NS38 1kg HELADQ: 49%% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, azicar refinado,
10% fruta, glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de hucvo,
0.15% estabilizante, colorante y saborizante artificiales. PAN: harina de trigo,
aziicar refinado, 29.2%% huevo, polvo de homear y sal yodatada
Chocochip rollo de helado d¢ crema de leche N$38 1keg HELADO: 49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado,
10% fruta, glucosa, 3% leche en polvo descremada, 0.4% yema de huevo,
0.15% estabilizante, colorante y saborizante artificiales. PAN: harina de trigo,
aziicar refinado, 29.2% huevo, polvo de homear y sal yodatada
Vainilla rollo de helado d2 crema de leche NS§38 lke. HELADO: 49% crema de leche de vaca, 16% leche de vaca, aziicar refinado,
10% fruta, glucesa, 3% leche en poivo descremada, 0.4% yema de huevo,
0.15% cstahilizante, saborizante artificial. PAN: harina dz trigo,
aziicar refinado, 29.2% huevo, polvo de homear y saf yodatada
Nuez paleta helada de crema NS$2 20g 37% leche de vaca, 27% crema de leche, aziicar, 10% nuez, 9% leche en polve
d da, glucosa, 0.5% il colorante y sabori: artificiales
Chocolate paleta heladz de crema NS2 80 40.5% leche de vaca, 27% crema de leche, azdear, 9% Jeche en polvo descremada,
glucosa, 3% cocoa, 0.5% estabilizante y saborizante artificial
Vainilla paleta helada de crema NS$2 80g 46% leche de vaca, 27.3% arema de {che, aziicar, 9% leche en polvo descremada,
glucosa, 0.5% estabilizante y saborizante artificial
Fresa paleta helada de crema NS$2 80g 37% feche de vaca, 27% crema de Jeche, azicar, 10% fresa, 9% leche en polvo
glucosa, 0.5% estabilizante, colorante y saborizante artificiales
Cajeta paleta helada de crema NS2 80g 46% leche de vaca, 27.3% crema de leche, azitcar, 9% leche descremada en polvo,
glucosa, 0.5% estabilizante, colorante y saborizante artificiales
Fresa paleta helada de agua NSL8 80g agua, 25% fruta, aziicar refinado, 0,1% estabilizante v colorante artificial
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BING (grancl)

Zarzamora palcta helada de agua NSLE g agua, 25% fruta, azicar refinada, 0.1% estabilizante y saborizante artificial

Tamarindo paleta helada de 2gua NS1.8 80g agus, 25% pulpa de tamarindo, aziicar refinado, 0.1% cstabilizante y saborizante
artificial

Limén paleta helada de agua NS1.8 80g agua, aziicar refinado, 10% jugo de limdn, 0,1% estabilizante, colorante y
saborizantc artificiales

Pifa paleta helada de agua NS1.8 80g agua, 25% ﬁ'ulz. azicar refinado, 0.1% cstabilizante, colorante y saborizante
atifiziales

Vainilla sandwich de helado de crema de leche con galleta de N$&4 60p 49% crema de leche, 25% leche de vaca, azticar refinado, glucosa, 3% leche

chocolate descremada en polvo, 0.4% yema de huevo, 0.15% estabilizante y saborizante

artificial

Tamarindo (granei} sorbete N$1.55 R0g agua, azicar refinado, 10% pulpa de indo, glucosa, 0.65% estabilis

Frosa soshete NS$1.55 g agua, anicar refinado, 10% fresz, glucosa, 0.6% estabilizante y colorante artificial

Pifia sorbete NS1.55 30g agua, azear refinado, 10% pifia, glucosa, 0.65% estabilizante

Limén sorbete NS$1.55 80g agua, aziicar refinado, glucosa, 2.5% jugo concentrado de limén y
0.65% estabilizante

Mandarina sorbete N§L1.55 80g agua, anicar refinado, 10% jugo de mandarina, glucosa, 0.6% estabili y
colotante artificial

Guanibana sorbele NSL5S 80g agua, aziicar refinado, 10.05% guanibana, glucosa y 0.636 estabilizante

ESTR TESIS g BEsE
SAR OF 1 BIpLiovecs
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SANTA CLARA (granel)

Capuccino helado de crema de feche N$§3-§ 80g: 59% leche, 16% crema, aziicar, leche en polvo, glucosa, 1% café, estabilizante,
0.4% saborizante artificial

Fresa helado de crema de leche N$3-5 80g 45% leche, 25% fresa, 12% crema, aziicar, leche en polvo, glucosa,
0.3% estabilizante, saborizante y colorande artificiales

Coco hetado de crema de leche NS§3.5 80g 50% leche, 15% coco, 14% crema, aziicar, leche en polvo, glucosz
0.35% estabilizante, sabor y color antificiales

Pifién helado de crema de leche NS3-5 20g 50% leche, 15% piddn, 14% crema, aziicar, leche en polvo, glucosa,
0.34% estabilizante, saborizante y colorante artificiales

Vainilla helado de crema de feche NS§3-5 80g 59.64% Jeche, 16.30% crema, aziicar, leche en polvo, glucosa, 0.49% estabilizante,
saborizante y coforante artificiales

Chocolate helado de crema de leche N$3-5 80g 54.32% leche, 20% crema, aziicar, leche en polvo, glucosa, 3% cocoa,
0.35% estabilizante y colorante artificial

Cajeta helado de crema de Jeche NS§3S5 80g 55.01% leche, 15% arema, 9% cajeta, aziicar, leche en polvo, glucosa,
0.4% cstabilizante y colorante artificial

Yogurt natural helado de crema de leche N335 80g 70.5% yogurt, 6% crema, aziicar, leche en polvo, glucosa, 0.4% estabilizante y
1.5% emulsificante

Menta con chispas helado de crema de leche NS3-5 80g 55.3% leche, 15.2% crema, azicar, 8% granillo de chocolate, leche en polvo,
glucosa, 0.46% estabilizante, saborizante y colorante artificiales

