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Abstract— The present study was aimed at evaluating the
influence of concentrated ayrampo (Berberis flexuosa) juice in milk
ice cream on its general acceptability and antioxidant capacity. The
ayrampo juice was concentrated to improve its shelf life and to be
able to incorporate it into the ice cream formulation, its antioxidant
capacity was determined. Then, 10, 20 and 30% of concentrated
Juice was added in three proportions with respect to the weight of
the ice cream. Acceptability was then assessed using a Randomized
Complete Block Design with 60 untrained judges, with a 9-point
hedonic scale. Then the ice cream with the highest acceptability was
selected to analyze its antioxidant capacity. It was found that the
greater the proportion of concentrated ayrampo juice, the greater
the general acceptability of milk ice cream, with the proportion of
30% being the best. The antioxidant capacity of ice cream was
higher than that of concentrated juice and was 0,2362 + 0,014 mmol
Trolox/mL. It was possible to obtain an ice cream rich in natural
antioxidants.

Keywords-- DPPH, Berberis, frozen dessert, radical scavenger,
antioxidant.
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Resumen— El presente estudio se oriento a evaluar la
influencia del jugo concentrado de ayrampo (Berberis flexuosa) en
el helado de leche sobre su aceptabilidad general y capacidad de
antioxidante. Se concentro el jugo de ayrampo para mejorar su vida
util y poderlo incorporar a la formulacion de helado, se determino
su capacidad antioxidante. Luego se adiciono en tres proporciones
10, 20 y 30% de jugo concentrado con respecto al peso del helado.
Luego se evalué la aceptabilidad usando un Diseiio de bloques
completos al azar con 60 jueces no entrenados, con una escala
hedonica de 9 puntos. Luego se selecciono el helado con mayor
aceptabilidad para que se analice su capacidad antioxidante. Se
encontro que, a mayor proporcion de jugo concentrado de ayrampo
mayor es la aceptabilidad general del helado de leche, la
proporcion del 30% la mejor. La capacidad antioxidante del helado
fue mayor que el jugo concentrado, y fue de 0.2362 + 0.014 mmol
Trolox/mL. Se logro obtener un helado rico en antioxidantes
naturales.

Palabras clave-- DPPH, Berberis, postre helado, barrido de
radicales, antioxidante.

I. INTRODUCCION

El ayrampo (Berberis flexuosa R. & P.) es un arbusto
espinoso silvestre que pertenece a la familia Berberidaceae,
que crece entre 1 a 4 metros de altura. Se caracteriza por tener
hojas obovadas, flores amarillas y sus frutos son bayas, que en
su interior posee 2 semillas que ocupan el 50% de su volumen
y el resto es mesocarpio y endocarpio carnoso, que posee
abundante materia colorante negro azulado a rojo violaceo [1].
En Huancavelica, tradicionalmente, el ayrampo ha tenido
diversas aplicaciones segun la parte de la planta que se usa. La
raiz y el tallo se usa en el tefiido de lana de oveja [2] y el fruto
se emplea en la elaboracion de postres y bebidas durante
fiestas tradicionales [3]. El fruto del ayrampo es rico en
antocianinas, acidos organicos, polifenoles, flavonoides,
vitamina C, y un compuesto llamado berberina; sin embargo,
como fruta de temporada no est4 disponible durante todo el
afio [4]. La investigacion de su fruto y sus propiedades ain es
incipiente, y aunque no se ha estudiado, los frutos de berberis
poseen un compuesto denominado “Berberina” que tiene
efectos benéficos para la salud como lo demuestran algunas
publicaciones [5,6,7].

Las diversas partes de la planta de berberis se utilizan en
la medicina tradicional debido a sus efectos promotores de la
salud en la purificacion de la sangre, el apetito, la reduccidn de
la fiebre, la estimulacion del sistema inmunoldgico, el
tratamiento del higado graso, el cancer de estémago, los
trastornos reumaticos y diversas enfermedades cardiacas [8].

Varios estudios en los ultimos aflos mostraron el efecto
protector de los antioxidantes de origen vegetal en los
productos alimenticios, como por ejemplo en productos
carnicos [9,10], productos lacteos [11,12] y pasteleria y
panificacion  [13]. Los consumidores prefieren los
antioxidantes naturales debido a la preocupacion por posibles
riesgos toxicologicos de los antioxidantes sintéticos [14].

