Norma Técnica Peruana: Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos

Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales
ITINTEC 202.057 Diciembre, 1975

1. NORMAS A CONSULTAR
ITINTEC 202.001 Leche, Definiciones, Clases y Requisitos

ITINTEC 202.002 Leche Evaporada

ITINTEC 202.003 Leche Condensada

ITINTEC 202.004 Grasa de Leche

ITINTEC 202.005 Leche en Polvo

ITINTEC 202.024 Mantequilla

ITINTEC 207.003 Azucar Refinado

ITINTEC 203.047 Mermelada de Frutas. Generalidades

ITINTEC 203.065 Concentrado de Frutas. Definiciones, Clasificacion y Requisitos Ge-
nerales

ITINTEC 206.001 Galletas

ITINTEC 206.002 Bizcochos

ITINTEC 208.001 Caramelos, Confites y Similares

ITINTEC 208.002 Cacao y Derivados

ITINTEC 209.001 Aceites Vegetales Comestibles Definiciones y Requisitos Generales
ITINTEC 209.002 Mantecas

ITINTEC 209.012 Margarina

ITINTEC 209.030 Norma General para el Rotulado de los Alimentos Envasados
ITINTEC 210.019 Bebidas Alcohdlicas. Definiciones Generales

ITINTEC 211.009 Bebidas Alcohdlicas. Licores

ITINTEC 212.004 Bebidas Alcohdlicas. Vinos

2. Objeto

2.1 La presente Norma establece los requisitos que deben cumplir los helados en sus dife-
rentes tipos.

3. Definiciones y Clasificaciéon
3.1 Definiciones

3.1.1 Helados. Son los productos alimenticios llevados al estado sélido o pastoso por me-
dio de la congelacion, elaborados con dos o mas de los ingredientes siguientes: Leche o
productos lacteos en sus diferentes formas, grasa de leche, grasas vegetales deodoriza-
das; edulcorantes permitidos, huevos, agua, jugos y pulpa de frutas, frutas, chocolate,
nueces y/o productos similares, aditivos permitidos y otros.

3.2 Clasificacion

3.2.1 Helados de Crema: Es aquel que tiene un alto contenido de grasa vegetal deodori-
zada o de grasa de leche.

3.2.2 Helados de Leche. Es aquel que tiene un alto contenido de grasa vegetal deodoriza-
da o de grasa de leche, predominando una mayor cantidad de sélidos de leche no grasos.

3.2.3 Sorbete. Es aquel elaborado con leche descremada, evaporada o en polvo, pulpas o
jugos de fruta y/o esencias artificiales.

3.2.4 Helados de Agua. Es aquel elaborado con agua, azUcar, esencias certificados o ju-
gos de frutas y en algunos casos, glucosa y espesantes.
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4. Requisitos
4.1 Requisitos Generales
4.1.1 Color y Sabor. El helado debera tener un color y sabor agradable.

4.1.2 Apariencia y Textura. El helado debera tener una apariencia atractiva, de textura
suave y de consistencia uniforme y no tendrd hielo visible y/o cristales de lactosa, ade-
mas estard libre de granulos de grasa.

4.2 Requisitos Especiales

4.2.1 Helados de Crema. Debera cumplir con los siguientes requisitos:
a) Grasa vegetal deodorizada o grasa de leche, minimo 7,0 %
b) Sélidos de leche, no grasos, minimo 8,0 %
¢) Azucar, minimo 12,0 %
d) Sélidos totales, minimo 32,0 %

e) El helado terminado, no debera tener una incorporacion de aire, mayor del
100 % del volumen de la crema base.

4.2.2 Helado de Leche. Debera cumplir con los siguientes requisitos:
a) Grasa vegetal deodorizada o grasa de leche, minimo 2,5 %
b) Sélidos de leche, no grasos, minimo 5,0 %
¢) Azucar, minimo 12,0 %
d) Sélidos totales, minimo 27,0 %

e) El helado terminado, no debera tener una incorporaciéon de aire, mayor del 100
% del volumen de la crema base.