Nuez helado de crema de Jeche NS3-5 BOg 50.5% leche, 15% muez, 14% crema, azicar, leche en poivo, glucesa,
0.34% estabilizante, saborizante y colorante antificiales

Amareto con almendras helado de crema de leche NS3-5 80g 55% leche, 15% crema, 8% cajeta, azicar, leche en polvo, glucosa,
0.37% estabilizante y sabor artificial

Galleta helado de crema de Jeche NS3.5 80g 55% leche, 159 crema, aziicar, 8% galleta, leche en polvo, glucosz,
0.37% estabilizante, saborizante artificial

Chabacano sherbet NS3 80g 1% materia grasa, 20% aziicar, 8% glucosa, 0.3% estabilizante

Mango sherbet N§

Fresa sherbet NS$3 80g 1% materia grasa, 20% aziicar, 8% glucosa, 0.3% estabilizante

Tamarindo sherbet N$3 80g 1% mal:ﬁa grasa, 20% aziicar, 8% plucosa, 0.3% estabilizante -

Guanibana sherbet N$§3 80g 1% materia grasa, 20% azicar, 8% glucosa, 0.3% estabilizante

Maracuyd shetbet. NS3 80g 1% materia grasa, 20% azficar, 8% glucosa, 0.3% cstabilizanic

Limén sherbet N$3 80g 1% materia grasa, 20% aziicar, 8% glucosa, 0.3% estabilizante
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Shickers ice cream bar N$2.5 210z HELADO: crema, leche en polvo, leche, aziicar, jasabe de maiz, mantequilla,
fuecces, cocoa e polvo, gelatina, mono y diglicérides (texturizante), goma de
1garrobo, sal, goma guar, ina. CHOCOLATE DE LECHE: leche condensada

szucarada, leche, azficar, lactosa, mantequilla de cocoa, chocolate, lecitina de soya,
vainilla. CARAMELO: cacaguates, jarabe de maiz, leche, azlicar, mantequilla, sal,

carragenina, vainilla
Milky way fce cream bar NS5 2l oz HELADO: cheolate lamcndﬂudn, jmhe de mnz. aziicar, leche, mantequilla,
aceite de soya parcisl sal, goma xantana,

vainilla como sabor astificial, el helado conual: crema, leche en polvo, leche,
azuw,;anbedcmnz.ladwmhada(hmdemgoycmmodemh,ledne,
sal), gelatina, mono y d id goma de algarrob

guar, extracto de vainillz y carragenina. CHOCOMTE SEMIENDULZADO
azicar, chocolate alemin procesado con ilcali, mantequilla de cocoa, grasa de
mantequilla, lecitina de soya como emulsificante, sabores naturales y artificiales

3 Musketters ice cyeam bar NS2.5 2floz. HELADO: crema, leche en polvo, led\c,xmur jmbedemaz, cocoa en polv.o,
leche malteada, gelating, mono y diglicéridos como goma de algarrob
goma guar, extracto de vainilla y cnmgu\inx. CHOCOLATE DE LECHE: leche
condensada azucarada (leche, zailcar y lactosa), mantequilla de cocoa, aziicar,
chocolate, lecitina de soya como emulsificanic y vainilla como saborizante artificial

BomBons vainilla ice cream NSIS 9fl.oz feche fresca, leche dsm:nada, crema, aziicar, jarabe de mnz, cstabilizante (celulosa)
gel y goma, mono y digl lisorbato-80, sal, extracto de
vumlla y color adnmc. CUBIERTA aceite de coeo lzuw, acette de snya

: do, leche d cocoa con
alcali, aceite hidrogenado de semillas de algodon y saborizae artificial

HYGEIA

Crema y galletas ice cream vainilla with chocolate syrup and cookie pie N$28 0.5 gal. crema, leche descremada, aziicar, jarabe de chocolate (jarabe de maiz, leche

descremada, cocoa, alginato, sal, sorbato de potasio y vainilla), edulcosante de
maiz, chocolate (aziicar, enriquecida con fluor), aziicar, coco hidrogenado, cocoa
procesada con dlcali, frijol de soya parcialmente hidrogenado y/o accite de palma,
mono y diglicéridos, goma guar, sulfato de calcio, goma de celulosa, potisorbato-80,
carragenina, vainilla pura y color artificial

Rocky road ice cream with chocolate and almond covered N$28 0.5gal. cremay leche da, ariicar, demaiz, {mie! de maiz,
' aziicar, agua, proteinas vegetales, gelatin, dextrosa y vainilla), chocolate, trozos de
almmh,lemmmpmcmdamﬂcm.mmydxglwhdos,gmguu
sulfato de calcio, celulosa, polisorbato-80 y carragenina

Chocolate chip chocolate chip ice cream Ns28 0.5 gal. crema, leche descremada, aziicar, aceite de maiz, trozos de chocolate (aceite vegetal,
cocoa, aziicar, suero de crema dulce, emulsificante, vainilla y sal), mono y
diglicéridos, goma guar, goma de celulosa, sulfato de calcio, polisorbato-80,
camagenina y vainilla pura
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; Supreme vainilla vainilla flavored ice cream N$28 0.5 gal. crema, Jeche d da, aziicar, e de maiz, goma de algarrobo y
i celulosa, goma guar, dextrosa, carragenina, vauullapun,eoloryslbounmaalde
vainilla
Praline pecan ice cream vainilla ice cresm with caramel syrup and praline Ns28 0.5 gal. ctemna, leche descremada, azicar, micl de maiz, mie] caramelo (miel de maiz, azicar,
coated pecans. leduempolvollgcn.nl,cm:hdemdm cnmgquu,smbamdcpdaﬂo),nuez

da (azicar, nuez, quilla, jarabe de naiz, sal, BHA), mono y dnghocndas,
gnma guar, sotbato de potasio, goma de celulosa, polisorbato-80, carragenina,
vainilla pura