Los principales componentes bioactivos de las plantas que
se pueden aplicar en la industria alimentaria como
antioxidantes naturales son los polifenoles (como
antocianinas, taninos y flavonoles) y antimicrobianos naturales
son los aceites esenciales (compuestos principalmente por
terpenos) [15,16]. En este contexto, el ayrampo, fruta nativa
de la region Huancavelica, es rico en compuestos bioactivos,
tiene una alta actividad antioxidante y un gran potencial como
alimento o ingrediente funcional.

En un estudio similar, se adicion6 1% y 5% de extracto de
licopeno de piel de tomate, logré incrementar 36,31% y
95,04% la capacidad antioxidante del helado [12]. En otro
trabajo, la sustitucion parcial del azdcar granular por pulpa de
datil / azlcar liquido, mejor6 el valor antioxidante de este
postre lacteo sin ningun cambio en su color. Encontraron una
gran cantidad de compuestos fendlicos y antocianinas en el
helado que contenia pulpa de datil [17].

Por esta razon se ha pensado en emplear la pulpa de
ayrampo para transferir estas propiedades al helado de leche,
mediante la concentracion de la pulpa. La concentracion como
técnica de procesamiento ofrece una mayor disponibilidad de
productos de frutas de temporada. Proporciona varias ventajas,
incluido un costo de embalaje reducido, un transporte mas
facil y una vida util mas larga [18]. A través de la
incorporacion de la pulpa concentrada de ayrampo, ademas de
los beneficios funcionales se espera mejorar las caracteristicas
sensoriales del helado de leche.
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El helado es un producto complejo que consta de grasas,
solidos lacteos, no grasas, edulcorantes, estabilizadores,
emulsionantes, agua y sabores [19]. Helado de leche contiene
minimo un 2,5 % de materia grasa y minimo 27,0 % de
solidos totales [20].

Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue evaluar la
aceptabilidad y capacidad antioxidante del helado de leche
elaborado con ayrampo.

Il. METODOLOGIA

A. Materia prima e insumos

En el presente trabajo de investigacion se obtuvo una muestra
de 10 kg de frutos de ayrampo (Berberis flexuosa) cosechada
de la provincia de Acobamba — Region Huancavelica (-
12,8408 N, 74,5706 E). La leche fresca de vaca (3% de grasa)
se obtuvo de un establo local. En el mercado local se adquiri6
crema de leche, huevos y azticar.

B. Materiales, equipos y reactivos

La (+) - catequina, el reactivo de Folin-Ciocalteu, 2,2-
Difenil-1-picrilhidrazil (DPPH), el 4cido clorhidrico,
carbonato de sodio y nitrito de sodio se obtuvieron de Sigma
Chemical Co. (St. Louis, MO). El cloruro de aluminio, el
hidroxido de sodio y el etanol se adquirieron en Fisher
Scientific (Pittsburgh, PA). El 4cido galico se adquirio de ICN
Biomedical Inc. (Costa Mesa, CA). Todos los reactivos
utilizados fueron de grado analitico. Los equipos fueron un
espectrofotometro Shimadzu UV-visible, modelo UV 160 U
(Kyoto, Japon), un equipo ultrasonido Branson 1800 y una
centrifuga Thermo Scientific CL10.

C. Identificacion taxonémica del ayrampo

La identificacion taxonémica se llevo a cabo en el Museo
de Historia Natural de la Universidad Nacional Mayor de San
Marcos, y estuvo a cargo del M. Hamilton Beltran Santiago,
quien identific6 el ayrampo segtn el Sistema de Clasificacion
[21].

D. Determinacién de compuestos bioactivos en la pulpa
Extraccion: Se pesaron 0,5 gramos de pulpa de ayrampo
liofilizada con el solvente etanol al 50% (1:1 v/v) 0,01% de la
mezcla con HCI al 37%. Se colocd la mezcla en un tubo de
centrifugacion (falcon) y se sometio a 80 °C y 30 min de
sonicacion. Luego se centrifugd la muestra a 5000 rpm por 10
min. Se retird el sobrenadante y el precipitado se volvid a
diluir a 10 mL con el solvente anteriormente usado. Se
recomienda extraer las veces que sean necesarias hasta agotar
el color de la muestra, observando el solvente hasta que salga
lo mas claro. En este caso, el ayrampo tuvo hasta 4
extracciones [22]. Se reservd el extracto para los andlisis de
compuestos bioactivos.
Antocianinas totales: Se
contenido de antocianinas

