CAPITULO 21

Distintos sistemas alimentarios complejos

Brenda Pappalardo, Ximena Barcia y Jazmin Apesteguia

Este capitulo engloba distintos sistemas alimentarios complejos, ya sean de base vegetal,
animal o bien, una combinacién de ambas; a través de los cuales podemos ver representada
la fusion de las caracteristicas fisico-quimicas de los sistemas alimentarios vistos en capitu-
los anteriores.

Estan presentados en orden alfabético: helados, salsas, sopas y subproductos lacteos.

Helados
Definicion

Segun el Cédigo Alimentario Argentino: “entiéndase como: los productos obtenidos por mez-
clado congelado de mezclas liquidas constituidas, fundamentalmente, por leche, derivados lac-
teos, agua y otros ingredientes consignados en este articulo, con el agregado de los aditivos

autorizados por el Articulo 1075.”

Clasificacion

Segun el CAA los helados pueden clasificarse en:
- Helados de agua o sorbete: el componente basico es el agua.
- Helados o helados de leche: han sido elaborados a base de leches.
- Cremas heladas o helados de crema: han sido elaborados a base de crema de leche.
- Helados para regimenes especiales.
- Helados de bajo contenido glucidico: ha sido modificado su contenido en glicidos.
- Helados para celiacos: no deben contener ingredientes que incluyan proteinas de trigo,

avena, cebada y centeno
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Ingredientes de los helados

Dentro de los ingredientes que componen los helados podemos distinguir agua, azucar, leche,
crema de leche, lipidos (derivados de la crema de leche, por ejemplo), sélidos lacteos no grasos,
emulsionantes y estabilizantes.

Los helados a pesar de la simpleza de sus ingredientes poseen una estructura compleja,
donde podemos encontrar: el azicar en una solucion saturada que constituye la fase continua,
las grasas en emulsion, y, a través del batido, se incorporan burbujas de aire que dan lugar a la
formacién de una espuma. Por su parte el agua se encuentra ligada a algunos componentes
como la sacarosa y también dispersa en forma de cristales de hielo; estos ultimos otorgan la
consistencia semisélida caracteristica del helado.

Esquema 21.1. Estructura de una gota de Helado.

Cristales de hielo
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

El agua es un ingrediente esencial en los helados, la cual va a estar presente como tal o
formando parte de otros ingredientes como la leche, la crema o jugos de fruta. Por su parte, los
cristales de hielo van a determinar la textura, con lo cual, si las dimensiones de los cristales de
hielo son grandes la textura al paladar va a ser asperay se podran percibir; por esto es importante
que los mismos sean pequenos e imperceptibles al paladar. Debemos destacar que, si incre-

mentamos la cantidad de ingredientes sélidos (como el azucar) disminuira el agua libre, ya que
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ésta se va a encontrar ligada a otros componentes. Estos ultimos a su vez incrementan el valor
nutritivo y la viscosidad.

El azacar disminuye el punto criogénico del agua (punto de congelacion), es por ello que los
helados deben conservarse a muy bajas temperaturas. También, al encontrarse ligada al agua,
va a favorecer la formacion de pequenios cristales de hielo, ya que esta no va a estar disponible
para formar puentes de hidrégeno con otras moléculas de agua e incrementar el tamafio de los
cristales. Ademas, podemos agregar que es necesaria la incorporacion de importantes cantida-
des de azucar debido a que las temperaturas extremas (en este caso bajas) disminuyen la per-
cepcion de los diferentes gustos; en los helados el dulce (ver Capitulo 8).

Las grasas interfieren en la formacién de los cristales de hielo con lo cual regulan su tamafio.
Al igual que la sacarosa, incrementan la viscosidad de la mezcla. Debido a esto, las grasas a su
vez favorecen la estabilidad de las burbujas de aire incorporadas.

Entre los sélidos lacteos no grasos podemos encontrar a las proteinas. Estos retienen agua
y ayudan a la formacion y estabilidad de las burbujas de aire, con lo cual incrementan la viscosi-
dad y limitan el tamafo de los cristales de hielo. La lactosa, por su parte, va a disminuir el punto
criogénico del agua. Las proteinas al ser anfipaticas se colocan en la interfase aire-agua y favo-
recen de esta manera la formacién de las pompas de aire incrementando su estabilidad.

