




 
 

 

 

MIELES PARA RASPADO 

FÓRMULA PARA PREPARAR 2 LITROS 

INGREDIENTES CANTIDAD 

Azúcar 3 libras 

Agua ½ Litro 

Ácido Cítrico 4 gramos 

Pulpa de fruta 100 gramos 

Sabores  Referencia A1 10 cm³ (1 cucharada sopera) 

Colorantes  Referencia C1 2 gramos (1 cucharada cafetera rasa) 

Nota: Para la miel de piña se aconseja utilizar el 2% de Pulpa, es decir 40 gramos para            
2 litros. 

PREPARACIÓN DE LA FÓRMULA 

1. Disuelva en el agua el ácido cítrico y el azúcar. 
2. Caliente esta mezcla hasta obtener 96 °C, mantenga esta temperatura durante 20 

minutos, controlando el calor de la estufa.  Los 96 °C se alcanzan en el momento en 
que se presenta la burbuja pequeña en el fondo del recipiente, hay que procurar que no 
hierva, es decir, que la burbuja se haga grande y  suba. 

3. Retire la mezcla y déjela enfriar  para proceder a incorporar el sabor y el color. 
4. Disuelva la cantidad de colorante necesaria en un poquito de agua y adiciónela a la 

mezcla.  
5. Adicione el sabor y verifique que se disuelva bien en la mezcla. 
 

SABORES Y COLORANTES RECOMENDADOS 
SABORES Referencia A1 COLORANTES Referencia C1 

Piña A11 Amarillo Claro C11, Amarillo Huevo C13 
Limón A13 Verde Limón C11 
Mora A12 Rojo Escarlata C11 
Fresa A11 Rojo Escarlata C11 
Naranja A16 Amarillo Huevo C13 ó Amarillo Oscuro C12 

 



 

 

 

 

 
 
 
 
 

    Referencia de Pesos y Medidas 
 

Cuchara Sopera de Sabor 

Cuchara Sopera rasa de Color 

Cuchara Sopera Acido Cítrico 

Cuchara Sopera rasa Estabilizador Multigel 

Cuchara Sopera rasa Benzoato en polvo 

Cuchara Sopera rasa Benzoato Granulado 

Cuchara Cafetera de Sabor 

Cuchara Cafetera rasa de Color 

 Cuchara Cafetera rasa de Acido Cítrico 

Cuchara Cafetera rasa de Estabilizador Mutigel  

Cuchara Cafetera rasa de Benzoato 

Libra de Sabor 
 

Onza de Sabor 

10 cm³ 
 

5 gramos 
 

8 gramos 
 

5,8 gramos 
 

7 gramos 
 

6 gramos 
 

3,5 cm³ 
 

1,7 gramos 
 

2 gramos 
 

1,3 gramos 
 

1,5 gramos 
 

500 cm³ 
 

31,25 cm³ 

 
 
 

 

 
Las anteriores equivalencias son aproximadas. 
 

 
 

Esta fórmula ha sido desarrollada exclusivamente para productos 
, el uso de otra marca no le dará los resultados esperados. 

 
Cualquier información adicional con gusto le atenderemos en el 

Teléfono: (+57) 2 489 9393 o al e-mail: servicliente@frutaroma.com 
 
 
 

 
Avenida 4 Norte # 23 AN - 34   
      Cel: (+57) 315 573 2784 - Tel: (+57) 2 489 9393  
E-mail: servicliente@frutaroma.com 
Cali, Valle, Colombia  

 

 

PALETA 
DE AGUA 



 

INGREDIENTES CANTIDAD OBSERVACIONES 
Agua 3  litros Debe ser totalmente potable y 

adecuada, se recomienda usar filtros. 

Azúcar 600 gramos Debe usarse azúcar blanca en lo 
posible refinada. 

Ácido Cítrico 2  cucharadas 
cafeteras rasas Acentúa el sabor en la paleta. 

Estabilizador 
Multigel 

2  cucharadas 
cafeteras rasas 

Debe ser incorporado en la mezcla 
total con agitación en licuadora, con 
parte del azúcar. 

Sabores A1 2 cucharadas 
cafeteras 

Su función es darle un sabor definido a la 
paleta, su exceso en la dosificación 
cambia la finalidad del uso, pues 
proporciona un sabor desagradable. 

Colorantes   
Referencia C1 

1 cucharada 
cafetera rasa 

Le da un color definido y atractivo a 
su producto. 

