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Resumen

La formulacion de productos lacteos con ingredientes funcio-
nales como los fitoesteroles, estd en continuo aumento debido
a sus potenciales beneficios para la salud de los consumidores.
El objetivo del trabajo fue formular un helado dietético de
leche de cabra sabor frutilla, de valor calérico y glucidico re-
ducidos, con el agregado de fitoesteroles que sea aceptable
para el consumidor. Para ello, se utilizo leche de cabra en polvo
semidescremada, edulcorantes, aditivos, albimina en polvo,
pulpa de frutilla y ésteres de fitoesteroles. Se solubilizaron e
incorporaron los fitoesteroles en leche (89 + 1 °C), se mezcld
(47 + 2 °Q), pasteurizo (63 °C; 30 min), enfrié (4 + 1 °C), madurd
(5 £ 1°C) batié y congeld en maquina heladora (-22 + 2 °C),
envasandose y almacenandose (-16 °C). Se elaboraron mezclas
al 1.5, 3 y 5 g% de fitoesterol para definir porcentaje a utilizar
mediante prueba de preferencia (Newel y Mac Farlane). El hela-
do preferido se evalué sensorialmente mediante aceptabilidad.
Se realizaron analisis quimicos de: humedad, proteinas, hidratos
de carbono, grasas, cenizas fitoesteroles, calcio, sodio, fosforo y
fisico de overrun. El rétulo se disené segun Codigo Alimentario
Argentino (CAA). La concentracion preferida de fitoesteroles
fue 3 g%. La aceptabilidad 95 %. Humedad 78,5 g%; proteinas
9,3 g%; hidratos de carbono 8,84 g%; grasas 2,3 g%; fitoestero-
les 1,06 g%; cenizas 1,06 g%; calcio 105 mg%; fosforo 148 mg%
y sodio 98 mg% respectivamente. El valor caldrico por porcién
fue de 55,96 cal y overrun 58 %. Se rotulo: “alimento dietético
de valor caldrico, glucidico y lipidico reducido”, "bajo en sodio”, “sin
sal agregada’,“con fitoesteroles"y "ayudan a reducir el colesterol y
protegen el corazén”. El Helado Dietético de leche de cabra con
agregado de fitoesteroles resulté factible de elaborar y acepta-
ble para el consumidor.

Palabras clave: Helado dietético, Leche de cabra, Fitoesteroles,
Composicion y evaluacién sensorial.

Abstract

The formulation of dairy products with functional ingredients
such as phytosterols is continuously increasing due to its po-
tential health benefits for consumers.

The objective was to formulate a diet goat milk ice cream,
strawberry flavored, with caloric and carbohydrate values re-
duced, and with the addition of phytosterols acceptable to the
consumer. To do so we used goat skim milk powder, sweeten-
ers, additives, albumin powder, strawberry pulp and phytoster-
ols esters. The phytosterols were solubilized and incorporated
in milk (89 + 1 °C), mixed (47 + 2 °C), pasteurized (63 °C; 30 min),
cooled (4 + 1 °C), matured (5 + 1 °C) beaten and frozen in an
icy machine (-22 + 2 °C), packed and stored (-16 °C). Mixtures
of 1,5;3 and 5 g% of phytosterols were elaborated to define the
percentage to be used, using the preference test (Newel and
Mac Farlane). The chosen ice cream was evaluated sensorially
through acceptability. Chemical analysis of humidity, proteins,
carbohydrates, fat, ashes, phytosterols, calcium, sodium, phos-
phorus and physic: overrun were carried out. The label was de-
signed in accordance with the CAA (Argentine Food Code). The
favorite phytosterols concentration was 3 g%. Acceptability 95
%. Humidity 78,5 g%; proteins 9,3 g%; carbohydrates 8,84 g%;
fat 2,3 g%; phytosterols 1,06 g%; ashes 1,06 g%; calcium 105
mg%; phosphorus 148 mg% and sodium 98 mg% respectively.
The caloric value was 55.96 cal per serving and 58% overrun. It
was labelled "diet food low in calories, carbohydrates and lipids",
“low in sodium", "without salt additives', “with phytosterols” and
"helps to reduce cholesterol and protects the heart!" The Diet Goat
Milk Ice Cream with the addition of phytosterols was feasible to
develop and acceptable to the consumer.

