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Resumen

Gracias a su versatilidad y eficiencia econémica, el aceite de palma, el aceite de palmiste y sus frac-
ciones son ampliamente utilizados alrededor del mundo para la elaboracion de productos alimen-
ticios. Estos aceites y sus fracciones tienen varias aplicaciones en la industria de los alimentos para
la elaboracion de aceites de cocina, margarinas, shortening y vanaspati. Asi mismo, estas materias
primas son ampliamente utilizadas en la industria de los productos de confiteria, especialmente
en la industria del chocolate. Debido al alto precio y el suministro inconsistente de la manteca de
cacao, el aceite de palma, el aceite de palmiste y sus fracciones han sido empleados para la fabri-
cacion de diferentes alternativas a la manteca de cacao (Amc), a saber: equivalente de manteca
de cacao (EMc), reemplazante de manteca de cacao (RMC) y sustituto de manteca de cacao (SMC),
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cada uno de los cuales cuentan con ventajas para su uso en la industria de la confiteria. Los desarrollos tecnolé-
gicos en torno al fraccionamiento, la interesterificacion y la hidrogenacion de aceites han hecho que el aceite de
palma, el aceite de palmiste y sus fracciones tengan mayores posibilidades de uso en la industria de la confiteria
y los chocolates. Una serie de estudios ha mostrado que los AMc pueden ser producidos a partir de diversos
procesos tecnologicos, buscando asi obtener las propiedades deseadas en los productos que los incorporan. Adi-
cionalmente, el aceite de palma y sus fracciones son apropiados para la elaboracion de otros productos de con-
fiterfa, tales como el chocolate suave, el jarabe de chocolate, las coberturas de helado y los rellenos de confiteria.

Abstract

Palm oil, palm kernel oil and their fractions are currently being used globally in food products because of
their versatility and cost-effectiveness. They are widely used in various food applications such as cooking oils,
margarines, shortenings and vanaspati. In addition, they are vastly utilized in the confectionery industry,
especially in chocolate confectionery. Due to the high price and inconsistent supply of cocoa butter, palm oil,
palm kernel oil and their fractions have been used to produce cocoa butter alternatives (cBa), namely: cocoa
butter equivalent (CBE), cocoa butter replacer (CBR), and cocoa butter substitutes (CBs), in which each one has
its own strength for different confectionery applications. Technological developments in fractionation, inte-
resterification and hydrogenation have brought palm oil, palm kernel oil and their fractions to a higher level
of usage in the chocolate confectionery industry. A compilation of studies have shown that cBE, cBr and cBs
can be produced from various technological paths to obtain the desired requirements. In addition, palm oil
and its fractions are also suitable for other confectionery applications such as soft chocolate, chocolate syrup,
ice cream coating and confectionery filling.

Introduccion

El chocolate es un producto de confiteria popular
gracias a su sabor, aroma, textura y atributos nu-
tricionales. Este producto es reconocido como una
alimento que brinda placer, bastante apetecido por
las personas cuando se encuentran bajo condiciones
de estrés o dnimo reducido (Macdiarmid & Hethe-
rington, 1995). En América, el chocolate se ha con-
vertido en uno de los alimentos preferidos por la po-
blacion (Firmin, Gillette, Hobbs, & Wu, 2016; Jau-
regui-Lobera, Bolafios-Rios, Valero, & Prieto, 2012).
La composicién del chocolate es una suspension de
solidos de cacao y azticar en una fase grasa continua.
En general, el contenido tipico de grasas en los pro-
ductos de chocolate corresponde entre 26 y 35 % a
la composicion total de la formula. Las grasas de la
confiteria de chocolate deben ser separables a 20 °C,
lo cual se puede lograr contando con la cantidad sufi-
ciente de grasa cristalina. Ademas, este tipo de grasas

se caracterizan por su fuerte perfil de fusion, el cual se
obtiene entre 30y 35 °C, haciendo posible que el choco-
late se derrita por completo en la boca (Timms, 2003).