Los emulsionantes ayudan a mantener en suspension la fase grasa, evitando la coalescen-
cia. Uno de los mas utilizados es el monodiglicérido de acidos grasos.

Por su parte los estabilizantes, al interaccionar con el agua, incrementan la viscosidad del
medio. Al suceder esto previenen la coalescencia de las gotitas de grasa (estabilizando las emul-
siones), y reducen la formacion de grandes cristales de hielo. Algunos de ellos pueden ser gomas
(ver Capitulo 4). Si se agregan en exceso generan una textura gomosa.

Al comenzar a incorporar aire en la elaboracion de los helados, éste actua interfiriendo en la
formacion de cristales de hielo y le otorga al helado esponjosidad. Este procedimiento se conoce
como overrun. Podemos definir overrun a la incorporacion de aire durante la elaboracion de los
helados, estas burbujas de aire incorporadas incrementan el volumen y le otorgan suavidad.
Tenemos que tener en cuenta que si el helado tiene demasiado volumen pierde sabor y consis-
tencia, mientras que tiene poco volumen queda pesado y compacto. Un porcentaje adecuado de

overrun suele estar entre un 50 % y 70 %.

Calidad en los helados

En la conservacion de los helados (-18 °C) es importante evitar la fluctuacion de temperatura
para prevenir la recristalizacion que generara grandes cristales de hielo. Otro factor a tener en
cuenta es el congelamiento rapido que inducira a formar pequefios cristales. Todo esto es crucial
para una textura suave.

Esto ultimo es importante al evaluar la calidad de un helado, donde no sélo es importante
tener en cuenta el sabor, el aroma o el color, sino la textura del mismo que va a estar definida
como la sensacion del postre congelado sobre la lengua, puede ser gruesa o fina, depende del

tamafo de los cristales de hielo. Asi podemos obtener:
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e Cristales pequefios: helado de textura suave

o Cristales grandes: helado de textura gruesa

Las mezclas con alta proporcion de grasa parecen mas finas porque la grasa lubrica los cristales.

Otro aspecto a tener en cuenta es la consistencia ya que los productos congelados deben
ser soélidos para mantener su forma, lo cual va a depender de la temperatura y de la viscosidad
de la fase que permanece sin congelar.

Por su parte, el cuerpo de un helado esta influenciado por las caracteristicas que posee el

liquido en el cual se encuentran suspendidos los cristales.

Proceso de elaboracion

Mezcla
La mezcla de los ingredientes es necesaria que sea uniforme y homogénea. El orden en el

que se afiaden los ingredientes a la mezcla contribuye al resultado.

Pasteurizacion

Cuando son a base de leche o crema se somete la mezcla a un tratamiento térmico (25
segundos a 82 °C o 20 segundos a 72 - 75 °C). Los helados de fruta se preparan sin pasteurizar
ni homogeneizar.

Durante esta etapa ocurre la desnaturalizacion de las proteinas del suero, se disuelven com-
pletamente los ingredientes, actuan los emulsionantes y estabilizantes. Por su lado las grasas
se funden y se dispersan de manera uniforme. Como resultado del tratamiento térmico se elimina

la posible contaminacion bacterioldgica existente.

Homogeneizacién
El objetivo es obtener una mezcla mas uniforme de tamario que la de antes de la congelacion,
evitando asi la aglomeracion de la grasa al disminuir la temperatura; como resultado de ello

tendremos una textura mas suave y agradable al paladar.

Maduracion y enfriado

Se realiza a 5 °C con agitacion durante 3 a 20 horas. En este periodo se va a incrementar la
viscosidad de la mezcla como resultado de la hidratacién proteica y de la accién de los estabili-
zantes. Aqui la grasa solidifica. A partir de ello se obtiene una textura del helado mas fina y

disminuye la posibilidad de la formacién de cristales de hielo durante el almacenamiento.
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Batido y congelacién
La mezcla se coloca en un frizer para batirla a temperaturas entre -4 °C a -6 °C, a partir de
ello se transformara la mezcla liquida en un semisdélido, formando cristales pequefios de hielo y

favoreciendo la incorporacion de burbujas de aire (overrun) que incrementaran su volumen.