Litetime premium fce cream very berry strawberry NS$28 0.5 gal. crema, feche descrermada, aziicar, fresas ( fresas, aziicar, almidén conestible
modificado, &cido citrico, benzoato de sodio, sorbato de potasio (preservador)),
jalea de fresa (fresa, azicar, almidén modificado, sabor natural, icido citrico,
estabilizador, dextrosa, goma de celulosa, carragenina, fosfato disddice, benzoato de
potasio, sorbato de potasio), color artificial, edulcorante de maiz, estabilizador,
mane y diglic&ids, goma guar, goma de algartobo, polisorhatoe-80, sulfato de
potasio y carragenina

Pifia colada ice cream ice cream with coconut and pifia NS28 0.5 gal. cremay leche pifia (aziicar, de maiz, goma de algarrobo,
&cido citrico, color artificial), eduloorante de maiz, azicar, propilenglicol, goma
ardbiga, mono y diglicéridos, goma guar, sulfato de calcio, goma de celulosa,
polisorbato-80, carragenina y sabor artificial

Chocolate chocolate ice cream N$28 0.5 gal. crema, leche descremada, azicar, edulcorante de maiz, cocoa procesada con alcali,
mono y diglicéridos, goma guar, sulfato de calcio, goma de celulosa y polisorbato-80
Old fashioned vainilla ice cream N§28 0.5 gal. crema, leche descremada, azicar, edulcorante de maiz, mono y diglicérides, goma
guar, sulfato de calcio, goma de celulosa, polisorbato-80, carragenina, vainilla pura
y color antificial
Amareto nut fudge ice cream cherry ice cream with cherry almonds and chocolate NS$28 0.5 gal, {eche, crema, chocolate fe do, aziicar, cereza hino (cerezas, edul
satice de maiz, aziicar, aceite de almendra, mantequilla, benzoato de sodio, dcido sérbico,

dcido citrico, color astificial, goma de algarrobo, carragenina), jarabe de maiz,
almendras, sabor natural, color natural, mono y diglicéridos, goma guar, goma de
celuloss, goma de soya, polisorbato-80 y carragertina

Straw berry cheese cake ice cream straw berry sauce swirled in cheese cake ice cream NS28 0.5 gal. crema, leche d 1, jarabe de fresa, edul de maiz, edul de maiz,
sabor pastel de queso ( edulcorants de matz, sucro, queso crema, sal, sabor natural,
mantequilla, yema de huevo), mono y diglicéridos, sorbato de potasio como
prescrvador, extracto de semilla de achiote, color artificial, goma xamana, aziicar,
goma de celulosa, goma guar, sulfato de calcio, carragenina, polisorbato-80, goma
algarroba

Staw berry straw bwry ice cream N$28 0.5 gal, crem, leche descremada, azticar, aduloorante de matz, almidon comestible, 4cido
citrico, sabor natural y color antificial, sorbato de potasio, benzoato de sodio, mono
y diglicéridos, goma guay, sulfato de calcio, goma de celulosa, polisorbato-80 y
carragenina
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Lemon

Butter pecan

‘Toasted almond

Napolitan

BLUE BELL

Light

Pineaple

Blue Bell

HAAGEN DAZS
Vainilia

Choc-choc-chip

Raspberry

Vainilla

Chocolate

| DENOMINACION

lemon custard joc cream

butter pecan ice cream

toasted almond foudge ice cream

napolitan ice cream

ice milk 97%fat free

pineaple sherbet

frozen dietary dairy dessert

vainilla ice cream

chocolate ice cream

raspherry sorbet and cream vanilia ice cream

vainilla and almonds "vainilia ice cream bar”

pinud butter crunch bar chocolate ice cream

N$28

N$28

Ns28

NS$28

N$45

N$20

NS$45

N$134
NS13.4

N§134

Ns2.2

N$6.1

] PRECIO ] GRAMATE

0.5 gal.

0.5gal.

0.5 gal.

0.5 gal.

1 quart

0.5 gal.

1 pint

1 pint

1 pint

3.67 oz

2.loz

[ NGREDIENTES

feche, crema, azicas, limén natural, base para flag (jarabe de maiz, yema de hucvo,
azicar, agua, dcido citrico, aceite & limdn, benzoato de sodio y lecitina), sorbato de
pousuo,;u;bcdemuz,mauoql.ulh.,nmydlghcéndos goma guar, goma de
celulosa, polisorbato-80 y carragenina.

arema, leche descremada, aziicar, edulcorante de maiz, mono y dlghcmdos, goma
guar, pacanas, sulfaio de calcio, goma de celulosa, polisorbato-80, carrapenina y
almendras

A dual.

crema, Jeche aziicar, de maiz, cocoa da con Alcali,
mono y diglicéridos, goma guar, sulfato de caleio, goma de celulosa, polisorbato-&0,
carragenina y almendras

crema, leche descremada, edulcorante de maiz, puré de fresa (fresa, azicar, dcido
citrico, goma de celulosa, benzoato de sodio, sorbato de potasio, color artificial),
cocoa procesada con -.lcal:., Suero, mono ydxglxcéndns. goma guar, goma de celufosa,
goma de algarrobo, p 80, vainilla pura y color matural

leche, leche descremads, jarabe de maiz, aziicar, crema, sabor natural y artificial de
vainilla, goma de celulosa, gomas vegetales  guar, carragenina y algarrobo), mono y
diglicéridos, polisorbato-80 y color achiote

azicar, leche, edulcorante de maiz, pifia, sucro, pectina, gomas vegetales,
carragenina, gonta celulosa, Acido citrico, coler y sabor artificial amarillo 5

leche descremada, fresas, maltodextrinas, sorbitol, glicenina, gelatina, gel de celulosa,
acido citrico, goma de eclulosa, gomas vegetales, aspartame, nutra sweet y goma
xantana

crema fresca, leche descremada, aziicar de cafia, yerna de huevo y vainilla natural

crema fresca, leche descremada, aziicar de caiia, chispas de chocolate ( aziicar de
cafia, licor de chacolate, coco, mantequilla, vainilla natural), yema de htevo y
cocoa procesada con alcali