 

SABORES COLORANTES 
Kola Champaña A12 Rojo Kola C14 
Mora A12 Rojo Mora C11 
Fresa A11 Rojo Fresa C11 ó Rojo Escarlata C11 
Piña A11 Amarillo  Claro C11 
Maracuyá A11 Amarillo  Huevo  C13 
Mandarina A14 Amarillo  Oscuro  C12 
Chicle A11 Azul C11 
Naranja  A16 Naranja  C11 ó Naranja  C12 
Uva A12 Uva C11 
Limón A13 Verde Limón C11 ó Verde Menta C11 
Frambuesa A12 Rojo Fresa C13 
Banano  A13 Amarillo Huevo  C14 
Mango A12 Amarillo  Huevo  C13 
Salpicón A11 Rojo Kola C14 + Naranja  C12 
Tutyfruty A12 Rojo Fresa C11 C11 ó Azul C11 
Manzana A12 Rojo Kola C14 + Rosa Brillante  C13 
Lulo A11 Amarillo Lima 
Frutos Rojos A11 Frutos Rojos C12  ó Rojo Kola C14 
Mora Silvestre A11 Rojo Mora C11 
Coco A13 --------------- 

 

PALETA DE AGUA 
Fórmula para 3 LITROS de agua 

 

 

 
Referencia de medidas 

 
 
 

 
 
 
  Cucharada  cafetera rasa 
 
  

PASOS PARA LA PREPARACIÓN 
 
 
 

 
            Sabores y Colores Recomendados 

 
 

PASO 1 
 
 
 
 
 
PASO 2 
 
 
 
PASO 3 
 
 
 
 
 
PASO 4 
 

 
 
 
 
 
 
PASO 5 

Verificación de la fórmula: Revise que tenga todos los 
ingredientes necesarios para preparar la fórmula. Éstos 
deben ser medidos y pesados, lo que garantiza obtener 
buenos resultados. 
 
Mezcla de sólidos: Revuelva muy bien el azúcar, el 
estabilizador Multigel y el ácido cítrico  
 
Agitación: Adicione lentamente en el agua con agitación 
mecánica (licuadora) la mezcla obtenida en el paso 2, 
hasta lograr que todos los ingredientes se hayan 
disuelto completamente. 
 
Adición de Sabor y Color: Adicione el sabor  de 
acuerdo a la cantidad recomendada.  
En un poquito de mezcla diluya el colorante  , 
agréguelo al resto de la mezcla, revolviendo hasta que 
quede homogéneo. 
 
Congelación: Deposite la mezcla en los moldes para 
someter a congelación, cuando la paleta este a medio 
congelar inserte el palito y deje congelar. 

 

UNIDAD DE MEDIDA 
 

EQUIVALENCIA 

3.5 cm³ de Sabor A1  
 

1 cuchara cafetera 

1.7 gramos de Colorante C1  
 

1 cuchara cafetera  rasa 



 

 

 
 

 
 
RECOMENDACIONES 

 
 

  Agite permanentemente la mezcla durante los 
procesos de pasteurización, homogenización y 
enfriamiento. 

 
 Evite congelar la mezcla cuando esté sometida a 

proceso de maduración, pues se presentarán 
separaciones irreversibles. 

 
  Evite dejar la mezcla a temperatura ambiente por más 

de 2 horas. Para evitar fermentación indeseable. 
 

 Hidrate previamente los palitos introduciendo en agua 
durante unas dos horas para conseguir que se vuelvan 
pesados y evitar que floten al ponerlos en los moldes. 
 

 Gradué la nevera o congelador a su máxima potencia. 
 

 Evite abrir el congelador mientras los helados se estén 
congelando 

 
 Si requiere hacer un cambio en la fórmula, consúltenos. 

 
 
 
 
 

 
Esta fórmula ha sido desarrollada exclusivamente para productos 
Frutaroma, el uso de otra marca no le dará los resultados 
esperados. 

 

 
Cualquier información adicional con gusto le atenderemos en el 

Teléfono: (+57) 2 489 9393 o al e-mail: servicliente@frutaroma.com 
 

 

 
Avenida 4 Norte # 23 AN - 34   
      Cel: (+57) 315 573 2784 - Tel: (+57) 2 489 9393  
E-mail: servicliente@frutaroma.com 
Cali, Valle, Colombia  

 
 
 

 HELADO   
CREMOSO 



INGREDIENTES CANTIDAD OBSERVACIONES 
 
Leche líquida 

 

3 litros 
aproximadamente 

La leche es el vehículo en el cual se 
disuelven los componentes sólidos. Debe 
estar pasteurizada y en muy buen estado, 
evite la fermentación. 

 
Azúcar 

 
1 libra Debe usarse azúcar blanca en lo 

posible refinada. 
 

Estabilizador 

Multigel  
1   cucharada 

sopera rasa 
Ayuda a homogenizar la mezcla, 
evitando la formación de cristales de 
hielo, debe ser incorporado en la 
mezcla con agitación. 