realizd la determinacion del
totales por el método pH

diferencial, para ello se utilizd6 el método descrito por
Wrolstad [23], cuyo fundamento es que las antocianinas
desarrollan transformaciones estructurales reversibles con el
cambio del pH manifestado por el espectro a diferentes
absorbancias. La forma del oxonio coloreado predomina a pH
1,0 y la forma hemicetal incolora a pH 4,5. El extracto se
diluyé 1/50 con soluciones buffer, de pH 4,5 y 1,0 por
separado (aunque la dilucion dependié de la lectura de
absorbancia de 0,7 ni menos de 0). Luego se tomo la muestra
con pH 4,5 y se midi6 la absorbancia a 510 nm y luego a 700
nm. De igual forma, se tomo la muestra con pH 1,0 y se midi6
la absorbancia a 510 nm y luego a 700 nm. Las mediciones
fueron por triplicado.

Con estas lecturas se calcul6 la absorbancia (A) con (1):

A= I:""IE-J.D nm _A-'DD r!rr.]'rl}-.’=1.' - I:;'3151.0 nm _,.‘j__m r!r!J'rlH:-tE-' {J-]

Una vez calculada la absorbancia (A), se calculé la cantidad
de antocianina monomérica total (mg/L) con (2):

Antocianinas totales (mg EC3G/L) = (A = MW = DF = 1000) /(£ = 1) (2)

Doénde: MW = 4492 ¢ = 26900, DF = factor de dilucion (50
para este caso), A = Absorbancia de la muestra calculada. Si la
muestra es desconocida, se calcula en equivalente de
cianidina — 3 — glucosido (EC3G), con los datos anteriormente
dados. Este resultado se extrapola a la pulpa mediante balance
de masa y las diluciones usadas.

Polifenoles totales: Se determind en términos equivalentes de
acido galico (EAG)/100 g de pulpa usando el método descrito
por Waterhouse [24] con reactivo de Folin-Ciocalteau
midiendo la absorbancia a 765 nm, utilizando celdas
desechables de 1 cm. El extracto se diluyd, 1/100 con el
solvente de extraccion puesto que, tenia un color muy intenso.
El reactivo Folin puro se diluy6 1/10. El carbonato de sodio se
prepara al 7,5% (p/v). El bafiomaria se recomienda tenerlo
previamente preparado a 45 °C, antes de iniciar las mezclas de
reactivos. Una muestra de 0,5 mL de extracto se mezcla con
2,5 mL de reactivo de Folin diluido y se deja reposar 5 min.
Luego se adiciona a la mezcla anterior 2 mL de solucion de
Carbonato de sodio 7,5%. Para el blanco de la muestra, se
debe hacer lo mismo, pero con 0,5 mL de solvente de
extraccion. Inmediatamente, los dos tubos con extracto y
blanco se calientan a 45 °C por 15 min. La muestra con
extracto antes de entrar a calentamiento tendra un color verde
claro, y al final de la incubacion sera celeste. Finalmente se
mide la absorbancia a 765 nm. Las mediciones fueron por
triplicado. La cantidad de polifenoles totales se calculdé con

3):
Polifenoles totales (ug EAG/g) = (A.D,)/(m.D,) (3)

Dénde: A = absorbancia promedio, D2 = segunda dilucién de
muestra (100 para la primera extraccion). m = pendiente de la
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curva de calibracion (mL/pg) disefiada con el solvente usado.
D1 = primera dilucion de la pulpa de ayrampo liofilizada (0,05
g/mL en p/v). Este resultado se extrapola a la pulpa fresca,
mediante balance de masa.