SORBET: jugo de frambuesas, agua, 2arzamoras, aziicar de caiia, jarabe de maiz,
pectina de fruta. HELADO DE VAINILLA: crema fresca, leche descremada, aziicar
de cafla, yema de hucvo y vainilla natural

cerma, leche, aziicar, clara de hucvo, vainilla, aceite de coco, aceite de soya y sal

creml,lechc uwar, clmdel’nuvv, vxmxlla,amlcdecooo,weﬂednoy:,szl.
la y aceite de cacak
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IMPORTACION

NOMBRE COMERCIAL

Caramel ll.mm;d

Chocolate

BORDEN

Napofitan

Vainilla

Chocolate

Staw berry

Vainilla

Chocolate

Crispy frastick

Chocolate sandwich

| DENOMINACION

~ [ PRECIO [ GRAMAIE

[ INGREDIENTES
ZDIENTES

carame! alimon cronch bar "vainilla ice cream™

chocolate ice cream bars

navolitan ice cream

vainilla ice cream sugar cones

dutch chocolate ice cream

straw bemy ice cream artificial flavor added

adtificial flavored vainill2 ice milk coated with

quescntly frozen confection

chipperty chocolate chip premium ice mitk

rea] borden jce croan bar

nondairy frozen dessert

N$6.1

NS17

Ns20

N$132

N$20

N$20

Ns$21.6

N$20

NSi2

N$10.15

210z

Jbars (367 0z
each)

0.5 gal.-

6 pzas. (3 oz
cach)

0.5 gal.

0.5 gal.

24 bars (202
each)

0.5gal.

6 pzas. (3 oz.
cach)

8pzas.(1.50z
cach)

cmnl.led’l,m.chndchue\o, vannlll.ac:nedccow.mnedemy-,sal,
leche, caramelo y ah

leche fresca, leche descremads, anicar, cocoa procesada con Alcali, yema de huevo,
chocolate obscro, aceite vegetal, licos de chocolate, aceite de cocoa, lecitina,
vainilla natural y aceite de coco

crema, leche descremada, edulcorante de maiz, aziicar, suero, suero de crema dulce,
cocoaprmdamna]uh,msoydxg}lmdcs.gmmg\w goma de algarrobo,
polisorbato-80 y camragenina

grasa de leche, leche descremada, eduloorante de maiz, azicar, suero, suero de crema
dulce, cocoa procesada con ilcali, cacahuate, aceite de coco, leciting, mono y
diglicéridos, goma guar, goma de algarrobo, goma de celulosa, polisorbato-80,
carragenina, sal, sabor artificial de vainilla y color artificiat

grasa, Jeche descremads, eduloorants de maiz, aziicar, sucro, sucro de crema dulce,
vocoa procesads con nlcah, mono y diglicéridos, goma guar, goma de algarrobo,
polisorbato-80 y carragenina

crema, leche d azbeay, fresas, edull de mai, suero suero de crema
dulce, mona ydxglméndos. goma guar, goma de algarrobo, goma de celulosa,
polisorbato-80, carragenina, pectina, dcido fasforico y lictico, sabor y color
antificiales

. leche, leche descremada, aziicar, jarabe de maiz, fructuosa, suero, cyema dulce,
man':qmlln, agua, icido cnnu:,  goma guar, mono y diglicéridos, gorna de celulosa,
rhato-80, goma de sabores naturale y artificiales,
mlommc achiole, FD&C, mjo 40, amarillc 6 y azul 1

Teche, leche descremada, aziicar, jarabe de maiz, fructuesa, suero, crema dulce,
licor de chocolate, goma xantana, mono y diglicéridos, goma guar, goma de
algarrobo, goma de celulosa, polisorbato-80, carragenina, pectina, sabor y color
artificiales

cvema, leche descremada, edulcorante de maiz, azficar, suero, suero de crema dulce,
mono y diglicéridos, goma guar, goma de algarroba, goma de celulosa,
polisorbato-80, carragenina, extracto de vainills, COBERTURA: chocolate de leche,
apcar, licor de cacao, solidos de leche descremada, aceite de cocu, manteca de
cacao, leciting, sal, sabor artificial { vainilla) y amoz tostade

2gua, jarabe de fructosa, accite de maiz dulce, cocoa, tofis, proteina de soya, lecitina
de soya, aceite de semilla de algoddn, goma de celulosa, carragening, goma de
algarrobo y sal
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IMPORTACION

NOMBRE COMERCIAL

T DENGMINACION

| PRECIO [ GRAMAJE | INGREDIENTES

Vainilla sandwich

Weight watchers

Dove bar

Chocolate mousse

Chocolatz dip

Vainilla sandwich bar

Double foudge

nondairy frozen dessert

frozen dietary dairy dessert

chocolate ice cream dipped in milk chocolate

fow fat frozen dairy dessent

premium joe milk bars

premium jce milk

frozen dictary dairy dessert

NS10.15

NS5

N$30

NS§

N$4

N§

8pza. (1502
each)

12bars (1.7 0z
each)
3 pzas, (11.4 0z.
cach)

21 oz (21 bars)

12 hars (1.7 0z,
each)

6 pzas. (2,75 0z
each)

12pras. (1.7 0z
cach)

agua, fructuosa, edulcorantes de maiz, aceite de maiz, tofy, proteina de soya, vainilia
con otros sabores naturales, lecitina de soya, goma guar, celulosa, carragenina,
goma de algarrobo y sal

Teche en polvo, leche & en polvo, p glicerina, celulosa
microcristalizada, sabores nnnmlu, sodio, mboxmml cclulosa, mono y
diglicérides, sotbitol y color artificial

crema grado A, leche condensada d da grado A, edul de maiz, azicar,
cocoa, extracto de vainilla, mono y diglicéridos, goma de algarrobo, goma guar,
carragenina. CUBIERTA: leche, chocolate (anicar, leche, mantequilla, cocoa, ficor
de chocolate, lecitina como cmulsifi wvainilla como sabor artificial), aceite de
coco

leche, leche & da en polvo, polit leche deshidratad. d.
sarbitol, cocoa. con &lcali, celulosa i sabores naturales y
artificiales, sodio, crboximetil celulosa, mono y deiglicéridos, polisorbato-80,
colores artificiales incluyendo FD&C, amasilio S, carragenina y sal

