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INTRODUCCION

El helado, visto técnicamente, es un producto batido constituido por
burbujas de aire, que estan limitadas por peliculas de una mezcla de
proteinas, azlcares, sales y otros componentes disueltos. También
contiene glébulos de grasa emulsionada y cristales de hielo. No es solo
un producto de amplia aceptacidn entre el publico de todas las edades y
sectores, sino que tiene también un valor nutritivo y es fuente de energia.
Su valor caldrico depende del porcentaje de carbohidratos (lactosa,
edulcorantes, azucares), proteinas y lipidos. Ademas, aporta una gran
cantidad de vitaminas liposolubles (A, D, E, K).

Por sus caracteristicas de temperatura, se consume preferentemente en
las estaciones mas calurosas. Debido a su gran atractivo como producto,
su comercializacién en lugares apropiados, como playas, parques, centros
recreacionales, etc., puede representar una buena fuente de ingresos. La
elaboracion de helados es, por lo tanto, un drea de la industria alimentaria
de gran interés para emprendedores y pequefios empresarios.

En este manual revisaremos aspectos de la historia y evolucion del helado,
y su clasificacion (helados de crema, leche, fruta, yogurt, etcétera).
Asimismo, una importante parte estara dedicada a su composicion, a los
insumos, equipos y materiales que se emplean en su elaboracion, y a la
descripcion del proceso en si, desde la recepcion de las materias primas
hasta la venta. El lector aprenderd también acerca de la elaboracion de
las mezclas, de la higiene durante el proceso, del control de calidad y de
los costos.







Historia y evolucion
del helado




1.1. HISTORIA Y EVOLUCION DEL HELADO

Es muy dificil establecer el origen del helado; ya que el mismo concepto del producto
ha conocido sucesivas modificaciones en consonancia con el avance tecnolégico, la
generalizacion de su consumo vy las exigencias de los consumidores.

A pesar de ello, se puede fijar un primer hito en el concurso de bebidas heladas o
enfriadas con nieve o hielo en las cortes babilonias, antes de la era cristiana.

Aln antes, en el 400 a. C., en Persia, un plato enfriado como un pudin o flan,
hecho de agua de rosas y vermicelli (o cabello de dngel), se asemejaba a un cruce
entre un sorbete y un pudin de arroz el cual era servido a la realeza durante el
verano. Los persas habian dominado ya la técnica de almacenar hielo dentro de
grandes refrigeradores, enfriados de forma natural, conocidos como ya-chal. Estos
almacenes mantenian el hielo recogido durante el invierno o traido de las montafias
durante el verano. Trabajaban usando altos receptores de viento que mantenian
el espacio de almacenado subterrdneo a temperaturas frias. El hielo era luego
mezclado con azafran, frutas y otros sabores variados.

Por otra parte, se dice que Alejandro Magno (356-323 a. C.) y el emperador romano
Nerdn (37-68 d. C.) enfriaban sus jugos de fruta y sus vinos con hielo o nieve traidos
de las montafias por sus esclavos.

Durante la Edad Media, en las cortes drabes, se preparaban productos azucarados
con frutas y especias enfriadas con hielo de las montafias (sorbetes).

Los turcos llamaban al helado «chorbet» y los drabes «charat».

El helado nacio, como otras muchas cosas, en China,
donde el rey Tang (618-697 d. C.) de Shang, tenia un
método para crear mezclas de hielo con leche. De China
pasd a la India, a las culturas persas y después a Grecia
y Roma. Pero es precisamente en lItalia de la Baja Edad
Media cuando el helado tomd caracter de naturaleza en
Europa; Marco Polo en el siglo XIlI, al regresar de sus viajes
a Oriente, trajo varias recetas de postres helados usados
en Asia durante cientos de afios los cuales se implantaron
con cierta popularidad en las cortes italianas.




En el siglo XVI, se descubrié que el nitrato de etilo mezclado con la nieve producia
temperaturas muy bajas; este descubrimiento tendria su importancia en la
fabricacion de helados. Al casarse Catalina de Médicis con Enrique Il de Francia, su
cocinero llevo estas primitivas recetas de helados a la corte francesa, guardandose
las mismas con mucho secreto. En Francia, se afiadié huevo a las recetas. Una
nieta de Catalina se casé con un principe inglés, llevando asi el helado a Inglaterra.
De esta manera, se difundieron estos productos en Europa trasladandose luego a
América durante la época de la colonizacion.

En el afio 1660, el siciliano Francisco Procope abrié un establecimiento en Paris,
alcanzando gran fama por sus helados. El rey Luis XIV lo llevd a su presencia para
felicitarlo por su producto. Se puede considerar a este establecimiento como la
primera heladeria. Se dice que bajo su reinado comenzaron a prepararse los helados
de vainilla y de chocolate, mas tarde los de nata hasta llegar al helado actual.

Un gran paso, en esta industria, fue el descubrimiento del descenso crioscopico
(descenso de la temperatura de solidificacién) de las soluciones de sal (salmueras)
las cuales permitian que utilizando un balde rodeado con una mezcla de hielo y sal
o de agua y sal a bajas temperaturas, se congelaran batiendo bebidas y zumos de
frutas azucarados, dando lugar a los primeros helados de textura cremosa.

Como vemos, el helado en sus origenes no era
un producto lacteo, sino mas bien frutal; pero
con el correr del tiempo, los derivados lacteos
comenzaronausarse en pequefias proporciones
y luego masivamente. Hoy en dia, los helados y
cremas tienen como constituyentes basicos, en
la mayoria de los casos, la leche y la crema de
leche.
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