Keywords: Diet ice cream, goat milk, Phytosterols, Composition
and sensory evaluation.
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Introduccion

La formulacién de un alimento puede ser en-
tendida como el conjunto de conocimientos, ideas
y operaciones empleados al mezclar y asociar ingre-
dientes de origen natural o sintético, a fin de obtener
un producto que satisfaga las expectativas y gustos
de los consumidores (1). Dicho proceso comprende
una serie de etapas, las cuales se basan en la modi-
ficacion de una férmula tradicional en funcién de
los objetivos que se pretendan alcanzar (2).

La industria alimentaria viene desarrollando
productos alimenticios, con ingredientes de alto
valor agregado (3) que contribuyen a satisfacer las
exigencias del mundo moderno y que proporcio-
nan una funcionalidad equivalente o superior a los
ingredientes de la formulaciéon tradicional (4). Den-
tro de éstos, se pueden mencionar a los llamados
alimentos funcionales, entre los que se encuentran,
“aquellos con componentes bioactivos anadidos para
proveer beneficios especificos o con biodisponibilidad
aumentada de uno o mds de sus nutrientes, a fin de
mejorar la absorcién de los mismos” (5).

En la diversidad de componentes con caracter
funcional, se encuentran los fitoesteroles que pro-
ducen efectos hipocolesterolemiantes cuando son
ingeridos de 1 a 3 gramos por dia (6) pudiendo ser
adicionados a leches, yogures, margarinas, helados,
entre otros (7). Hoy en dia, la oferta de alimentos que
los contienen, esta limitada a algunos lacteos, jugos
y escasos panificados (7), debido entre otras causas
a que implican un elevado costo de produccién (8).

Algunos tipos de helados suelen consumirse
como postres o colaciones que proveen energia,
contienen grasas saturadas, azucares y coleste-
rol, lo que los convierten en alimentos limitados y
restringidos en dietas hipocaléricas o en algunos
regimenes especiales. Sin embargo, conforman
una novedosa matriz para la incorporacién de fi-
toesteroles que junto a otros ingredientes (acidos
grasos omega 3, fibra soluble) permitirian obtener
un alimento capaz de contribuir al mejoramiento
del perfil de la dieta (9).

La produccién de helados se encuentra dentro
de un mercado competitivo. Esto obligé a utilizar
distintas estrategias, a fin de innovar y diversificar
dichos productos, ampliando la oferta de opcio-
nes, que presenten gran receptividad y aceptaciéon
por parte de los consumidores (10).
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Por su parte, la leche de cabra posee cualidades
quimicas y nutricionales adecuadas para la formu-
lacion de productos como yogures, postres y tam-
bién helados. Posee menor cantidad de colesterol
que la leche de vaca y tanto las proteinas como las
grasas que contiene, son de mayor digestibilidad y
absorcion que las de ésta ultima (11). Su demanda
se debe a la potencialidad que tiene para sustituir
los lacteos de origen bovino. No obstante, es esca-
sa la disponibilidad en el mercado de postres, hela-
dos o yogures elaborados a partir de la misma (12).

El propdsito de este trabajo fue formular un he-
lado dietético de leche de cabra con el agregado
de fitoesteroles, de valores calérico y glucidico re-
ducidos, aceptable para el consumidor como alter-
nativa de formulacién innovadora a fin de brindar
una opcion de postre y/o colacién dietética, con
caracteristicas funcionales.