VAINILLA ICE MILK: leche, aziicar, Jeche evaporada dsu'amda.;mb: de maiz,
#£1ema, calcio, caceinato, celufosa microcistalizada, , mono y di

sabores naturales y artificiales, sodio, carboximetil celulosa, goma guar, goma de
algarrobo, goma de soya, polisorbato-80, carragenina y sal. CUBIERTA DE
CHOCOLATE: actite de semilla de girasol, actite vegetal parcialmente hidrogenado,
aziicar, cocoa, sceite de coco, coco procesado con &lcal, lecitina como

emulsificante, vainifla y sabor artificial

ICE MILK: leche, azticar, feche descremada en polvo, crema, celulosa
microcristalizada, mono y diglicéridos, sabores naturales y antificiales, carboximetil
celulosa sodica, goma guar, gumdealpnobo, polisorbato-§0, carragenina y sal.
WAFFERS: harina ennquecxda {conticne niacina, hicrro reducido, mononitrato,
tiamina y rigoflavina), aziicar, mono y diglicéridos (con BHA y mono y diglicérides)
color caramclo, dextrosa, polidextrosa, accite de maiz, glicerina, fermento

( bicarbonato de sodio, pirofosfato dcido de sodio), fibra de cclulosa, atmidén
modificado comestible, sal, agua, sabor artificial, coler artificial incluyendo FDIC,
amasillo 6 y sulfito ds sodio

leche descremada, cocoa procesada con Aleali, sabores naturales y artificiales,
celulosa microcristalizada, gelatina, ésteres de poliglicerol de dcidos grasos,
carboximetil cefulosa sddica, color artificial incluyendo FDIC, amarilio S y
camagenina
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CAPITULO YV
ANALISIS DE LA INVESTIGACION DE MERCADOS

Al analizar los datos obtenidos durante la investigacién de mercados se encontraron
doce denominaciones bajo las cuales son etiquetados los productos que
generalmente se conocen como "helados y paletas”, a continuacién se presentan
dichas denominaciones (no se incluyen los productos de importacién):

Denominacién Niimero de Ocurrencias

Helado de crema de leche 55
Helado de crema vegetal 24
Paleta helada de agua de 20
Paleta de crema vegetal 18
Sorbete 13
Paleta helada de crema de leche 10
Nieve de 10
Raspado 4
Paleta de rollo de helado de crema 3
Rollo de helado de crema 1
Sandwich de helado 1
Paleta de yogurt 1

Total de productos analizados 160

De estas denominaciones las cinco siguientes se encuentran mencionadas en la

Ley General de Salud:

1- Helado de crema de leche

2- Helado de crema vegetal

3- Sorbete

4- Nieve con ...; 0 nieve de...

5- Paleta de agua con ...; o paleta de agua de...

De lo anterior se desprende que el 76.25% de los productos analizados
provenientes de las principales marcas que se tienen en nuestro pais se expenden
bajo una de las denominaciones establecidas en el reglamento de la Ley General de
Salud. Del 23.75% restante se puede observar que: :
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Los productos denominados "paleta de crema”, "paleta de crema vegetal’,
"paleta de rollo de helado de crema de leche”, "sandwich de helado" y "rollo de
helado de crema de leche", tienen los mismos ingredientes que los "helados de
crema de leche" 0 "helados de crema vegetal”, siendo las diferencias entre ellos:

a) presentacién al consumidor del producto,

b) la falta de incorporacién de aire en las paletas, y

¢) la presencia de galleta o pan en los sandwiches y rollos, respectivamente.

Como se menciond en el capitulo II, la leche es esencial para la fabricacién de los
helados, la cantidad en la que se encuentre imparte caracterfsticas especificas al
producto, sin embargo, las protefnas y grasas lacteas pueden ser sustitufdas por otras
de diferente origen, al hacer modificaciones en la cantidad y procedencia de los
ingredientes, las caracterfsticas y costo del producto variardn también, asf, los
organismos de normalizacién o clasificacién, al dictar las especificaciones para los
helados, se basan principalmente en la cantidad de elementos ldcteos que se
encuentren presentes y en la cantidad de sélidos totales para establecer las
denominaciones correspondientes. Por ello no se considera necesario mencionar
como productos distintos aquellos que no se han encontrado mencionados en la Ley
General de Salud, ya que al estar elaborados con los mismos ingredientes que los
helados pueden quedar inclufdos como "productos especiales" y ser mencionados en
el mismo capitulo.

A continuacién se da una propuesta para mencionar dichos productos en la
Ley General de Salud, después de las especificaciones para "helados de
crema',"helados de leche" o "helados de crema vegetal":

Productos Especiales

Cuando se elaboren productos con las mezclas que se usan para los helados de
crema, helados de leche o helados de crema o grasa vegetal, y se les de una
presentacion distinta, se aplicar4 lo.siguiente:

-Si es congelada la mezcla sin agitaci6n y sostenida sobre un trozo de madera (u
otro material apropiado), se le denominaré "Paleta de_____ ", incluyendo en la linea
el ingrediente usado, ya sea que se trate de crema, crema vegetal o leche. Si la
paleta es cubierta o rellena se deberdn especificar el la etiqueta todos los
ingredientes utilizados.

-Si el producto es presentado en forma de sandwich, usando para ello galletas de
sabores y formas variadas, la denominacién serd "Sandwich de helado de "
llenando la lfnea con los nombres apropiados. Se especificardn también los
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ingredientes de las galletas y se dar4 el porcentaje que estas representan del total en
peso del producto.