Tradicionalmente, el chocolate se ha producido a
partir de manteca de cacao (MC), una materia prima
costosa y escasa, dado que los cultivos de cacao se de-
sarrollan en pocos paises, entre estos, Costa de Marfil,
Ghana, Indonesia y Brasil. Por ello, teniendo en cuenta
criterios econdmicos y tecnolégicos, se han emprendi-
do varias iniciativas para encontrar alternativas viables
aluso de Mc yremplazar la composicion de este insumo
en la fabricacion de productos de chocolate (Borhan,
Said, & Matsahri, 2011; Idris & Mat Dian, 2005; Lipp
& Anklam, 1998; Samsudin & Rahim, 1996). En ese
contexto, algunos fabricantes se encuentran en la ta-
rea de hallar grasas alternativas y menos costosas que
no deriven de grasas sintéticas o animales, que ademas
cuenten con propiedades similares a las de la mc, lo
cual ha permitido identificar que el aceite de palma, el
aceite de palmiste y sus fracciones pueden ser utilizados
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como grasas vegetales alternativas en la elaboracion de
“chocolate compuesto”, un producto cuyo contenido
de grasas vegetales en la formula total es superior a 5 %.
Esto muestra que el aceite de palma, el aceite de pal-
miste y sus fracciones se han convertido en la opcién
preferida de los fabricantes de alimentos en cuanto al
uso de grasas y aceites comestibles, debido, principal-
mente, a la versatilidad, rentabilidad y beneficios nu-
tricionales de este producto (Ong & Goh, 2002).

Las grasas vegetales alternativas o alternativas a la
manteca de cacao (AMcC) pueden categorizarse en tres
grupos: el equivalente a la manteca de cacao (EMc), el
reemplazante de la manteca de cacao (RMcC) y el susti-
tuto de la manteca de cacao (smc). Ademads de estos,
para la produccion de chocolate suave también pueden
ser empleados otros aceites vegetales, como el aceite
de palma, la oleina de palma y la oleina roja de pal-
ma. La Figura 1 muestra el cuadro de flujo del proceso
de refinacion y fraccionamiento del aceite de palma y
el aceite de palmiste como materias primas para la

produccién de EMc, RMC y sMC y de chocolate suave.
Por su parte, la Figura 2 muestra los tipos de grasas de
confiteria comunmente empleadas para la produccion
de EMC, RMC y SMC.

Equivalente de manteca de cacao

El equivalente de manteca de cacao (EMC) es una grasa
vegetal con propiedades fisicas y quimicas similares a
la manteca de cacao (Mc) (Smith, 2001). El EMc puede
formularse a partir de fuentes de aceite vegetal con un
contenido de triglicéridos similar a la mMc. Los prin-
cipales dcidos grasos presentes en el EMC son el acido
palmitico, el acido estearico y el 4cido oleico. La com-
posicion primaria de triacilgliceroles (TAG) en el EMC
es 1,3-dipalmitoil-2-oleoil glicerol (pop), 1(3)-estea-
roil-2-oleoil-3(1)-palmitoil glicerol (post) y 1,3-distea-
roil-2-oleoil glicerol insaturado (StOSt). Cerca del
70 % de los TAG totales en el EMC provienen de PoP,
post y StOSt (Gunstone, Harwood, & Padley, 1992).

Figura 1. Procesamiento del aceite de palma, el aceite de palmiste y sus fracciones para la

elaboracion de grasas de confiteria

Fuente: Kellens et al. (2007); mpos (2009).
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Figura 2. Grupo tipico de grasas de confiteria.
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En vista de que pop, post y StOSt son los principales
TAG en el EMC, estos afectan la textura y el sabor del
chocolate debido a su cristalizacién y polimorfismo
(Afoakwa, 2016).