Material y métodos

Para la elaboracién del helado dietético con le-
che de cabra y fitoesteroles se utilizaron los siguien-
tes ingredientes y equipos: leche de cabra semides-
cremada en polvo, adquirida en un comercio local,
clara de huevo en polvo, de Tecnovo SA- Entre Rios,
Argentina; fitoesterol éster (concentracion 56-60%
de fitoesteroles libres); edulcorante no nutritivo:
sucralosa en polvo (INS 955), edulcorante nutritivo:
sorbitol liquido (INS 420i); colorante rojo (INS 129);
esencia artificial de frutilla; aromatizante sintéti-
co de frutilla; espesante/estabilizante: gelatina en
polvo (INS 440); pulpa entera de frutilla (enlatada);
maquina fabricadora de helados Electrolux; enva-
se de poliestireno expandido; heladera con freezer
Peabody; termémetro digital; balanza electrénica
digital y cronémetro digital. Se sigui6 ademas el
proceso de elaboracién de helado de leche dietéti-
co de frutilla y se reemplazaron el tipo y cantidad
de ingredientes hasta obtener un producto de ca-
racteristicas sensoriales adecuadas. Se realizaron
varios ensayos a fin de estandarizar cantidades de
edulcorantes, aditivos (saborizante/aromatizante
de frutilla, colorante rojo, espesante/estabilizante).
Se siguid el esquema del Diagrama 1. Se elaboraron
tres férmulas con diferentes concentraciones de fi-
toesteroles (1,5; 3y 5 g%), las mismas se selecciona-
ron teniendo en cuenta la recomendacién de FDA
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(1 a 3 g/dia) Cada muestra de helado se identifico
con un coédigo y se evalud sensorialmente a través
de prueba de preferencia en 100 consumidores no
entrenados. Se solicité a los evaluadores que orde-
nen las muestras de mayor a menor seguin su pre-
ferencia, para conocer la concentracion de fitoeste-
roles en la muestra de mayor aceptacion. También
se solicité que realicen comentarios respecto a las
caracteristicas sensoriales para luego procesar las
opiniones. Los resultados se analizaron a través de
las Tablas de Newel y Mac Farlane con nivel de sig-
nificacién del 5% (13). Una vez obtenida la formula-
cion preferida de helado con fitoesterol, se le realizé
la prueba de aceptabilidad mediante un formulario
con una escala hedonica de 9 puntos con diferentes
grados de aceptabilidad desde “me gusta muchisi-
mo” hasta “me disgusta muchisimo’, con 100 pane-
listas no entrenados consumidores habituales de
edulcorantes, mayores de 30 afios de la Universidad
Nacional de Salta. Estas opiniones se agruparon fi-
nalmente en tres categorias “Aceptable” (Me gusta
muchisimo, mucho, moderadamente y poco), “Dis-
gusto” (Me disgusta levemente, moderadamente,
mucho y muchisimo) e “Indiferente” (Ni me gusta
ni me disgusta). Los resultados de aceptabilidad se
expresaron en promedios, desvio estandar y por-
centajes. Asimismo se realizaron andlisis quimicos:
humedad (A.0.A.C) (14); proteinas (Formol) (14); hi-
dratos de carbono (estimacion por diferencia, 100 %
de la composiciéon quimica menos agua, proteinas,
grasas y cenizas), grasas (hidrdlisis alcalina) (14), fi-
toesteroles (cromatografia capilar de gases en Ins-
tituto Analitico Especializado S.R.L de Buenos Aires)
(14); cenizas (14); calcio (EAA) (14), sodio (EAA) (14);
fésforo (EAM) (14) y el valor energético se calculéd
utilizando el factor de conversién (15). Los mismos
se expresaron en porcentaje y desvio estandar. Los
resultados de las determinaciones fisico-quimicas
se expresaron por porcentaje y desvio estandar.

La determinacion fisica de overrun, o diferencia
entre el volumen del producto obtenido y el de la
mezcla sin congelar, fue calculado empleando la
férmula:

VTHC - VMF
VMF
Donde:
VTHC: Volumen total del helado congelado (15).
VMF:Volumen de la mezcla fundida a 20 °C (15).

Todas las determinaciones se realizaron por tri-
plicado.

Leche de cabra Calentamiento

semidescremada [—) de parte
reconstituida de leche
Leche de cabra I
semidescremada M ¢ Fitoesteroles
reconstituida (3 g%)
Mezclay
homogeneizacién
(47 = 2°C)

I

Pasteurizacion
y Enfriamiento

Claras de huevo en

l{— polvo reconstituidas
y batidas

Maduracién

1

| Batido y congelacién |

Envasado

I‘_

Almacenamiento

| Prueba de Preferencia |

I

Concentracién 6ptima
de fitoesteroles

I

r‘ PRODUCTO FINAL ﬁ

Envasado y disefio
del rotulado.

Prueba de Determinaciones
Aceptabilidad Fisico- quimicas

l l

Escala hedénica eHumedad,
de 9 puntos con sCenizas,
diferentes grados *Proteinas,

de aceptabilidad eHdeC,

eGrasas,

eCalcio, fésforo, sodio
eFitoesteroles
eOverrun

Fueron envasados 120 g de producto en reci-
piente poliestireno expandido con tapa. Se disefd
el rétulo considerando la informacién que debe
figurar obligatoriamente y en forma complemen-
taria, asi como la declaracion de las propiedades
nutricionales y/o saludables (15) (16).
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Resultados

El proceso de elaboracién requirié un tiempo
total de 17 £ 1 hs. El rendimiento de producto con-
gelado de Helado de leche de cabra con fitoestero-
les fue de 6 porciones de 60 g + 1 g cada una (equi-
valente a una bocha), siendo el mismo adecuado.