-Se denominara "Rollo de helado de " al producto elaborado con mezclas
para helado y que se presente enrrollado en pan; se especificaran los ingredientes y
cantidades de todo los constituyentes. El espacio en blanco se llenara con el nombre
apropiado de acuerdo al tipo de helado usado en su elaboracién.

-Se denominard "Pastel de helado de " a los pasteles que hayan sido
elaborados con helado, especificando en cada caso si es de crema, leche o sustitutos
de esta. Si el pastel no ha sido en su totalidad hecho con helado, se podrd
denominar "Pastel con helado de ", especificando la cantidad de helado
usado en su elaboracién y los dem4s ingredientes presentes.

En el caso de las paletas que no contienen ingredientes lacteos, se incluyen

dentro de las especificaciones hechas paralas nieves, con las respectivas
aclaraciones:
-Si la mezcla usada para la elaboracién de las nieves es congelada sin incorporacién
de aire, y es sostenida en un trozo de madera (u otro material apropiado), se le
denominard "Paleta de agua de " o "Paleta de agua sabor ", el
espacio se llenaré con el nombre de la fruta o sabor usado en la elaboracién del
producto.

Para las congeladas no se proponen cambios en la denominaci6n, sino que se
incluye como sinénimo el término "raspado”, ya que ambos son elaborados con los
mismos ingredientes y son presentados en formas similares. '

Otros productos que no son contemplados en la reglamentacién son los
elaborados con yogurt, de los cuales se ha visto que, si bien no forman parte
importante dentro de las marcas analizadas, son consideradas importantes debido al
auge que estan cobrando tanto a nivel nacional como internacional, En México
existen gran cantidad de establecimientos que venden helados de yogurt a granel, es
decir, sin etiquetas en donde se especifiquen los ingredientes que han sido
empleados y la cantidad de yogurt que contiene el producto. Por otro lado, estan
entrando a nuestro pafs helados hechos con este derivado ldcteo o el llamado
"yogurt congelado”, la marca TCBY (The Country's Best Yogurt) por ejemplo, tiene
ya distribnidores en varios puntos de la ciudad. Los productores nacionales, ante
esta competencia, comenzardn a producir productos de yogurt, es por ello que se

" hace patente la necesidad de incluir este tipo de postres en la reglamentacion
nacional,
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Para los productos denominados “"sorbete” la reglamentcién especifica un
minimo de 2% de grasa de leche y 3% de s6lidos no grasos de leche como mfnimo,
sin embargo, de las dos marcas comerciales que los elaboran, una no reporta ningiin
elemento graso ni sélidos de leche, y la otra solo reporta 1% de materia grasa, sin
especificar su procedencia, ademds de no contener sélidos no grasos de leche, en
este \iltimo caso no se usa el término "sorbete" sino que se denomina "sherbet",
probablemente no se da ese nombre como una denominacién del producto, sino
como un nombre comercial, sin embargo no existe en la etiqueta ninguna
aclaraci6n.

Se ha observado que los productos de crema vegetal cumplen con el
requerimento establecido para el total de grasa, siendo en todos los casos igual o
mayor al 8 %, sin embargo en el caso de los s6lidos no grasos de leche no se sabe si
se cumple el minimo requerido ya que se reporta la cantidad de leche descremada y
la presencia de suero pero no se especifica el porcentaje, la Ley no establece como
obligatorio reportarlo por lo que en la mayorfa de los casos no sabemos si la
cantidad de sélidos no grasos de leche es la requerida, a menos que se realicen
andlisis experimentales de cada producto. Se puede tener una aproximacién de la
cantidad de suero usado si tenemos en cuenta que si este rebasa el 25 % de los
s6lidos no grasos de leche (dependiendo de la formulacién se puede o no modificar
un poco, pero se recomienda dicha cantidad), se puede presentar el problema de
arenosidad debido a cristalizacién de la lactosa.

Existen algunos productos en el mercado que son vendidos a granel, en estos
la etiqueta se incluye s6la en el bote en el que es distribuido el helado y dicha
etiqueta no reporta ninguna cantidad, enlistando solamente los ingredientes. De
estos productos no sabemos su composicién y no podemos saber si se estd usando la
denominacién correcta.

Se encontaron cinco casos en los que no hay concordancia de las
caracterfsticas del producto con lo que establece la Ley General de Salud, uno de
ellos se presenta como "paleta helada de crema" y deberia ser "paleta helada de
crema vegetal" debido a la procedencia de su grasa. En otro caso el porcentaje de
s6lidos no grasos de leche estd 1.5% debajo de lo establecido, y en tres casos mds no
se especifican los porcentajes de grasa y s6lidos no grasos usados, datos que se son
exigidos por la Ley General de Salud.

Siendo la Ley General de Salud la tinica referencia legal con la que se cuenta
hasta ahora en México en materia de postres congelados, se han analizado los
productos encontrados en la investigacién de mercado tomando como referencia
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dicha ley, sin embargo hay que considerar que no es suficiente la informacién que
en ella se da, ya que:

i) es de cardcter general, por lo cual no reporta cantidades permitidas para todos los
constituyentes

ii) no considera posibles variaciones, como sinénimos en las definiciones o
diferentes formas de presentar un producto que hecho con los mismos ingredientes
que otro, pero conocido bajo un distinto nombre

iii) remite a una Norma Oficial correspondiente para algunas especificaciones, sin
embargo no existe dicha Norma.

iv) se permite una disminucién de méaximo 20 % en los porcentajes de grasa y
s6lidos no grasos, cuando se agregan frutas u otros ingredientes, pero no se
especifica cudnto es lo minimo que se tendrfa que agregar de estos Ultimos para
justificar la reduccién

v) en el caso de paletas o nieves que no contengan fruta, jugo de fruta o esencia de
fruta, se debe segiin la Ley General de Salud, especificar "sabor imitaciénde ___ ",
los productos que se encuentran en este caso solo dicen "sabor de ___ " o "sabor
artificial de ", el término "imitacién” no se encuentra en ninguna etiqueta, lo
que significa que los productores no lo usan probablemente porque es un término
que no da una idea clara al piblico acerca de a qué se refiere con "imitacién de',
este término por lo general da la idea de referirse a un constituyente sintético, poco
sano o hasta perjudicial para el consumidor; esto significa que en algunos casos
dicha ley no incluye un lenguaje apropiado que convenga tanto al productor como al
consumidor.