4.2.3 Sorbete. Debera cumplir con los siguientes requisitos:
a) Sdlidos de leche, no grasos, minimo 4,0 %
b) Azlcar, minimo 12,0 %
¢) Sdlidos totales, minimo 30,0 %

4.2.4 Helado de Agua. Podra ser entero o granulado y debera cumplir con el siguiente
requisito:
a) Sodlidos totales, minimo 25,0 %
b) Azuacar, minimo 20,0 %
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4.2.5 Colorantes Artificiales

4.2.5.1 Se permitiran solo los siguientes y en una proporcién no mayor del 0,01 % (p/p),
en el helado listo para su consumo.

Nombre Genérico FDC* C.I**

Amaranto Rojo N° 2 Rojo alimento N° 9 16185
Eritrosina Rojo N° 3 Rojo alimento N° 14 45430
Tartrazina Amarillo N° 5 Amarillo alimento N° 4 19140
Amarillo Ocaso FCF Amarillo N° 6 Amarillo alimento N° 3 15985
Verde Intenso FCF Verde N° 3 Verde alimento N° 3 42053
Naranja 1 Naranja N° 1 Anaranjado alimento N° 2 15980
Azul brillante FCF Azul N° 1 Azul alimento N° 2 42090
Indigotina Azul N° 2 Azul alimento N° 3 73015
Violeta &cido 6 D Violeta N° 1 Violeta alimento N° 2 42640

* Food, Drugs and Cosmetics
** Colour Index

4.2.6 Colorantes Naturales

4.2.6.1 Se permitira su uso sin restricciones siempre que sean inofensivos para la salud y
estén permitidos por la Autoridad Competente.

4.2.7 Requisitos Microbioldgicos. Seran los indicados a continuacion.

4.2.7.1 El helado terminado listo para su consumo, debera estar libre de gérmenes pato6-
genos o toxigenos.

4.2.7.2 Contenido de gérmenes aerobios: no mayor de 100.000 /g.
4.2.7.3 Contenido de bacterias del género coniforme: no mayor de 50 /g
4.2.7.3 Escherichia coli: no mayor 1/g

4.2.7.5 Salmonella: no mayor 1/50 g

4.2.8 Agua

4.2.8.1 El agua que se usa tanto para la elaboraciéon del helado como para la limpieza de
la planta, debera cumplir con los requisitos de potabilidad para el consumo humano.

4.2.9 Azucar
4.2.9.1 El azucar empleado debera estar conforme a la Norma ITINTEC 207.001
AzuUcar Refinado.

4.3 Requisitos de los ingredientes opcionales.

4.3.1 Grasa vegetal deodorizada o grasa de leche. Deberan estar conformes a las Normas
Técnicas ITINTEC respectivas.

4.3.2 Ingredientes Lacteos.

4.3.1.1 Deberéan estar en perfectas condiciones higiénicas y sanitarias aptas para el con-
sumo humano y cumpliran las Normas ITINTEC correspondientes, indicadas en el capitulo
de Normas a Consultar

4.3.1.2 Se podra emplear leche, mantequilla, grasa de leche, en cualquiera de sus for-
mas, excepto aquellas que hayan sufrido procesos de fermentacion.

Pagina n® 3




Norma Técnica Peruana: Helados: Definiciones, Clasificacion y Requisitos

4.3.3 Chocolate o Cacao.

4.3.2.1 El chocolate o la cacao que se agregue, debera cumplir con la Norma ITINTEC
correspondiente.

4.3.2.2 Se podra agregar como tal o como una suspensién en jarabe y podra contener
fosfato disédico o citrato de sodio.

4.3.2.3 Si se hace una mezcla de chocolate o cacao en forma separada, ésta deberd ser
pasteurizada y homogeneizada antes de agregarse a la mezcla base.

4.3.2.4 Si el chocolate se agrega a la mezcla cuando ésta esta ya congelada, éste debera
ser calentado previamente entre 90° C por 15 minutos o 20 minutos y posteriormente
enfriado hasta una temperatura adecuada.

4.3.2.5 Si el chocolate a usar viene en forma liquida y esterilizada, en envases herméti-
cos, no seréa necesario lo indicado en 4.3.2.3y 4.3.2.4.

4.3.3 Fruta

4.3.3.1 Se debera emplear fruta madura o jugo de fruta madura; en cualquier caso debe-
ra ser fresca, congelada, enlatada, concentrada o parcial o totalmente deshidratada.