La suma de ordenamiento de preferencia se ob-
serva en el cuadro 1. Segun Newell y Mac Farlane,
con un nivel de significancia del 5% (13), existe pre-
ferencia estadisticamente significativa entre las tres
muestras de helado con 1,5,3 y 59/100 g de fitoes-
teroles. El producto seleccionado por el equipo de
trabajo fue el que contenia una concentracién de
fitoesteroles de 3 g/100 ml, debido a que presentd
la menor sumatoria en la prueba de preferencia.

El equipo realizo la interpretacién de las carac-
teristicas de color, sabor/ aroma, textura, consis-
tencia y cuerpo resultando un producto adecuado,
agradable, dulce-a frutilla; con respecto a la textu-
ra como agradable-firme; de consistencia cremo-
sa - untuosa y respecto al cuerpo que el helado se
fundia facilmente en la boca.

Los beneficios de la incorporacion de fitoeste-
roles permitieron sustituir parte de la grasa animal
por la vegetal, con lo cual se logré un producto con
mayor cremosidad y cuerpo, ademas de resaltar el
sabor del helado (17).

Con respecto a la aceptabilidad el mayor por-
centaje de respuestas correspondio a la categoria
“Me gusta mucho’, resultando aceptable para el
95% de los consumidores (Grafico 1).

La composicion quimica del producto final se
observa en el Cuadro 2. El overrun fue 58 + 2,83%,
asemejandose al de los helados de leche tradicio-
nales.

El producto formulado se rotulé: “Helado dieté-
tico con leche de cabra, sabor frutilla, y agregado de
fitoesteroles”, se indic el detalle de la informacién
nutricional en forma cuantitativa del valor energé-
tico y de nutrientes de declaracion obligatoria y op-
tativa, considerando la base de una alimentacién de
2000 kcal, resaltandose el porcentaje de valor diario
(%VD) que cubre la porcién. Se imprimié con colo-
res verdes (por su asociacion visual con los produc-
tos dietéticos) y rosa (para asociarlo al sabor frutilla),
ademas se agrego la figura de una cabra y frutillas,
para hacer alusién al origen de la leche y fruta em-
pleadas en la formulacion del helado.
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Cuadro 1: Suma de ordenamiento de las muestras del helado para definir
las concentraciones de fitoesteroles.

Muestra Suma de ordenamiento

Fitoesterol éster al 1,5 g % (c6d. H 542) 202a*
Fitoesterol éster al 3 g % (céd. H 239) 124b
Fitoesterol éster al 5 g % (céd. H 397) 300c

(*) Las cifras con letras distintas indican diferencia significativa
entre si (p < 0,05)

Cuadro 2: Composicion quimica del producto final (valores por 100 g).

NUTRIENTES CANTIDADES*

Humedad (g) 78,5 + 0,32
Proteinas (g) 9,3 = 0,09
Hidratos de carbono (g) 8,84
Grasas (g) 2,3 = 0,17
Cenizas (g) 1,06 = 0,17
Fitoesteroles (g) 1,06
Calcio (mg) 106 = 0,79
Fésforo (mg) 148 + 2.5
Sodio (mg) 98 + 10
(*) X+ DE

[ Aceptable

[ Indiferente M Digusté

Grafico 1: Prueba de Aceptabilidad de helado dietético con 3 g de fitoes-
teroles en 100 g de producto.

Se menciond la informacién nutricional com-
plementaria (claims) para ayudar al consumidor a
conocer los beneficios del producto. Se hizo men-
cién a que el producto presenta: reducido valor
calédrico y glucidico, bajo contenido graso, con fi-
toesteroles y bajo contenido en sodio, indicandose
las siguientes leyendas: “sin sal agregada’; “no es un
producto libre de sodio”. “Los fitoesteroles ayudan a
disminuir el colesterol y protegen el corazén como
parte de una alimentacién con bajo contenido de
grasas saturadas y colesterol” “No es aconsejable
consumir mds de la porcién contenida en el envase”;
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“Nifios menores de cinco anos, embarazadas y muje- en polvo, ambas fuente de proteinas de alto valor
res en periodo de lactancia, no consumir o consultar bioldgico.
al médico”. La cantidad de hidratos de carbono fue de 8,84

g%, menor al valor de helados dietéticos Rosmari
(10,3 9/100 g), Freddo sabor frutilla a la crema, frutilla,

Discusion y conclusiones: naranjay banana (14 g/100 g), Nestlé Frigor (16 g/100
g) y helado tradicional de leche (23,4 g/100 g).