vi) para el caso de las congeladas se pide que lleven una doble envoltura de
material resistente e impermeable, y que contenga la leyenda "deséchese la
envoltura externa antes de ingerirse”, si un productor esta usando un material
resistente y adecuado para el producto, éste puede no requerir una doble envoltura
y por tanto, no requerir la leyenda antes citada. Por otro lado, en los dem4s postres
congelados no se menciona la necesidad de una doble envoltura, aun cuando su
consistencia es similar. Para estos mismos productos se pide que la leyenda "para
proteccién de su salud, debe lavar sus manos y el envase de este producto antes de
consumirlo”, la inclusién de esta leyenda no tiene una razén especifica, ya que
puede haber sido incluida en cualquier otro producto alimenticio, o en todos ellos.
vii) la Ley General de Salud no estd de acuerdo con las necesidades y caracteristicas
de la industria heladera actual, ya que ahora existen en el mercado productos como
pasteles y pays de helado, productos de yoghurt o bajos en calorfas, los cuales estan
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expandiendo su mercado a gran velocidad y no son contemplados por dicha ley. Este
hecho se intensifica por la apertura de mercados, ya que los productos de
importacién incluyen esta variedad de postres congelados.

En cuanto a las reglamentaciones de la FDA y Cédex Alimentarius se ha observado
que:

-Los productos de marcas nacionales no pueden ser comparados contra ellos
estrictamente, ya que en estos organismos se especifican porcentajes que no son
reportados en las etiquetas, como es el caso de los sélidos totales de leche y los
sélidos totales.

-De igual manera, los productos de importacién no pueden ser verificados tomando
en cuenta la informacioén de la etiqueta, ya que en ella no son reportados los
porcentajes en los que se encuentran presente los ingredientes.

-En la mayoria de los casos, los helados y similares que provienen del extranjero no
presentan contraetiqueta, es decir, la informacién en espafiol de la etiqueta original,
este requisito se especifica en el artfculo 210 del "Control Sanitario de Productos y
Servicios y de su Importacién y Exportacién’, del Reglamento de la Ley General de
Salud. Esto propicia que sean vendidos en nuestro pafs productos de los cuales el
consumidor no tiene la informacién adecuada.

-De los productos de marcas extranjeras que se encontraron en el mercado,
solamente tres coinciden con denominaciones de productos nacionales, en la tabla
13 se mencionan estos, asi como los precios a los que fueron encontrados.

TABLA 13
COMPARACION DE PRECIOS DE PRODUCTOS NACIONALES Y
PRODUCTOS DE IMPORTACION

NACIONALES IMPORTACION
Precio  Gramaje Precio por Precio Gramaje Precio por
100 g. 100 g.
Paleta Helada
de Crema N$2.50 60 g. N$4.10 N$2.50 2 0z, N$4.30
Helado de crema N$250a 75g.a N$3.30 a N$28 0.50gal.  N$5.60
N$3.50 80 g. N$4.40
Sorbete N$1.55a 80g. N$2.00 a N$20.00 1 quart N$3.00
N$3.00 N$3.75
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-Los helados de crema de marcas extranjeras son significativamente mas costosos
que los nacionales, esto es importante ya que la mayoria de los postres congelados
de importacién pertenecen a esta denominacién.

-Las paletas importadas son también més costosas que las nacionales, ademds

tienen la desventaja de que son vendidas en paquetes que contienen més de una
pieza, lo cual no es lo que buscan los consumidores en la mayorfa de los casos.

-En cuanto a los sorbetes hechos en México, se ha encontrado que, de las dos
marcas que los producen una los vende a menor precio que los extranjeros y otra a
mayor precio; el hecho de que este producto no sea muy conocido en México puede
ser la causa de esta diferencia en los precios, ya que puede dar al expendio un toque
de exclusividad el vender un producto que hasta hace muy poco tiempo empez6 a
ser industrializado en nuestro pafs.

-Los postres congelados de importacién fueron encontrados en los sectores sociales
medio y alto, lo que confirma que son productos generalmente mids costosos que los
nacionales y a pesar de ello no estd regulada correctamente su importacién, ya que
al ser muchos de ellos desconocidos en México no encuentran restricciones legales
establecidas por organismos federales que respalden su calidad

En la tabla 14 se presentan las principales caracteristicas de las
especificaciones dadas por FDA y Cédex Alimentarius en materia de postres
congelados, y se hace una comparacién con las establecidas por la Ley General de
Salud.

La Ley General de Salud es el organismo en el que se mencionan la mayor
cantidad de productos, incluyendo paletas congeladas y productos "imitacién de"
que en este caso corresponden a los helados y sorbetes hechos con grasa vegetal en
sustitucién de la grasa lactea.

La FDA incluye los porcentajes més altos de grasa de leche e incluye el peso
minimo del producto (Ib/gal), estos son valores importantes para respaldar la
calidad de los productos.

El Cédex Alimentarius incluye porcentaje de proteinas, ya sean de leche o no,
para cinco de los seis grupos en los que clasifica los helados, este un factor de
importancia considerando las caracteristicas nutricionales que se espera que tenga
un producto derivado de la leche y que se toma en muchos paises como parte de los
alimentos.

Tomando en cuenta estas diferencias y ante la presencia de los productos de
importacién en Meéxico, se considera importante que sean incluidas en la Ley
General de Salud los porcentajes de sélidos totales de leche, s6lidos totales, peso
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por producto y cantidad y calidad de proteinas para todos los productos
mencionados en este organismo. También es importante que se incluyan los
productos bajos en calorfas o dietéticos ya que estos cobran cada dfa mayor auge en

el mercado.