4.3.3.2 No podra agregar fruta entera, desmenuzada o triturada; podra ser endulzada,
engrosada con pectina o con uno o mas ingredientes indicados en 4.3.11.2, y podra estar
acidificado con uno o mas de los ingredientes establecidos en 4.3.11.3.

4.3.3.3 La fruta debera ser preparada, removiéndole el peddnculo, semillas, (salvo en
fresas y frutas similares), cdscara y partes inconvenientes.

4.3.3.4 En el caso de frutas o jugos de frutas, a los cuales se les ha eliminado parte o
toda el agua y donde parte de las sustancias saborizantes se han volatilizado por el pro-
ceso de eliminacién del agua, estos saborizantes podran ser condensados y reincorpora-
dos en el concentrado o jugo de fruta.

4.3.3.5 Si se emplea pasas, estas deberan estar limpias, en buen estado y libres de pe-
dudnculo y semillas.

4.3.3.6 Para el propdésito de esta Norma, la pulpa del coco sera considerada como fruta.
4.3.4 Pulpa de nuez, pecana, almendra, pistacho, marafién, mani, castafia y avellana.
4.3.4.1 Deberéan de estar libres de rancidez y contaminacién por insectos y roedores.
4.3.4.2 Como estos productos por lo general estan altamente contaminados por microor-
ganismos, sera necesario someterlos antes de ser agregados a la mezcla, a algunos de
los procedimientos siguientes:

4.3.4.2.1 Seran sumergidos durante 15 segundos en una solucién hirviente de azucar al
50 %, y con 1 % de sal; posteriormente seran secados durante 2 a 8 minutos en un hor-
no a aproximadamente 250° C. En lugar de la solucion de azucar las nueces o similares
podran ser sumergidas en aceite comestible caliente a 97° C y después secados en horno.
4.3.4.2.2 Las nueces o similares que tengan de 12 % a 21 % de contenido de humedad,
podran ser calentadas en horno a aproximadamente 72° C por 30 minutos manteniendo
la humedad relativa a 70 %. Para aquellos con un contenido de humedad mas bajo, la
temperatura tendra que ser elevada a aproximadamente 84° C.

4.3.4.2.3 Las nueces o similares podran ser también tostadas suavemente en horno seco
a 70° C u 80° C o usando un poco de mantequilla u otra grasa comestible.

4.3.4.3 Las nueces o productos similares, asi tratados, que no se usan inmediatamente,
deberén ser guardados a temperatura ambiente en frascos de vidrio o envases de hojala-
ta limpios y bien cerrados, de manera de protegerlos de contaminacién durante su alma-
cenamiento o manipuleo.

4.3.5 Leche Malteada. Debera estar en 6ptimas condiciones de consumo.

4.3.6 Huevos
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4.3.6.1 Podran ser huevos frescos, congelados, en polvo; yema de huevos, yema conge-
lada de huevos o yema de huevos en polvo.

4.3.6.2 Cualquier ingrediente de huevo empleado, deberéa ser agregado a la mezcla antes
de su pasteurizacion.

4.3.6.3. El peso total de sdélidos de yema de huevo en el helado terminado, debera ser
menor de 1,4 %.

4.3.7 Caramelo, Pastel, Galletas, Frutas Abrillantadas y Mermeladas.

4.3.7.1 Deberan cumplir con las Normas ITINTEC correspondientes.

4.3.8 Extracto de Vainilla y Saborizantes Artificiales.

4.3.8.1 Deberéan estar permitidos por la Autoridad Competente.

4.3.8.2 Se podran agregar directamente a la mezcla base pasteurizada (Ver nota).

Nota.-Como la mayor parte de estos productos son preparados y mantenidos en la forma
de soluciones alcohdlicas y empleadas en pequefias porciones, no se las considera como
fuente importante de contaminacion.

4.3.8.3 Los saborizantes en forma de extractos acuosos, podran ser pasteurizados a 63°
C por 30 minutos sin que ello acuse dafio al sabor.

4.3.9 Cereales
4.3.9.1 Deberéan estar bien preparados y cocinados.
4.3.10 Bebidas Alcohdlicas

4.3.10.1 Se podran emplear licores o vinos, en una cantidad que no exceda a la necesaria
para otorgarle el sabor deseado al helado y siempre que cumplan con las Normas ITIN-
TEC 210.019 y 212.014.