El EMcC presenta una compatibilidad total con la
MG, ya que cuenta con propiedades quimicas y fisicas
similares (Minifie, 2012). Ademas, el EMC se caracte-
riza por una gran liberacién de sabor, agradable sen-
sacion en la boca y una excelente textura al morder.
Este también cuenta con una buena estabilidad oxida-
tiva (Pease, 1985). Sin embargo, en la Unién Europea
(u. E.) existe un limite a la cantidad de EMC permitida
en las férmulas de chocolate, pues solo se permite un
maximo de 5 % para los productos etiquetados como
chocolate, aunque reemplazar totalmente la Mmc con
EMC es posible en varios paises, incluyendo la u. E.,
siempre y cuando se incluyan etiquetas apropiadas en
los productos con esta informacion (Tallbot, 2007).

La fraccién media de palma (PMF, por sus siglas
en inglés), la cual es rica en pop, ha sido utilizada en
mezclas con otras grasas vegetales ricas en sos y pos de
TAG, tales como el illipe, el karité, la sala, la semilla de
mango y el kokum, para la produccién de Emc (Boo-
tello et al., 2012; Talbot, 2007). Ademas, varios estu-
dios han demostrado que las mezclas de PMF con aceite
de la semilla son aptas para la producciéon de emc (El-
ham, Nazanin, & Ramli, 2013; Jun et al., 2016; Sonwai

et al., 2014). Al respecto, Sonwai et al. (2014) encon-
traron que la mezcla de aceite de PMF con aceite de se-
milla de mango en proporcién 20/80 suministra una
mejor cristalizacion, punto de fusiéon y comportamien-
to de fusién con la mc. Adicionalmente, Nesaretnam &
Mohd-Ali (1992) encontraron que las especies de illipe
Shorea macrophylla presentaron la mejor compatibi-
lidad con PMF para la producciéon de emc. La Tabla 1
muestra la composicion de TAG de la mayoria de las
grasas utilizadas en la formulacion de emc. La Tabla
2 compara la composicién de TAG de la Mc y el EMc.

La PMF es una grasa de rapida fusion producida
mediante un proceso de fraccionamiento adicional
de la oleina de palma (Gee, 2007). Este tipo de grasa
puede ser producida también a través de un proceso
de fraccionamiento con solventes (hexano o aceto-
na) o fraccionamiento en seco. Para la produccién
de EMc existen pocos tipos de PMF disponibles, como
se muestra en la Figura 1, los cuales se clasifican con
base en su indice de yodo; entre mas duro sea la PMF,
mayor contenido de pop. Este compuesto es adecuado
para la elaboracion de productos alimenticios, puesto
que genera un sabor agradable y muestra buena esta-
bilidad oxidativa gracias a su bajo contenido de acido
linoleico y acidos grasos trans (Samsudin, Affandi, &
Burhanuddin, 1996). Las Tablas 3 y 4 muestran las
caracteristicas de PMF dura y suave.
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Tabla 1. Composicion de triacilgliceroles (TAG) de la fraccibn media de palma (PMF), la manteca de illipe, la fraccion
de karité, la fraccion de aceite de sal (especie originaria de la india), aceite de kokum y de aceite de semilla de mango.

Grasas POP POSt StOSt
PMF 66 12 3
lllipe 7 34 45
Fraccion de aceite de karité 1 7 74
Fraccion de aceite de sala Rastros 10 60
Aceite de kokum Rastros 6 72
Fraccion de aceite de semilla de mango 1 16 59

Nota: POP - 1,3-dipalmitoil-2-oleoil glicerol.
POSt - 1(3)-estearoil-2-oleoil-3(1)-palmitoil glicerol.
StOSt- 1,3-distearoil-2-oleoil glicerol insaturado.

Fuente: Talbot (2007).

Tabla 2. Composicion de triacilgliceroles (TAG) en la manteca de cacao y el equivalente de manteca de cacao (EMC).