Flavonoides totales: El contenido de flavonoides totales se
determind utilizando un método colorimétrico descrito por
Zhishen et al. [25]. Se mezclaron 0,25 ml de extracto con 1,25
ml de agua destilada en un tubo de ensayo, seguido de la
adicion de 75 pl de una solucion de NaNO2 al 5 %. Después
de 6 minutos, se agregaron 150 pL de una solucion de
AlCl3,6H,0 al 10 % y se dejo reposar durante otros 5 minutos
antes de agregar 0,5 mL de NaOH 1 M. La mezcla se llevo a
2,5 mL con agua destilada y se mezcl6 bien. La absorbancia se
midi6 inmediatamente frente al blanco a 510 nm. Los
resultados se expresan como media (microgramos de
equivalentes de catequina (EC) por gramo de pulpa de
ayrampo). Las mediciones fueron por triplicado. Los
flavonoides se calculan con (4).

Flavonoides totales (ug EC /g) = (A.D,)/(m.D,) (4)

D. Obtencion de pulpa concentrada de ayrampo

Se selecciond frutos sanos y frutos maduros. El lavado se
realizé con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas
extrafias, suciedad y restos de tierra que puedan estar adherida
en el fruto. La desinfeccion se realizd para poder eliminar
todos los microorganismos presentes. Se usé una solucion de
hipoclorito de sodio (NaClO) a 100 ppm. Las bayas se
sometieron a extraccion para poder obtener la cascara, semilla
y la pulpa. Una vez obtenida la pulpa se filtr6 para eliminar de
las particulas grandes y refinar y homogenizar la pulpa. Se
eliminé el agua de la pulpa filtrada mediante evaporacion en
marmita abierta en un tiempo de 75 °C por 30 min, hasta
lograr 30 + 2 °Brix. La pulpa enfriada se almacend
temperatura de refrigeracion (8 £ 1°C).

E. Obtencion del helado de leche

Por precaucion antes de usar la leche se filtrd para extraer las
impurezas. Se pesd todos los ingredientes para realizar el
balance de masa correspondiente. Primero se introdujo a la
leche, el azucar, luego la yema de huevo y crema de leche a
una temperatura de 30° C con agitacion maxima, luego al final
se agregé la pulpa concentrada de ayrampo segun la Tabla I.
El tratamiento térmico se realizd en sistemas batch (tanques
abiertos) a una temperatura de 75 + 2 °C durante 25 minutos,
para todos los tratamientos, luego se homogeniz6. Se
homogenizo el helado para evitar que la grasa se separe del
agua. La mezcla de helados se mantuvo de 4 + 1 °C en cubetas
con tapa aisladas, cada cierto tiempo se efectud una agitacion
lenta; el tiempo de permanencia a estas condiciones fue de 12
a 24 horas. Una vez alcanzado el grado de maduracion 6ptima,
se traslado a la batidora - heladera con una temperatura de -5 +
1 °C, con el objeto de incorporar del 90 al 100% de su
volumen de aire. Se envas6 en una cubeta limpia y

desinfectada. Después del envasado se almacené en una
temperatura de -16 + 2°C.

TABLA |
FORMULACION DEL HELADO DE LECHE
Ingrediente Tl T2 T3
(10%) (20%) (30 %)
Azicar (g) 400 400 400
Leche (g) 250 250 250
Crema (g) 500 500 500
Yema (g) 300 300 300
Pulpa (g) 145 290 435

F. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial se realizd usando una escala
hedoénica de 9 puntos (1: Me disgusta extremadamente, 9: Me
gusta extremadamente) aplicada a un panel de 60 jueces no
entrenados [26].

G. Capacidad antioxidante

La determinacion de la capacidad antioxidante de la pulpa
concentrada y del helado de leche se llevd a cabo con la
capacidad captadora del radical DPPHe (1,1-Difenil-2-
picrilhidrazilo) de acuerdo con el método Brand-Williams et
al. [27] en el Laboratorio de Analisis Instrumental 02, de la
Universidad Nacional de Huancavelica.

H. Analisis de datos

El analisis estadistico de los datos de evaluacion sensorial
inicié con la prueba de normalidad y homocedasticidad para
determinar su cumplen con los supuestos para ser tratados con
estadistica paramétrica [28]. Debido a que no cumpli6é con el
supuesto de normalidad, se aplicé la prueba no paramétrica de
Kruskal-Wallis para determinar si al menos un tratamiento es
diferente, cuando esta prueba fue significativa se procedidé a
identificar los pares diferentes con la prueba no paramétrica de
comparacion por pares de Mann — Whitney [28]. En cuanto a
la capacidad antioxidante se evaluaron los datos con la prueba
t-student para determinar si las muestras son diferentes [28].