Almacenamiento y congelacion
Se debe realizar a temperaturas inferiores a -18 °C y expenderse a temperaturas entre -
10°Cy-12 °C.

Salsas

Definicion

Son sistemas alimentarios que se realizan con variedad de alimentos y condimentos, dando
origen a un gran numero de variantes y que se utilizan para cambiar el sabor, aroma y valor
nutricional de numerosas preparaciones permitiendo de esta forma ofrecer presentaciones dife-
rentes para un mismo alimento, evitando asi la monotonia. Otra de las funciones que cumplen
es la de hidratar las preparaciones para utilizar en aquellos pacientes que presenten, por ejem-
plo, algun problema de deglucion.

En general son dispersiones groseras (por ejemplo, salsas de verduras y pardas), dispersio-
nes finas (salsas blancas), emulsiones (salsas a base de huevos) y soluciones (como por ejemplo
el caldo de la salsa velouté).

Se componen de una fase liquida y un agente de espesamiento. Dentro de las fases liquidas
encontramos alimentos como leche, aceite, caldo, fondos, esencias y glacés; en definitiva, la
fase continua o dispersante siempre es agua. Como agentes de espesamiento podemos citar:

carbohidratos, proteinas y emulsionantes.

Fase liquida

e (Caldo
e Fondos
e Esencias

e Glacé

Caldo
Es una fase acuosa que resulta de la coccidn prolongada de diversos alimentos en agua
(carnes, vegetales, frutas) incorporandose al agua de coccidén sustancias hidrosolubles de los

alimentos utilizados, brindando olor, sabor y color al medio liquido.
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Fondos
Son fases liquidas aromaticas, mas o menos concentradas y ligeramente perfumadas. Se

pueden preparar con carnes de diferentes especies, como ternera, vacuno, ave y pescado a la

que se agregan diversas verduras y cierta proporcion de huesos, de los que se obtiene gelatina,
capaz de espesar el liquido y dar cierta consistencia.
Hay tres tipos de fondos:

- Claros: se elaboran con carnes de ave, ternera, vacuno, con cebolla, zanahoria, puerro, pe-
rejil, hierbas aromaticas; partiendo de agua fria y con el agregado de sal. Cuando llega a
ebullicion, se continua la coccion a fuego lento, debiendo espumarse y desgrasarse y luego
filtrarse para obtener un producto homogéneo.

- Oscuros: el procedimiento es igual al anterior, pero comienza con un dorado inicial de la
carne y las hortalizas generalmente en el horno, para obtener productos de tostacion, que
formaran parte de la fase liquida aportando color marrén oscuro. Los mas comunes son
los de carne vacuna.

- Fumet. se compone de hortalizas finamente cortadas, como puerros, zanahorias, perejil, to-
millo, cebolla, espinas y restos de pescado, obteniéndose de la misma forma que el fondo

claro pero en tiempo mas reducido.

Esencias
Son preparaciones con sabor intenso que se obtienen utilizando mayor cantidad de alimentos

y prolongado tiempo de coccion. Fundamentalmente son dadores de aroma y sabor.

Glacé
Es un fondo oscuro reducido y concentrado, de aspecto gelatinosos, oscuro y brillante. Se

utiliza para reforzar el color y dar viscosidad a una salsa cuyo agente de espesamiento es débil.

Agentes de espesamiento

e Carbohidratos: polisacaridos como el almidén, producen espesamiento por el fendmeno de
gelatinizacion.

¢ Proteinas: generalmente hidrolizadas y gelificadas como la gelatina.

e Emulsionantes: son proteinas, que, como el caso de la yema de huevo, actuan estabilizando

y emulsionando las salsas.

Clasificacion de las salsas

Teniendo en cuenta los alimentos que se utilizan y la naturaleza de las fases, se las agrupa
en salsas basicas o salsas madres y salsas derivadas en las que el agregado de algun condi-

mento o alimento le suele dar el nombre.
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Dentro de las salsas basicas o0 madres podemos encontrar:

Blancas: el agente de espesamiento es el roux (harina y manteca, sometidos a calor y poste-

riormente dispersados en la fase liquida). Cuando el liquido es leche se la llama salsa becha-

mel y si es caldo toma el nombre de salsa velouté. Estas serian las salsas derivadas de la
salsa blanca.