En base a lo establecido por el CAA el produc- El valor calérico de 100 g de helado fue de
to formulado puede denominarse como alimento 93,26 cal, inferior al del helado dietético de fruti-
“dietético de reducido valor calérico, glucidico y li- lla elaborado por Freddo (111 cal/100g) y superior
pidico’; “bajo en sodio’; debido a que presentd una al de Rosmari (60 cal/100 g). Una bocha de 60 gr
reduccién caldrica de 37,41% con respecto al total aportaria 55,96 cal.
de calorias de un helado de leche tradicional (149 El valor obtenido respecto a sodio se encuen-
cal/100 g); presenta una reduccion del 62% de tra dentro de lo establecido para alimentos hipo-
contenido de hidratos de carbono respecto al co- sédicos, en relacion a que contiene menos de 120
rriente (23,4 g/100 g) (lo cual puede deberse a que mg de sodio/ 100 g, por cual puede denominarse
no se empled sacarosa en la elaboracion), y por no como “producto bajo en sodio’, “sin sal agregada”
presentar mas de 50% del contenido normal de y “no es un alimento libre de sodio”. En cuanto a la
lipidos en relacién al corriente (4,8 g/100 g) (15) relaciéon Ca/P, la misma fue de 0,71, siendo menor
siendo la reduccién de 52,08% (Cuadro 3). a larecomendada (igual o superior a 1). Sin embar-

La cantidad de grasas fue de 2,3 g/100 g, inferior al go considerando que el calcio es de origen animal,
helado dietético de frutilla a la crema de Freddo (3,4 favoreceria asimismo una adecuada biodisponibli-
g/100 g), al helado de leche tradicional (4,8 g/100 g), dad de este mineral.

y superior a un helado dietético de ardndanos elabo- Cien gramos de helado cubre el 53 % del requeri-
rado por Carrasco J. y Barrionuevo M. Las diferencias mientodiariodefitoesterolessegunloestablecidoporla
podrian deberse a que se utilizd leche semidescre- FDA, mientras que la porcién normal (120 g), el 63,6 %.
mada en polvo y ésteres de fitoesteroles. El overrun resulto dptimo por el aire incorpo-

El valor promedio de proteinas fue de 9,3 g/100 rado en la maquina heladora durante el batido y
g, superior al producto elaborado por empresas congelacion proporcionando al producto calidad y
del medio como Rosmari (6 g/100 g) y Freddo (3,6 caracteristicas sensoriales adecuadas como textu-
g/100 g) sabor chocolate dietético, Nestlé Frigor ra suave, cuerpo y buena palatabilidad.

(4,5 g/100 g) y al helado de leche tradicional (3 De acuerdo a lo sefialado por el Consenso de la
g/100 g). Las diferencias podrian deberse al em- Unién Europea, puede considerarse un “Alimento
pleo de claras de huevo en polvo y leche de cabra Funcional” (18).

Cuadro 3: Composicion quimica de helados (100 ml)

TIPOS DE Helado de frutillaala  Helado dietético Helado de leche bajo contenido  Helado dietético de leche
Helado de leche .. . o

HELADOS crema dietético Rosmari glucidico de cabra y fitoesteroles
Nutrientes (a) (b) (c) (d) (e)

Calorias 149 111 60 115 93,26
HdeC(g) 23,4 14,0 10,3 16 8,84
Proteinas (g) 3,0 3,6 3,6 4,6 9,3

Grasas (g) 4,8 3,4 0,3 3,5 2,3

Calcio (mg) 148,0 * * * 106

Fésforo (mg) * * * * 148

Sodio (mg) 86,6 65,1 * * 98

Fuente: (a) Asociacion Espafiola de fabricantes de helados, 2008 (b) Freddo, 2012. www.freddo.com.ar; (c) Rosmari, 2012.
http://www.rosmari.com.ar (d) Nestlé Frigor, 2012; (e) Figueroa, L. y Poclava, E. et al., 2012;
(*) Sin datos
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Fue factible la formulacion de un helado die-
tético con leche de cabra sabor frutilla con el
agregado de fitoesteroles aceptado por el con-
sumidor.

Referencias bibliograficas

1- Aubry JM, Scorchorsh G. Formulacién Presentacion general. Médulo de ensefianza de
fendmenos interfaciales en espafiol. [On line]. Universidad de los Andes. Facultad
de ingenieria. Mérida-Venezuela. 2004. Disponible en: http://www.firp.ula.ve/
archivos/cuadernos/S011A_Formulacion.pdf

2- Borges Moura G. Desarrollo de un helado cremoso diet de anana. Heladeria y
Panaderia Latinoamericana 2008; 194: 42 — 44.