I1l. RESULTADOS

La identificacion taxonémica de ayrampo segln el
andlisis realizado se observa en la Tabla Il. Berberis es un
género relevante para varias culturas debido a su valor
medicinal y alimentario [29]. Incluye casi 500 especies
distribuidas en todo el mundo [30,31].

TABLAII

IDENTIFICACION TAXONOMICA DEL AYRAMPO
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Sub clase Magnoliidae
Orden Ranunculales
Familia Berberidaceae
Género Berberis
Especie Berberis flexuosa Ruiz & Pavon
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En las ultimas décadas, los estudios sobre la composicién
guimica de sus especies se han centrado en la berberina y otros
alcaloides, reportados principalmente en raices y cortezas
[30,31]. Existe un interés creciente en los frutos de Berberis,
ya que son una rica fuente de compuestos fendlicos [32].

Segun los resultados, de la Tabla 111 la pulpa de ayrampo
es una fuente natural relevante de compuestos bioactivos con
importantes capacidades antioxidantes. EI contenido en
antocianinas totales (4,58 + 0,02) y en polifenoles totales
(25,79 + 0,12) fue mayor que en Berberis microphylla (3,90 +
0,14 y 5,66 £ 0,21, respectivamente) [33].

TABLA 111
COMPUESTO BIOACTIVOS DE LA PULPA DE AYRAMPO
Compuesto Valor
Antocianinas totales 4,58 + 0,02 mg/g pulpa

(equivalente cianidina-3-glucosido)
Polifenoles totales

(equivalente acido gélico)
Flavonoides totales

(equivalente catequina)

25,79 + 0,12 mg/g pulpa

17,81 £ 0,11 mg/g pulpa

Los principales compuestos fenolicos en los frutos de las
especies chilenas de Berberis son las antocianinas,
principalmente delfinidina, cianidina, petunidina, peonidina y
glucoésidos de malvidina [34]. El contenido de flavonoides
(17,81 £ 0,11) es mayor que en Rubus glaucus Benth (1,25 +
0,14) y en Vaccinium floribundum Kunth (6,56 £ 0,75) [35].

La Tabla IV muestra la prueba no paramétrica de
Kruskal-Wallis aplicada a los datos de aceptabilidad del
helado de ayrampo. Previamente se realiz6 la prueba de
Anderson — Darling, para descartar la normalidad, que fue
significativa (p < 0,05) siendo necesario analizar los datos con
una prueba no paramétrica. Se observan tres puntos
importantes, primero que la adicion de pulpa concentrada de
ayrampo tiene efecto significativo en la aceptabilidad del
helado (p < 0,05). Segundo que, el valor z indica que la mayor
aceptabilidad la tuvo T3, seguido de T2 y finalmente de T1.
Estas observaciones fueron corroboradas en la Fig. 1.

TABLA IV
PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS PARA ACEPTABILIDAD
Tratamiento N Mediana z
1 60 6,00 -2,31
2 60 7,00 0,24
3 60 7,00 2,07

Parametro H: 6,87, valor p = 0,032*
*Significativo a a = 0,05

El grafico de cajas o Boxplot de la Fig. 1, muestra 3 cajas
que representan el conjunto de datos para cada uno de los 3
tratamientos. Las cajas estan divididas en dos partes por sus
quartiles Q1, Q2 y Q3, excepto en el T1. La linea inferior y
superior corresponde al valor minimo y maximo,
respectivamente. El promedio de los datos es la “x” en el

centro de cada caja, y muestra que la aceptabilidad es mayor

con el incremento de la proporcion de pulpa concentrada de
ayrampo. La Fig. 1 confirma que T3 (30% de pulpa
concentrada) tiene la mejor aceptabilidad.

La aceptabilidad se encuentra relacionada con todas las
caracteristicas sensoriales del helado. La prueba no
paramétrica de Mann-Whitney en la Tabla V, muestra
diferencias significativas entre T1 y T3. En primera instancia
cuando se adiciona pulpa concentrada de cualquier fruta el
helado sufre un cambio en su viscosidad, y por ende la textura,
Goff et al. [36] sefiala que, durante un enfriamiento suficiente
en sistemas con inhibicién cinética (como en este caso), es
decir, el eutectoide aun no se ha formado, a pesar de caer por
debajo de la temperatura eutéctica, la viscosidad de la solucion
restante se vuelve tan alta que esta solucion se solidifica en un
vidrio. La temperatura de transicion vitrea para helado se
encuentra entre —23 y —45 ° C dependiendo de la composicion.

