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La elaboración de pulpa de fruta produce alrededor del 5% de pérdida de 
materia prima, por ello el aprovechamiento del subproducto del proceso de 
refinado para la elaboración de helados de fruta al agua, a los cuales la 
adicción de emulsificantes y estabilizantes compuestos buscará el equilibrio y 
balance en las características de color, sabor, y textura.  Además este 
producto permitirá determinar como del azúcar invertido mejora la textura y 
evita la cristalización de la mezcla. 
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