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Dosis sobre el peso total de la mezcla antes del batido, incluido el polvo. Comenzar por el extremo
inferior y ajustar según la base y la intensidad buscada. Usar kilos de mezcla, no litros de helado
terminado.

DOSIFICACIÓN POR KILO DE MEZCLA

INGREDIENTE APLICACIÓN DOSIS % PARA 10 kg

Matcha gastronómico Helado de crema /
gelato

20-25 g/kg · R 2-2,5% 200-250 g

Ube Helado de crema /
gelato

30-50 g/kg · E 3-5% 300-500 g

Lúcuma Helado de crema /
gelato

50-100 g/kg · E 5-10% 500-1.000 g

Hojicha Helado de crema /
gelato

5-15 g/kg · E 0,5-1,5% 50-150 g

Hibiscus Sorbete con base de
agua

5-10 g/kg · E 0,5-1% 50-100 g

R = rango adaptado de una receta externa. E = propuesta inicial para ensayo. Los rangos no constituyen formulaciones
validadas para los ingredientes Morgan. El punto de trabajo debe confirmarse con pruebas de sabor, textura, color y
proceso.

AÇAÍ: PREPARACIÓN DE LA BASE

CONCENTRACIÓN POLVO AGUA

8% 80 g 920 ml

11% 110 g 890 ml

14% 140 g 860 ml

La reconstitución reproduce la ficha de açaí disponible. Definir qué proporción de esta base entra en el sorbete o helado y
recalcular agua, azúcares y sólidos. No interpretar 80-140 g como una dosis universal de polvo por kilo de helado.

Ejemplo de prueba. Para 1 kg de mezcla de matcha al 2%, usar 20 g de polvo y 980 g de los demás
ingredientes. Para comparar 20 y 25 g/kg, mantener el peso total en 1 kg y registrar los ajustes de la
fórmula.

Consumo y costo. Consumo de polvo = kg de mezcla × dosis en g/kg. Rendimiento teórico de 1 kg de polvo = 1.000 ÷
dosis en g/kg. A 20 g/kg, alcanza para 50 kg de mezcla, sin mermas. El volumen final dependerá de la incorporación de
aire.
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CRITERIOS DE INCORPORACIÓN

Matcha y hojicha Tamizar y dispersar en una parte del líquido de la receta bajo agitación. Para
helados usar matcha gastronómico. Evaluar sabor y color después del proceso
térmico, la maduración y el congelado.

Ube y lúcuma Dispersar o hidratar previamente según el proceso. Recalcular sólidos y agua; el
almidón del ube y los sólidos de la lúcuma pueden modificar cuerpo, viscosidad
y sensación en boca.

Hibiscus Comenzar con una base de agua. Evaluar acidez, dulzor, pH y color. Antes de
incorporarlo a una base láctea, comprobar su compatibilidad y estabilidad.

Açaí Reconstituir bajo agitación. Incluir en el balance el agua y los sólidos de esa
base; ajustar la proporción de fruta y la estructura de la receta.

Ensayos comparables. Preparar un control sin polvo y dos o tres dosis con la misma base y proceso.
Registrar gramos, temperatura y tiempo de incorporación, tratamiento térmico, maduración, batido y
almacenamiento. Comparar sabor, color, textura y derretimiento a la misma temperatura de servicio.

Balance y escalado. Revisar agua, azúcares, grasas, sólidos y estabilizantes según cada fórmula. No tratar la incorporación
del polvo como una adición libre sobre una base ya balanceada. La estabilidad debe comprobarse con el proceso y el
almacenamiento reales del elaborador.

CRITERIO Y RESPALDO DE LAS DOSIS

Matcha · R Itaberco publica 75-100 g de matcha para una formulación de
aproximadamente 4 kg. El intervalo 20-25 g/kg se utiliza aquí como orientación
adaptada, no como receta idéntica.

Ube y hojicha · E Las recetas externas consultadas permiten orientar el punto de partida. Los
intervalos de la tabla son propuestas de ensayo con el producto Morgan;
requieren ajuste sensorial y de textura.

Lúcuma e hibiscus · E Rangos iniciales de desarrollo; no se presentan como dosis universales ni
resultados de validación. Açaí: reconstitución de la ficha vigente.

Fuentes de aplicación
Itaberco, Gelato Handbook, receta Matcha Gelato (p. 184)
bigmoca.nl/en/ube-ice-cream-recipe
Ask the Ice Cream Queen, Hojicha Ice Cream (0,57% de polvo)

https://itaberco.com/wp-content/uploads/2023/08/Gelato_HandBook_Recipes_Aug_22_2023.pdf
https://www.bigmoca.nl/en/ube-ice-cream-recipe
https://asktheicecreamqueen.com/recipes/hojicha-ice-cream-with-xanthan-gum/