Pardas: la base son los fondos de ternera, siendo las salsas derivadas la demiglacé y la ita-

liana. En este grupo se incluye también la salsa estofado y la salsa bolognesa, que no llevan

fondos como base, pero al tener carne en su constitucién se agrupan en esta clasificacion.

A base de huevo: son emulsiones. Pueden ser frias, como es el caso de la mayonesa (yema,

aceite y vinagre o jugo de limon) o calientes, como la salsa holandesa (yema, manteca fundida

y vinagre).

De verduras: pueden ser frias como la vinagreta y la criolla; o calientes, de tomate, concassé

de tomate triturado o fileto, portuguesa, criolla.

Dentro de las salsas de verduras frias describimos:

- Vinagreta: es una emulsion inestable por falta de emulsionante y esta compuesta basica-
mente por aceite, vinagre, sal, pimienta, a la que se le pueden incorporar alcaparras,
huevos duros, pepinillos y condimentos.

- Criolla: cebolla, aji, tomate fresco, cortado en brunoise (cubitos de 3mm de lado) aceite y

vinagre.

Y dentro de las calientes:

- Tomate: compuesta por cebolla, zanahoria, ajo, manteca y tomate fresco o conserva de
tomate.

- Concassé o de tomate triturado o fileto: lleva tomate fresco, ajo, condimentos y aceite.

- Portuguesa: compuesta por cebolla, aji y tomate, cortados en juliana (tiras delgadas),
aceite y condimentos.

- Criolla: es igual a la portuguesa, pero el corte es en jardinera (cubos de 8 mm de lado).

Sopas

Son sistemas alimentarios que datan de tiempos remotos. Su origen surge de la necesidad

de ablandar con agua hirviendo a los alimentos mas duros que no se podian masticar en crudo.

Al tomar el agua de coccion el sabor de estos productos, se pensoé luego la posibilidad de utilizar

esos caldos. Son dispersiones coloidales y también suspensiones.

Se pueden clasificar en simples y ligadas.

Simples: se obtienen de la coccién de vegetales, cereales y legumbres o sus derivados
en caldo. Los mas utilizados son arroz, avena arrollada, fideos finos, harinas finas (por ej.
semolin), trigo entero o triturado, harina de legumbres. Cuando se incorporan al caldo
original estos ingredientes son los que daran nombre a la sopa: sopa de fideos, sopa de
verduras, de choclo, etc.

Ligadas: dependiendo del elemento ligante, se dividen en:
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- Sopa puré: de vegetales acuosos, en cuyo caso se utiliza puré de papas para unir y dar
consistencia o se usan otros vegetales feculentos o legumbres.
- Sopa crema: cuya base es el roux y se incorpora crema de leche al final de la preparacion.

Se pueden utilizar la mayor parte de los vegetales, menos los feculentos.

Imagen 20.1. Distintas variedades de sopas.

Nota. Fuente: elaboracion propia.

Subproductos lacteos

Introduccién

Los subproductos a base de leche son aquellos alimentos que se obtienen a partir de la leche
como materia prima. En la actualidad hay diversidad de productos que ofrece la industria, como
asi también se ha potenciado la modalidad de poder prepararlos de forma casera, sin la adicién
de aditivos, conservantes o0 azucar en elevada proporcion.

Los alimentos que se estudiaran en este capitulo, difieren en las caracteristicas nutricionales

de la leche, como asi también en sus propiedades fisicas y quimicas.

Alimentos o grupo de alimentos que se incluyen

Dentro de este capitulo se estudiara la leche segun los subproductos que se obtienen a partir

de la misma: leches fermentadas, quesos, leche condensada, manteca, crema y dulce de leche.
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Definicidén, clasificaciones y variedades segun Cédigo Alimentario
Argentino (CAA). Capitulo VIl - Leche

Leches fermentadas- articulo 576 CAA
Se entiende por Leches Fermentadas los productos, adicionados o no, de otras sustancias

alimenticias, obtenidos por coagulacion y disminucién del pH de la leche o leche reconstituida,

adicionada o no, de otros productos lacteos, por fermentacién lactica mediante la accién de cul-
tivos de microorganismos especificos. Estos microorganismos especificos deben ser viables, ac-
tivos y abundantes en el producto final durante su periodo de validez.