Al tener todas esta especificaciones dentro de la regulacién oficial, el
comercio nacional de postres congelados seria més efectivo, ya que los productos de
importacién podrfan ser comparados con mayor facilidad con la regulacién

mexicana.

TABLA 14

COMPARACION ENTRE ESPECIFICACIONES DADAS POR FDA, CODEX
ALIMENTARIUS Y LEY GENERAL DE SALUD PARA POSTRES

CONGELADOS

Ley General de Salud

Cédex Alimentarius

Helado de crema
-Minimo 8% grasa de leche

-Minimo 8% sélidos no grasos de leche

Helado de leche
-4 a 7% grasa de leche

-Minimo 11% sélidos totales dec Jeche

Sarbete
-Minimo 2% grasa de leche

-Minimo 6% sélidos no grasos de leche

Helado de crema
-Minimo 10% grasa de leche
-Minimo 10% sélidos no grasos
-Sélidos totales 20%

-Peso minimo 540 g/it

Helado de leche
~Minimo 2% y méx. 7% grasa
-Sdlidos no grasos minimo 11%
-Peso minimo 130 g/it

Mellorine
-Minimo 6% grasa
-Minimo 2.7% proteina
-Minimo 2.2% proteina de leche

-Vitamina A (40 Ul/g)
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Helados comestibles
Grupo 1
-Grasa de leche 2.5 1 8%
-Proteina de leche 2.5%
-Sclidos totales 26-30%
- 1.4% s6lidos de yema dc huevo
(si se declara)

Grupo 2
-Grasa de leche 2.5 a 8%
-Protelnas 2.5%
-Sélidos totales 26 a 30%
- 1.4% sélidos de yema de huevo
(si sc declara)

Grupo 3
-Grasa 5 a 8%
-Proteina de leche 2.5%
-Sélidos totales 20 a 30%

-1.4 sélidos de yema de huevo



-Peso 540 g/It
(Continuaci6n)

(si se reporta)

COMPARACION ENTRE ESPECIFICACIONES DADAS POR FDA, CODEX
ALIMENTARIUS Y LEY GENERAL DE SALUD PARA POSTRES

CONGELADOS
Ley General de Salud FDA Cédex Alimentarius
Helado de crema vegetal Soroete Grupo 4
Helado de grasa vegetal -Minimo 1% y méx 2% prasa lictea -Grasa dc S a 8%
Sosbete de grasa vegetal -De 296 a 5% s6lidos no grasos de leche ~Proteina 2.5%

Se sustituye la grasa de lcche por
oleomargarinas, margarina, grasas
vegetales o crema vegetal

Nieve
A base de agua, azticar

yjugo y pulpa de {ruta

Nigve jmitacidn

Agua, az\car, saborizantes naturales,

artificiales o sintéticos

Paleta

Agua, azicar, csencia de fruta, frutas
frescas, frutas cn consetva o jugos.

Sin incorporacién de aire
Paleta imitacién
Igual que Ia nicvs imitacién

Sin incorporacién de airc

Congelada

-Acidez 0.35% en 4c. lictico

(si es de fruta)

-Peso minimo 720 g/it
Nieve

-lgual que cl sorbete sin incluir leche

osus )5, nij huevo o

de huevo

-Sélidos totales 20 a 30%
-1.4 sélidos de yema de huevo
(si se declara)
Grupo 5
-Grasa 2.5%
-Proteina 2.5%
-26lidos totales 10%
Grupo 6
-Solo grasas y protefnas que
compongan naturalmente a los

ingredientes y aditivos

A base de agua, aziicar, jugo de (ruta
y acidulantes

Aiin cuando en el presente trabajo se estan analizando los postres congelados
de marca, es importante sefialar que los helados, nieves, paletas y raspados que se
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fabrican en nuestro pais de manera tradicional, sin seguir ningin lineamiento legal y
en muchos casos sin estar registrados ante la Secretarfa de Salud, representan un
mercado de gran importancia a nivel nacional ya que, por un lado, son productos de
una arraigada tradicién, y ademds, se producen grandes cantidades de estos, por
ejemplo, en el afio de 1984, los vendedores de garrafa y los paleteros produjeron 45
millones de litros de estos productos, es decir, el 52,3% de la produccién nacional
de ese afio (9). '

El expendio de marca solo cuenta con poco més de veinte afos de vida en
nuestro pafs y se ha convertido en una de las formas de venta de helados més
importantes, esto no significa que debamos dejar que nuestra tradicién heladera
desaparezca poco a poco, sino por el contrario, seguir consumiendo sus productos,
ademds en el mercado tradicional existen sabores que podrian servir de base a las
industrias, para que estan comiencen a desarrollarlos y creen helados y paletas con
el toque tradicional mexicano, podrfan asf darse a conocer en todo el pafs y en el
extranjero, los sabores desarrollados por el ingenio mexicano.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a lo establecido en el anélisis de la investigacién de mercado se
concluye que:

1- Salvo un pequefio porcentaje (3%), los postres congelados de marca que se
venden en el Distrito Federal, cumplen con las especificaciones indicadas en la Ley
General de Salud.

2- Las reglamentaciones que no se encuentran en la Ley General de Salud y sf en
productos en venta, pueden quedar inclufdas en las existentes, pero se recomienda
que se incluyan notas aclaratorias, ya que representan variantes de las
denominaciones mencionadas.

3- La Ley General de Salud no es suficiente para regular y facilitar el comercio de
postres congelados, por lo que se hace patente la falta de una Norma Oficial para
los postres congelados en México.

4- Se requiere crear conciencia en los consumidores de que el helado es un alimento

y no tan solo una golosina, para impulsar el consumo de estos productos en nuestro
pafs.

5- La industria heladera mexicana tiene un enorme potencial de desarrollo,
considerando la gran variedad de postres congelados que pueden desarrollarse y el
bajo consumo que existe de estos productos, comparado con los pafses de gran
tradicién heladera.

6- Existe en México una gran variedad de sabores de helados que representan una
alternativa més de crecimiento para la industria heladera y que por ahora son
producidos solo a nivel artesanal.
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