4.3.11 Aditivos Permitidos. Seran aptos para el consumo humano y comprenden los si-
guientes:

4.3.11.1 Antioxidantes
Denominacién Contenido Maximo
Permitido en g/kg
a) Ortofosfato de sodio (sales de sodio

del acido ortofosforico). 0,7
b) Ortofosfato de potasio (sales de po- (Tenor expresado en anhidrido fosfori-

c) Ortofosfato de calcio (sales de calcio
Del &cido ortofosfoérico),
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4.3.11.2 Espesantes y gelificantes: Tensioactivos

Denominacion Contenido Maximo &
Permitido en g/kg

Grupo 1

Acido Alginico

Alginato de Sodio
Alginato de Propilenglicol
Alginato de Potasio
Alginato de Calcio 5
Agar-Agar A
Carrageen o Carragenina

Harina de semillas de algarrobo
Goma de Guar

Goma Tragacanto

Goma Arabiga

Goma Karaya

Gelatina alimentaria 10
Pectina
Acido péctico o acido pectinico 5

Pectato de sodio

Metilcelulosa @ 1
Carbometilcelulosa 4
Lecitina 2

Mono o digliceridos de &cidos grasos
alimenticios

Mono o digliceridos de acidos grasos 5
alimenticios esterificados con uno de
los acidos siguientes: Acético, lactico,
citrico, tartarico o diacetil tartarico.

Sucroésteres: Esteres de sacarosa y
de &cidos grasos alimenticios.

aisladamente o en conjunto

Sucroglicéridos: Mezclas de ésteres de
sacarosa y de mono y diglicéridos de
los &cidos grasos alimenticios.

M En caso de usarse dos o mas de los productos, en conjunto, la suma de ellos no
debe ser mayor del maximo permitido, indicado en la lista.

@ Con indice de viscosidad de 1200 centipoises en una solucién al 2%.
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4.3.11.3 Correctores de pH y Correctores de Sabor

Denominaciéon Contenido Maximo
Permitido en g/kg

Acido Fosforico

Acido Léctico

Lactato de sodio (sal de sodio del &ci-
do lactico)

Lactato de potasio (sal de potasio de
acido lactico)

Lactato de calcio (sal de calcio de aci-
do lactico)

Acido citrico

Citrato de Sodio (sal de sodio del aci- . 0.5 .

do citrico) aisladamente o en conjunto

Citrato de potasio (sal de potasio del
acido citrico)

Citrato de calcio (sal de calcio del &ci-
do citrico)

Acido tartarico

Tartrato de Sodio (sal de sodio del
acido tartarico)

Tartrato de potasio (sal de potasio del
acido tartéarico)

Tartrato doble de sodio y de potasio

4.4 Requisitos Higiénicos:

4.4.1 Los productos deberan ser procesados, envasados y distribuidos bajo estrictas
condiciones de higiene.

4.4.2 Los requisitos microbiolégicos seran los indicados en 4.2.7

4.4.3 Toda la mezcla, excluyendo saborizantes, colorantes, frutas y nueces o simila-
res, debera ser pasterizada a una temperatura y por un periodo que asegure las des-
truccion de todos los organismos patégenos.

La mezcla debera ser inmediatamente enfriada hasta una temperatura no mayor de
4° C.
4.4.3.1 Después de la pasteurizacion de la mezcla, no se le podréa agregar ningln otro

ingrediente que no sea: saborizante, colorante, fruta, pulpa de fruta, jugo de frutay
nueces o similares.

4.4.4 Pasteurizacion: Se efectuard a una temperatura sostenida no menor de 68, 5°
C, por un periodo de 30 min. Por lo menos, 0 a una temperatura sostenida no menor
de 80° C, por un periodo de 25 segundos por lo menos, sin que se afecte la calidad
del producto.

4.4.4.1 Inmediatamente después de la pasterizacion, la mezcla debera ser enfriada a
4° C por un tiempo no mayor de una hora y media (1 ¥2) y si requiere ser madurada,
se la mantendrd a 4° C por un tiempo adecuado.