Entre ellos encontramos:

e Yogur: producto cuya fermentacion se realiza con cultivos protosimbioticos de Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a los que en
forma complementaria pueden acompaniar otras bacterias acidolacticas que, por su actividad,
contribuyen a la determinacién de las caracteristicas del producto terminado.

e Leche fermentada: producto cuya fermentacion se realiza con uno o varios de los siguientes
cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococcus sa-
livarius subsp.thermophilus y/u otras bacterias acidolacticas que, por su actividad, contribuyen
a la determinacion de las caracteristicas del producto terminado.

e Leche Aciddfila o Acidofilada: producto cuya fermentacion se realiza exclusivamente con cul-
tivos de Lactobacillus acidophilus.

o Kefir: producto cuya fermentacion se realiza con cultivos acidolacticos elaborados con granos
de kefir, Lactobacillus kefir, especies de los géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobac-
ter, con produccion de acido lactico, etanol y didxido de carbono. Los granos de kefir estan
constituidos por levaduras fermentadoras de la lactosa (Kluyveromyces marxianus) y levadu-
ras no fermentadoras de la lactosa (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevicie y
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium spp y Streptococcus salivarius
subsp.termophilus).

e Kumys: producto cuya fermentacion se realiza con cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp.

bulgaricus y Kluyveromyces marxianus.

La leche cultivada o el yogurt se elabora con leche pasteurizada, aplicandosele un tratamiento
de 80 a 85 °C durante 30 minutos. El proceso es mas exigente que una pasteurizaciéon normal
para asegurar la muerte de la flora que puede competir con las acidobacterias. Por su parte, las
esporas termorresistentes no se destruyen, pero no compiten con las cepas utilizadas en la ela-
boracion del cultivo.

El calentamiento previo de la leche ademas de optimizar el medio para el desarrollo de la flora
lactea, favorece la inactivacion de las inmuno-globulinas, elimina parte del oxigeno, crea un me-
dio microaerdfilo y produce la liberacion de grupos sulfhidrilos que favorecen la accion entre las
proteinas. Este medio, genera el aumento de la viscosidad de los productos, estabiliza el gel y
limita la sinéresis.

Al finalizar el tratamiento térmico:
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e Se homogeniza y se enfria hasta 45 °C.

e Se fermenta con el agregado de microorganismos especificos, en la mayoria de los casos se
utilizan Streptococcus termophilus y Lactobacilus bulgaricus que transforman la lactosa en
acido lactico (trabajan de 42 a 43 °C).

e Seinocula. El proceso fermentativo dura aproximadamente 4 horas.

En la primera etapa de este procedimiento se desarrollan rapidamente los estreptococos
hasta que el pH desciende a 5,5. Alli es donde comienzan a desarrollarse los /actobacilus. Los
dos microorganismos desarrollan en forma simbiética el lactobacilo, que es proteolitico, que-
dando libres aminoacidos -especialmente valina- y que estimulan el desarrollo del estreptococo.
A su vez, este ultimo produce formiato, piruvato y didxido de carbono que estimula al lactobacilo.

Es asi que la fermentacion disminuye el pH de 4,2 a 4,6 produciendo la coagulacion de la
caseina, el calcio se solubiliza, se desestabiliza la caseina y a partir de la glucosa de la
lactosa se obtiene el acetaldehido, el diacetilo y el acido acético que le otorgan las caracte-

risticas organolépticas.

Quesos-articulo 605 CAA
“Se entiende por Queso el producto fresco o madurado que se obtiene por separacion parcial

del suero de la leche o leche reconstituida (entera, parcial o totalmente descremada), o de sueros

lacteos, coagulados por la accién fisica, del cuajo, de enzimas especificas, de bacterias especi-
ficas, de acidos organicos, solos o combinados, todos de calidad apta para uso alimentario; con

o sin el agregado de sustancias alimenticias y/o especias y/o condimentos, aditivos especifica-

mente indicados, sustancias aromatizantes y materiales colorantes”.