 
Fécula de maíz 

70 gramos (21 
cucharadas 

soperas rasas) 

Aporta la cremosidad y textura del producto 
final. Debe ser usado sólo en los productos 
con base en leche. La fécula se debe 
calentar con la leche, el azúcar y el Multigel. 

Sabores  
Referencia A1 

1 y ½ 
cucharadas 
soperas 

Su función es darle un sabor definido al 
helado, su exceso en la dosificación  cambia 
la finalidad del uso, pues proporciona  un 
sabor desagradable. 

Colorantes  
Referencia C1 

    1 cucharada 
cafetera rasa 

 Le da un color definido y atractivo a su  
producto. 

 

 

UNIDAD DE MEDIDA 
 

EQUIVALENCIA 

10 cm³ de Sabor A1  
 

1 cuchara sopera 

1.7 gramos de Colorante C1  1 cuchara cafetera rasa 

SABORES  COLORANTES  
Arequipe A14 Pardo C11 
Maní A13 Pardo C11 ó Chocolate C11 
Mantecado A13 Amarillo Claro C11 ó Pardo C11 
Caramelo A13 Chocolate C11 
Crema de Leche A13 Amarillo Yema C11 
Mandarina A13 Amarillo Oscuro C12 
Maracuyá A11 Amarillo Huevo C13 
Fresa A11 Rojo Fresa C11 
Mora A12 Rojo Mora C11 
Piña A11 Amarillo Claro C11 
Limón A13 Verde Limón C11 ó Verde Menta C11 
Chicle A11 Azul C11 
Ron Pasas A12 Amarillo Claro C11 ó Pardo C11 
Nata A11 Amarillo Huevo C14 
Melocotón A11 Amarillo Yema C11 
Banano A13 Amarillo Huevo C14 
Frutos Rojos A11 Frutos Rojos C12 
Mora Silvestre A11 Rojo Mora C11 
Vainilla A12 --------- 
Guanábana A13 --------- 
Coco A13 --------- 
Queso A11 --------- 

 

     HELADO CREMOSO 
Fórmula para aprox. 3.5 LITROS de mezcla TOTAL 

 

Referencia de medidas 
 
 
 
 
 
 
 
 
              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sabores y Colores Recomendados 
 
 

 
 
 
 
 
 PASO 1 
 
 

 PASO 2 
 
 
 
  
PASO 3 
 
 
 PASO 4 
 

 
 
 
 PASO 5 
 
 
 
 PASO 6 
 
 
 
 PASO 7 
 
 
 

 

 PASO 8 
 
 
 PASO 9 

Cucharada Cafetera rasa 
 

PASOS PARA LA PREPARACIÓN 
 
Verificación fórmula: Revise que tenga los ingredientes necesarios para 
preparar la fórmula. Éstos deben ser medidos y pesados, lo que garantiza 
obtener buenos resultados. 
 
Mezcla de Sólidos: Reúna en un recipiente amplio el azúcar, el Estabilizador 
Multigel  y la fecula de maiz, mézclelos de manera uniforme, 
disuélvalos en parte de leche con agitación mecánica (licuadora). 
 
Homogenización: Caliente el resto de la leche y adicione la mezcla del paso 
2, con agitación constante. 
 
Pasteurización lenta: Caliente a fuego lento sin dejar hervir (70ºC) durante 
30 minutos. Se debe agitar constantemente para evitar que la mezcla se 
queme. 
 
Enfriamiento: Introduzca el recipiente de la mezcla en agua fría agitando 
constantemente para evitar separación de la grasa y para lograr un rápido 
enfriamiento hasta obtener temperatura ambiente. 
 
Maduración: Sí lo prefiere, una vez fría la mezcla guárdela en el refrigerador a 
una temperatura entre 4°C y 10°C (evite congelar) durante 24 horas como 
mínimo. 
 
Adición de sabor y color: Revuelva la mezcla y adicione el sabor   
de acuerdo a la cantidad recomendada. 
En un poquito de mezcla diluya completamente el colorante  y 
agréguelo al resto de la mezcla, revolviendo hasta que obtenga el color 
deseado.  
 
Congelación: Deposite la mezcla en los moldes para someter a congelación e 
inserte el palito y deje congelar 
 
Empacado: Se retira el helado de los moldes y se empaca cada uno en una bolsa, 
este proceso debe hacerse rápidamente para evitar la descongelación del producto. 
En esta manipulación del producto ocurre una pequeña descongelación en la 
superficie, por lo tanto es necesario el secado, para ello se recurre a congelarlo 
nuevamente. 