3- Britos S. Transicién nutricional, obesidad y desafios de las politicas publicas y los
agronegocios. Nutrinfo 2007. Disponible en http://www.nutrinfo.com/pagina/
info/papersaludyagronegocios2008.pdf

4- International Starch Food Innovation. Enfasis Alimentacién N° 1. Febrero / marzo
2006. pp.31

5- Lopez X. Nutricién para prevenir las enfermedades. Enfasis Alimentacion
Latinoamericana 2009; 9: 8.

6- Valenzuela A, Ronco AM. Fitoesteroles y fitoestanoles: aliados naturales para la
proteccion de la salud cardiovascular. Revista chilena de Nutricién 2004; 21(1):
161-169.

7- Gémez B, Scavuzzo V' y cols. 2009. Galletitas de agua con fitoesteroles. Tesina para la
obtencion del Titulo de Licenciada en Nutricién. Entre Rios, Argentina.

Disponible http://www.nutrinfo.com/pagina/info/fitoesteroles_galletitas_vanina_
scavuzzo.pdf.

8- Czubaj F. Producen en el pais una sustancia natural contra el colesterol. La Nacion.
com. 2006. [En linea]. Disponible en:

http://www.lanacion.com.ar/798073-producen-en-el-pais-una-sustancia-natural-
contra-el-colesterol.

9- Olagnero G. Los reyes vegetales. Enfasis Alimentacién Latinoamericana 2007; 10:
82-84.

I COMPOSICION DE ALIMENTOS / ARTICULO ORIGINAL

El producto formulado acorde a las caracteristicas
que se obtuvieron, constituye una alternativa inno-
vadora de incorporacién de fitoesteroles y al mismo
tiempo una opcién de postre y/o colacion dietética.

10- Liendo M, Martinez A. Sector lacteo. Industria del helado. Un analisis del sector.
2007. Presentado en Undécimas Jornadas “Investigaciones en la Facultad” de
Ciencias Econdmicas y Estadistica. Disponible en: http://www.fcecon.unr.edu.ar/
investigacion/jornadas/archivos/martinezyliendohelado.PDF

11- Quintana AV, Raman AN. Formulacién de un producto fermentado prebiético partir
de la leche de cabra. Tecnologia Léctea Latinoamericana 2007; 44: 44-50.

12- Rodriguez VA, Cravero BF, Alonso A. Proceso de elaboracion de yogur deslactosado de
leche de cabra. Ciencia y Tecnologia de Alimentos 2008; 28 (suppl 2): 109-115.

Disponible en: http://www.scielo.br/scielo.php?pid=50101-
206120080005000188&script=sci_arttext .

13- Newell GJ, Mac Farlane JD. Expanded tables for multiple comparison procedures in
the analysis of ranked data. Journal of Food Science 1987; 52(6):1721-1725.

14- Association of Official Agricultural Chemists (AOAC). Official Methods of Analysis of
AOAC International 1996; en [CD-ROM], 16 th, Washington.

15- Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT)
Secretaria de Politicas, Regulacion y Relaciones Sanitarias. Ministerio de Salud.
Poder Ejecutivo Nacional. “Cddigo Alimentario Argentino” 2010. Disponible en:
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp

16- Disposicion N 7730. Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT). Afio 2011. Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/
boletin_anmat/noviembre_2011/Dispo_7730-11.pdf

17- Universidad Nacional de la Plata. ientificos desarrollaron un helado saludable. 2010.
Disponible en http://www.unlp.edu.ar/articulo/2010/11/22/helado_saludable

18- Federacidn Espafiola de Sociedades de Nutricién, Alimentacion y Dietética (2003)
Guia de Alimentos Funcionales, [en linea]. Madrid, Espafia: Fesnad.org. Disponible
en: http://www.fesnad.org/publicaciones/pdf/quia_alimentos_funcionales.pdf

FE DE ERRATA

DIETA (B. Aires) 2013; 31 (143): 7-13

La afiliacién de la autora 2 (Lic. Claudia Quevedo) es: Universidad del Salvador.
Carrera Nutricion. Catedras de Practica Clinica, Farmacologia y Dietoterapia del Adulto

18 | DIAETA (B.Aires) 2013;31(144):13-18