4.5 Almacenamiento:

4.5.1 Después del envasado al helado, debera ser sometido a un proceso de endure-
cimiento para asegurar la dureza y textura caracteristica; para esto se almacenard a
una temperatura de -202 C o mas frio.
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4.5.2 Las cajas o contenedores con helados, se deberan colocar en la camara frigorifi-
ca en forma tal que permita la circulacion del aire frio, manteniendo una separacion
no menor de 5 cm. de las cajas con las paredes, piso y cielo raso.

4.5.3 Las heladeras donde se mantengan estos productos para su venta al publico de-
beran estar a una temperatura de -18° C o mas frio.

5. Extraccidon de Muestras
5.1 La extraccion de muestras se efectuara segun la Norma ITINTEC correspondiente.

6. Métodos de Ensayo

6.1 Los ensayos necesarios se realizan de acuerdo a las Normas ITINTEC correspon-
dientes.

7. Envase y Rotulado
7.1 Envasado
7.1.1 En contenedores Retornables

7.1.1.1 Seran hechos de acero estafiado con bajo contenido de carbono, de aluminio o
de acero inoxidable y seran sin costura o engarzados.

7.1.1.2 Inmediatamente después de usadas las latas, contenedores y servicios, seran
pre enjuagadas con agua tibia (aprox. 40° C). Las vasijas pueden ser sumergidas en
una solucién caliente (aprox. 55° C) de agua y detergente y mantenidas alli por 5
min. O llenadas en una tercera parte y agitadas vigorosamente con esta solucién.

Las caras interna y externa del envase seran frotadas enérgicamente con un cepillo.

Posteriormente se enjuagaran con agua limpia y caliente (aprox. 60° C). Las tapas se
lavaran de igual forma.

7.1.1.3 Los recipientes (contenedores) y otros utensilios serdn colocados en un sopor-
te, en posicién invertida, para su secado.

7.1.1.4 Si los utensilios muestran granulos duros de leche, se deberan enjuagar con
una solucién acida (solucién al 0,1 % de acido fosférico) antes de lavarlos con un de-
tergente alcalino.

7.1.1.5 Los utensilios lavados podran ser esterilizados con vapor o por inmersion en
agua caliente a 90° C, por 10 minutos o 90° C por 2 minutos.

Las latas esterilizadas se almacenaran en posicion invertida en un lugar limpio y que
permita un secado completo. Como una medida de seguridad es aconsejable enjugar-
los antes de su uso con agua caliente a 85° C, o agua clorinada (100 ppm).

7.1.1.6 Alternativamente, los utensilios podran ser lavados y desinfectados con agua
clorinada (200 ppm), dejandolos remojados en esta solucidon por un periodo de 2 mi-
nutos, antes de su uso. Si los utensilios tratados no pueden ser usados inmediata-

mente, deberan ser enjugados con agua potable (5 a 10 ppm de cloro), antes de uso.

7.1.2 Utensilios no retornables

7.1.2.1 Todos los materiales usados para envolver o empaquetar el helado, deberan
ser de tal naturaleza que no impartan sabor, olor o color, ni los contaminen con sus-
tancias extrafas, bajo condiciones normales de elaboraron, almacenamiento y uso.

7.1.2.2 Los materiales de plastico que se empleen, deberan cumplir con la Norma
ITINTEC: Envases Plasticos para Alimentos. Requisitos y Métodos de Ensayo.

7.1.2.3 Los materiales usados para envasar el producto, deberan ser suficientemente
resistentes para soportar el peso del producto y su manipuleo; ademas seran imper-
meables y estaran libres de contaminacién microbioldgica.
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7.1.2.4 Si el material del envase es de papel, este debera cumplir con los otros requi-
sitos establecidos en esta Norma y estara recubierto con cera o resina, no toxicos. El
punto de fusion de la cera empleada para este efecto, serd no menor de 49° C.

7.1.2.5 Las cucharitas de cartdon, madera o plastico, que algunas veces se entregan
con los vasos o cajas de helado, deberan ser de superficie lisa, de bordes no afilados
ni punzantes, de material no toxico; estaran perfectamente limpias, libres de todo tipo
de contaminacién y dentro de un sobre o bolsita y otro tipo de envoltura cerrada (se-
llada).

7.2 Rotulado
7.2.1 Debera cumplir con la Norma ITINTEC 209.038
7.2.1.1 El contenido se declarara en mililitros (ml) o Litros (I).
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