Entre algunas diferenciaciones que establece el CAA, se encuentran las siguientes:

¢ Queso Fresco: el que esta listo para el consumo poco después de su fabricacion.

e Queso Madurado: el que ha experimentado los cambios bioquimicos y fisicos necesarios y
caracteristicos de la variedad de queso.

e Quesos de pasta blanda (articulo 613): “Queso Blanco: con la denominaciéon de Queso
Blanco, se entiende el producto elaborado con leche entera, parcial o totalmente descremada,
coagulada por acidificacion lactica complementada o no por cuajo y/o enzimas especificas”

¢ Ricotta- articulo 614: “Con la denominacioén de Ricotta o Ricota, se entiende el producto
obtenido por precipitacion mediante el calor en medio acido producido por acidificacion,
debida al cultivo de bacterias lacticas apropiadas o por 4cidos organicos permitidos a ese
fin, de las sustancias proteicas de la leche (entera, parcial o totalmente descremada) o
del suero de quesos”.

e Queso mascarpone- art 617: “Con la denominaciéon de Queso Mascarpone, se entiende el
producto de muy alta humedad elaborado con leche entera y crema, coagulada por el calory

acidos permitidos a ese efecto”.

Con respecto a caracteristicas generales, el queso, es el producto fresco o madurado obte-

nido de la coagulacion de la leche y el desuerado (precipitacion).
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Como la mayoria de los lacteos, el queso es un sistema complejo en cuanto a su aspecto
bioquimico y microbioldgico.

Su composicién y calidad no son constantes. Dentro de sus variedades, puede componerse
de un 35 aun 70 % de agua en la que hay dispersas entre un 10 y un 30 % de proteinas. Ademas,
lo componen un 4 o un 5 % de sal y hasta un 40 % de grasa.

Los nombres y las caracteristicas de los distintos tipos varian segun las regiones productoras.

Debido a ello, se ha tomado un promedio de la composicion de cada variedad de acuerdo al
porcentaje de humedad. Se pueden clasificar en quesos muy frescos, frescos o de pasta blanda,

quesos semiduros y quesos duros.

Leche condensada - art 573 CAA

Se entiende por Leche Condensada o Concentrada con Azlcar o Azucarada, el producto de
consistencia siruposa (es decir, similar a la de un jarabe) obtenido por deshidratacion parcial de
la leche entera pasteurizada apta para el consumo humano, adicionada de edulcorantes nutriti-
vos permitidos.

La leche condensada azucarada es pasteurizada, aunque no esterilizada, porque el contenido
elevado de azucar juega un papel en la prevencion del crecimiento bacteriano (esto se debe al
efecto osmético del azicar que compite con las bacterias por el agua y, por lo tanto, controla el
crecimiento bacteriano).

Es un producto también de consistencia similar a la de un jarabe, obtenido por concen-
tracion parcial de la leche entera pasteurizada apta para el consumo a la que se le adiciona
edulcorantes nutritivos.

El agregado de azucar hace al producto mas estable microbiolégicamente que la leche eva-
porada y su conservacion se asegura con la pasteurizacion.

Puede ser adicionada con estabilizantes como bicarbonato de sodio, citrato trisédico, cloruro

de calcio, fosfato disédico y carrageninas.

Manteca- articulo 596 CAA

“Con el nombre de Manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el
batido y amasado, con o sin modificacion bioldgica, de la crema pasteurizada derivada exclusi-
vamente de la leche, por procesos tecnolégicamente adecuados”.

La materia grasa de la manteca debera estar compuesta exclusivamente de grasa lactea.

La manteca es una emulsion, en la cual la fase dispersa es el agua y la fase continua es la
grasa, la crema se bate enérgicamente y asi se rompen las membranas que protegen los globu-
los grasos.

Con esto se consigue la inversidn de la emulsién grasa en agua presente en la crema a agua
en grasa, llegando a dos fases: una fase grasa en forma de granos y una fase acuosa: el suero.
Con el amasado se unen los granos de grasa y se forma una mezcla pastosa con un 80 % de

grasa y hasta un 15 % de humedad.
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Con el frio, el batido y el amasado que se realiza en la elaboracion industrial se forman
cristales pequefios que son imperceptibles al paladar. El agua se dispersa en numerosas
microgotas.

También, se puede adicionar sal de 0,3 a 1 % que ayuda a aumentar la estabilidad bac-
terioldgica.