10

9
L. [ ]
3
% 7 —— T
% & l T2
= 3 T3
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Fig. 1 Boxplot de la aceptabilidad de helado de ayrampo.

En segunda instancia, el color se increment6 con el
incremento de la proporcion de pulpa concentrada. El color
del producto se correlaciona positivamente con la aceptacion
del consumidor y también es crucial en productos lacteos
como helados [37], por lo tanto, T3 mostré6 un color mas
pronunciado, incrementando su aceptabilidad. Finalmente, en
cuanto a sabor y aroma, el ayrampo posee un sabor acido y un
fuerte aroma, que al concentrarse se pronuncia fuertemente
conservando su caracter suigéneris. Cuando se incorpora la
pulpa concentrada de ayrampo al helado de leche, le otorga un
sabor especial, esto se observo en otros trabajos donde se usé
la pulpa de ayrampo como yogurt [38] y manjar blanco [39].

TABLAV
PRUEBA DE MANN-WHITNEY PARA ACEPTABILIDAD
Tratamiento Valor p
T1-T2 0,1417
T1-T3 0,0076*
T2-T3 0,3052

*Significativo a o= 0,05

En la Tabla VI se puede observar que, la capacidad
antioxidante de la pulpa concentrada fue de 0,2214 + 0,022
mmol Trolox/mL, la concentracion de la pulpa siempre tiene
un efecto negativo en la capacidad antioxidante [39,40]. Se
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puede observar el aporte de la adicidn de pulpa concentrada a
la capacidad antioxidante del helado de ayrampo con mayor
aceptabilidad (T3), pues es significativamente mayor que la
pulpa concentrada de ayrampo en 6,68%.

TABLA VI
CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE PULPA CONCENTRADA Y HELADO
Capacidad antioxidante

Producto (mmol Trolox/mL)
Pulpa concentrada 0,2214 +£0,022°
Helado de leche 0,2362 +0,014°

b | etras distintas indican diferencia estadistica significativa.

Otros autores reportan similares resultados cuando
adicionaron antioxidantes de frutos ricos en antocianinas como
el ayrampo [42]. Vital et al. [43] uso el residuo de jugo de uva
para incorporar al helado al 2,5%, 5,0% y 10,0% para obtener
un producto con caracteristicas funcionales. Los helados
tenian una mayor concentracion de compuestos fendlicos y
actividad antioxidante en comparacién con las muestras de
control.

El estudio que demuestra que con la adicion de jugo
concentrado de ayrampo se logra un helado natural rico en
antioxidantes. Los frutos de Berberis poseen una mayor
capacidad antioxidante que otras bayas silvestres [44]. La
capacidad antioxidante se ha asociado con su alto contenido de
antocianinas [34]. En adicion, diferentes investigadores
informaron que la leche y sus componentes tenian una
actividad de eliminacion de radicales y diferentes propiedades
antioxidantes [45,46,47]. Se recomienda estudiar el efecto de
su ingesta en la salud del consumidor, como un estudio similar
al de Sanguigni et al. [48] quienes demostraron que el
consumo de un helado rico en polifenoles, que contenia cacao
en polvo oscuro y extractos de avellana y té verde, mejora de
forma aguda la funcion vascular y el rendimiento fisico en
individuos sanos a través de una reduccion del estrés
oxidativo.

1V. CONCLUSIONES

En este estudio, se produjeron muestras de helado de
leche con adicién de pulpa concentrada de ayrampo y se
observaron valores de aceptabilidad mas elevados en la
muestra con 30% de pulpa concentrada. Las muestras de
helado de leche son aptas para ser consideradas como un
alimento funcional, con niveles de capacidad antioxidante
mejoradas. De este modo, se mejoré la capacidad antioxidante
aprovechando que el ayrampo es una buena fuente de
antioxidantes como antocianinas, polifenoles y flavonoides. Es
recomendable evaluar el efecto positivo en la vida util del
helado, pues reduce el riesgo de oxidacion de la grasa que
contiene el helado, alterando sus caracteristicas sensoriales.
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