Application Note AN-NIR-139

Control de calidad de |la mezcla de
helado con espectroscopia de

infrarrojo cercano

Determinacion rapida de grasas, solidos totales, proteinas,

lactosa, sacarosa y calorias.

El helado es una emulsion compleja de agua,
productos lacteos, grasas, proteinas, azucares y
aire. Cada componente de este postre helado
desempena un papel crucial en su textura suave y
cremosa. Durante la fabricacién del helado, las
pruebas de calidad garantizan la consistencia entre
lotes para satisfacer las expectativas del
consumidor. El andlisis de calidad del helado implica
analizar el contenido de grasa, el porcentaje de
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proteinas y los sélidos totales, asi como el contenido
de lactosa y sacarosa, y las calorias. Estos factores
influyen en la textura, el sabor, la vida util y la
satisfaccion del consumidor. El analisis estandar de
laboratorio del helado requiere mucho tiempo y
preparacion de muestras. La espectroscopia de
infrarrojo cercano (NIRS) es una técnica alternativa
mas sencilla y sin quimicos que mide todos estos
parametros simultaneamente en segundos.
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EQUIPO EXPERIMENTAL

Se analizaron cuarenta muestras diferentes de
helado en un analizador NIR de Metrohm. Todas las
mediciones se realizaron en modo de reflexién
(1000-2250 nm) utilizando el accesorio de copa
pequena y la medicion de un solo punto.

Los valores de referencia se obtuvieron mediante
métodos oficiales, por ejemplo, AOAC 941.08
(solidos totales), AOAC 930.33 (proteinas) y AOAC

RESULTADO

Los espectros NIR obtenidos (Figura 1) se utilizaron
para crear modelos de prediccién para los diferentes
parametros de referencia mencionados en la
seccién anterior. Se aplicé un procedimiento de
validacion de tipo "dejar uno fuera". Los diagramas

Figura 1. Espectros NIR de varias muestras de helado

Resultado del contenido de grasa en la mezcla para helado
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Figura 2. Diagrama de correlacién y sus respectivas cifras
de mérito para la prediccion de grasa en la mezcla de
helado. Los valores de referencia se obtuvieron segun la
norma AOAC 932.06.
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932.06 (grasas). Los valores de referencia de
lactosa y sacarosa se midieron mediante HPLC
(cromatografia liquida de alta resolucion), y el
contenido calorico se midié con un calorimetro de
bomba.

Se utilizé el software de Metrohm para la adquisicion
de datos y el desarrollo del modelo de prediccion.

de correlaciéon que muestran la relacién entre la
prediccién NIR y los valores de referencia se
muestran en las Figuras 2 a 7, junto con las
respectivas figuras de mérito (FOM).
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R? SEC (%) SECV (%)

0.979 0.24 0.30

Resultado del contenido total de sélidos en la mezcla de helado
52

Reference value

v becoc b bococ bococ b becoc b Lo

e I A e B e e B e
| | | |

35 40 45 50

Calculated value

Figura 3. Diagrama de correlacion y sus respectivas cifras de
mérito para la prediccién de sélidos totales en la mezcla de
helado. Los valores de referencia se obtuvieron segiin la norma

AOAC 941.08.
R2 SEC (%) SECV (%)
0.979 0.52 0.58
RESULTADO
Resultado del contenido de lactosa en la mezcla para helado
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Figura 4. Diagrama de correlacion y sus respectivas féormulas
para la prediccién de lactosa en la mezcla de helado. Los valores
de referencia se obtuvieron mediante cromatograffa liquida de
alta resolucion (HPLQ).
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R? SEC (%) SECV (%)

0.921 0.06 0.10

Resultado del contenido de sacarosa en la mezcla para helado
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Figura 5. Diagrama de correlacion y sus respectivas férmulas
para la predicciéon de sacarosa en la mezcla de helado. Los valores
de referencia se obtuvieron mediante cromatografia liquida de
alta resolucién (HPLC).

R? SEC (%) SECV (%)

0.952 0.33 0.37

Resultado proteina en mezcla de helado
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Figura 6. Diagrama de correlacién y sus respectivos FOM para la
prediccion del contenido proteico en la mezcla de helado. Los
valores de referencia se obtuvieron seguin la norma AOAC
930.33.
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RZ SEC (%) SECV (%)
0.974 0.11 0.14
Resultado de calorias en la mezcla para helado
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Figura 7. Diagrama de correlacion y sus respectivos FOM para la
prediccion de calorfas en helado. Los valores de referencia se
obtuvieron mediante un calorimetro de bomba.
RZ SEC (%) SECV (%)
0.981 2.83 2.89
CONCLUSION

Entre otros pardmetros, la determinacion de sélidos
totales y grasa en helados es crucial para el control de
calidad. Esta nota de aplicacion muestra la viabilidad
del uso de la espectroscopia NIR para el andlisis de
calorias, grasa, solidos totales, lactosa, sacarosa y
contenido proteico en helados. Estos parametros se
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determinan simultdneamente con NIRS. El analisis es
sencillo y se realiza en segundos sin necesidad de
productos quimicos. La solucién NIRS puede utilizarse
para el aseguramiento de la calidad en la produccién
de helados, tanto durante el proceso de produccién
como para el control de calidad del producto final.
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