Para el proceso de produccién, se somete a la crema a una pasteurizacion de 85 °C durante
15 segundos y luego se enfria de 4 a 5 °C.

Para la maduracion, se incorporan cultivos industriales de bacterias como Leuconostoc citro-
vorum y paracitrovorum, Lactobacilus lactis, las variedades cremoris y diacetylactis con la finali-
dad de disminuir la acidez (pH 5,2), beneficiar la inversién de la emulsién y producir las sustan-
cias aromaticas caracteristicas de la grasa lactea, principalmente el diacetilo (una cetona) gene-
rada a partir del &cido citrico.

La manteca también tiene componentes aromaticos derivados del alimento de la vaca. Su
punto de fusion es cercano a los 30 °C y tiene un porcentaje especifico de acidos grasos. Al
aumentar la temperatura de la manteca, la parte cristalina se funde (casi totalmente) dando
un producto amorfo. Es por ello, que se debe conservar refrigerada a temperaturas inferiores
a 8 °C.

Esquema 21.2. .Esquema de una gota de manteca fria

Fosfolipidos
Om’ O = o) /l
O o)
Cristales de grasa
stales de gras O ®)

Glébulos de aire €<
Grasa no cristalina %——"

Gotitas de agua emulsionadas con ayuda de fosfolipidos

O

Nota. Fuente: elaboracion propia. Modificado de: Medin, R. & Medin, S. Alimentos:

Introduccion técnica y seguridad. Capitulo 8.

Crema- art 585

“Con el nombre de crema de leche se entiende el producto lacteo relativamente rico en grasa
separada de la leche por procedimientos tecnolégicamente adecuados, que adopta la forma de
una emulsién de grasa en agua”

¢,Coémo se forma la espuma de crema de leche?

La espuma es una dispersion de gas en liquido que se forma cuando se bate y siempre que

la tension superficial (enlaces entre las moléculas de un liquido) sea suficientemente baja. En el
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caso de las moléculas de proteinas, disminuyen la tension superficial del agua favoreciendo la
formacién de espuma.
La crema, con su alto contenido de grasa, es un fluido viscoso que forma espumas estables
y que aumenta su volumen a medida que se le incorpora aire con el batido. Las proteinas lacteas
de la fase acuosa reaccionan entre si formando una pelicula que recubre la burbuja de aire.
Una espuma de crema se estabiliza por la grasa, que recubre y sirve de sostén a la trama
proteica de las burbujas. También dan mayor espesor (viscosidad) al sistema y por lo tanto lo

hace menos movil.

Factores que influyen en la estabilidad de una espuma de crema de leche:

e Acido: el jugo de limén en la crema de leche mejora la estabilidad de la espuma por tener
como componente acido ascérbico. Este actua como agente reductor, rompe parte de los
enlaces disulfuro de las proteinas desnaturalizandolas y asi quedan expuestos los grupos
sulfhidricos, que aumentan la interaccion proteina-proteina. El limén ademas contiene acido
citrico que también disminuye el pH y actua sobre la proteina por acercarse a su punto iso-
eléctrico (pl) (ver Capitulo 18). Asi beneficia la formacion de la pelicula de proteina que rodea
el glébulo de aire incorporado con el batido. El pH 6ptimo para la formaciéon de una espuma
de crema estable es a 5,5 ya que esta cerca del punto isoeléctrico de las proteinas de la leche
y evita que precipiten.

e Azucar: el azdcar aumenta la viscosidad de la crema y asi mejora la estabilidad final, pero
debe agregarse luego de la mitad del batido. Si se incorporara al principio interferiria con las
proteinas y retardaria el agrupamiento de la grasa lo que produce un aumento del tiempo de
batido y disminuye el volumen resultante. Por su parte, el agregado del azucar sobre el final
puede no solubilizarse completamente. El uso de azicar impalpable mejora las caracteristicas
de solubilidad.

e Sal: el agregado de sal interactda con las proteinas y disminuye la atraccion perjudicando la
formacion y la estabilidad de la espuma.

e Temperatura: la grasa de la leche funde a 30 °C y es demasiado blanda para mantener la
espuma a temperatura ambiente. Por lo tanto, la crema debe batirse refrigerada, siempre
por encima de 0 °C, dado que de lo contrario su agua se convertiria en hielo y se separaria

de la grasa.

La mejor crema para batir es la pasteurizada con 30 % de grasa. En las cremas esterilizadas
con agregados de estabilizantes, se forma espuma con poco volumen, aunque esta es estable y
no se rompe con el batido prolongado.

Por su parte, la adicién de gelatinas o0 gomas ayuda a recubrir las burbujas, estabilizando,
espesando y reforzando la espuma de la crema.

Las cremas adicionadas con estabilizantes pueden ser utilizadas sin aplicaciéon de un proceso
mecdanico ya que tienen mayor viscosidad. Cuando la crema comienza a ponerse brillante, se

encuentra en el momento de maxima estabilidad.
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Esquema 21.3. Esquema de la espuma de crema de leche.

Capa proteica que retiene el aire

Glébulos de grasa l/

Burbuja de aire
incorporada
con el batido

Fase acuosa

Nota. Fuente: elaboracion propia. Modificado de: Medin, R. & Medin, S. Alimentos:

Introduccion técnica y seguridad. Capitulo 8.

Dulce de leche-articulo 592 CAA

“Con el nombre de Dulce de Leche se entiende el producto obtenido por concentracion y
accion del calor a presiéon normal o reducida de la leche o leche reconstituida, con o sin adicion
de sdlidos de origen lacteo y/o crema, y adicionado de sacarosa (parcialmente sustituida o no
por monosacaridos y/u otros disacaridos), con o sin adicion de otras sustancias alimenticias”

El dulce de leche, es el producto obtenido por la concentracion de leche y de azucar a
presion normal.

Su consistencia, debe ser de consistencia pastosa, de color beige a pardo rojizo, provocado
por el pardeamiento no enzimatico o reacciéon de Maillard.

Se debe agregar bicarbonato de sodio para evitar que durante la concentracion de la leche
aumente la acidez. Se regula el pH que seria de alrededor de 6,6 a 7 ya que el medio acido o
alcalino puede desnaturalizar la proteina formando coagulos. A pH neutro se obtendra una reac-
cion de Maillard 6ptima.

Se parte de leche con un 20 % de sacarosa que puede reemplazarse hasta en un 40 % por
jarabe de glucosa o jarabe de maiz de alta fructosa que le da brillo al producto final. La tempe-
ratura final es de entre 90 a 92 °C.

El dulce de leche se elabora, industrialmente, en pailas encamisadas por donde pasa el vapor
(110 a 120 °C) o en bafo Maria en ebullicion artesanalmente.

Para la elaboracién de grandes volumenes se usa leche concentrada, luego se le incorpora
el azucar y se evapora el agua hasta la humedad necesaria. El producto que permanece en
contacto con la pared de la paila alcanza los 100 °C permitiendo inducir la reaccion de Maillard,
a partir de la lactosa y las proteinas aportando el color marrén caracteristico.

Con la temperatura que requiere la elaboracion se puede obtener una solucién sobresaturada
de lactosa (esta solucién en el enfriamiento cristaliza provocando arenosidad en el producto). Es

por ello, que se debe controlar el punto final. La legislacion permite el agregado de lactasa como
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coadyuvante de la elaboracién para evitar este defecto, también se puede recurrir al agregado
de colorante para estandarizar el color.

Luego de la coccion, se enfria hasta 55 °C rapidamente para mantener la fluidez en el enva-
sado y luego del tapado, se invierte para evitar la condensacion del agua en la superficie, impi-
diendo asi el desarrollo de mohos.

El producto final debera tener menos de un 30 % de humedad, un 6 % de materia grasa como
minimo, solidos de leche en un 24 % y un 2 % de cenizas como maximo.

Su conservacion una vez abierto debe ser entre 2 a 8 °C durante aproximadamente 30 dias.

Conclusion

Como profesionales que estudian y trabajan con alimentos, es destacable conocer los proce-
sos de elaboracion y conservacion que tienen los subproductos lacteos, como asi también, las
propiedades que aportan. También, es importante conocer las variabilidades que pueden tener
en relacién a sus ingredientes para ser alimentos de mayor o menor calidad nutricional.

Las aplicaciones en cocina se basan principalmente en productos dulces como bizcochuelos,

budines, en preparaciones basicas de panificados y reposteria.
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