Grasas POP POst StOSt
Manteca de cacao?® (Malasia) 15,0 35,0 25,0
Manteca de cacaoP (Malasia) 15,1 40,4 31,0
Manteca de cacao® (Costa de Marfil) 15,2 39,0 27,1
Manteca de cacao® (Ghana) 15,3 40,1 27,5
Manteca de cacao® (Nigeria) 15,5 40,5 28,8
Manteca de cacao® (Brasil) 13,6 33,7 23,8
EMC? 30,0 20,0 25,0

Nota: POP - 1,3-dipalmitoil-2-oleoil glicerol.
POSt - 1(3)-estearoil-2-oleoil-3(1)-palmitoil glicerol.
StOSt- 1,3-distearoil-2-oleoil glicerol insaturado.

Fuente: 21dris et al. (1995); ®Shukla (2005).

Tabla 3. Caracteristicas de la fraccibn media dura de palma (HPMF) para la produccién de equivalente de manteca
de cacao (EMC).

Contenido de grasas solidas

Tipo de HPMF indice de yodo Contenido pop (%) (% max.) a 35 °C
HPMF 1 28-30 >80 6
HPMF 2 32-35 >70 3-6
HPMF 3 35-37 >60 2-5
HPMF 4 37-40 >50 1-4

Nota: pop: 1,3-dipalmitoil-2-oleoil glicerol.

Fuente: Kellens et al. (2007).
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Tabla 4. Caracteristicas de las fracciones medias de palma suaves y duras (PMF).

Parametro PMF 1 (suave) PMF 2 (dura)
indice de yodo 42-46 32-56
Contenido de grasas sélidas (%)

Temperatura de 10 °C 75 95
Temperatura de 20 °C 45 90
Temperatura de 30 °C 0 47,0
Temperatura de 35 °C - 6
Temperatura de 40 °C - 0

Fuente: Deffence (1995).

Debido al suministro inconsistente de manteca
de illipe y karité (ambas provenientes de cultivos ca-
tegorizadas como de tipo silvestre) en el mercado,
Samsudin & Rahim (1996) emprendieron una inves-
tigacion para estudiar el uso de PMF para producir
chocolate blanco y pasta de chocolate sin mezcla de
otras grasas vegetales. El estudio encontré que el
chocolate hecho 100 % con PMF es altamente resis-
tente a la fragmentacion, lo cual es comparable con
el chocolate formulado a partir de mc. Adicional-
mente, este trabajo encontro que la PMF tiene menor
temperatura de templado en comparacién con la mc.
Por su parte, Bootello et al. (2012, 2013) estudiaron
una mezcla de PMF con estearinas duras de girasol
con alto contenido oleico y una mezcla de PMF con
estearina dura de girasol. Ambos estudios encontra-
ron que la PMF mezclada con ambas fracciones del
aceite de girasol cumplia con todos los requisitos
para ser considerado un EmMc. Ademds de PME, un
estudio llevado a cabo por Kang et al. (2003) encon-
tré que la fraccion sdlida de la estearina producida
mediante fraccionamiento con acetona no presento
contenido alguno de acido palmitico, pero si grandes
cantidades de acidos grasos monoinsaturados. Adi-
cionalmente, Kellens et al. (2007) reportaron que la
estearina media de palma puede ser utilizada como
extensor de la Mc, con limitaciones en algunas apli-
caciones, lo cual, sin embargo, hace que el aceite de
palma, el aceite de palmiste y sus fracciones sean un
excelente ingrediente para la elaboracion de equiva-
lentes de la manteca de cacao.

En los ultimos afos, la modificacion enzimatica
de aceites y grasas ha sido el centro de atencién en
la produccién de TAG especificos para la fabricacion
de EMc. La interesterificacion del aceite de palma
ha sido el enfoque de varios estudios sobre el tema,
considerando que este aceite es reconocido como
un insumo importante para la producciéon de Emc
(Abigor et al., 2003; Undurraga, Markovitz, & Erazo,
2001). Asi mismo, Mohamed (2013) confirmé que
es posible producir EMC mediante la restructuracion
de los TAG de PMF, a través de la refinaciéon de pmF
con mezclas de dcidos grasos palmiticos y estedricos.
Otro ejemplo adicional es la produccion de Emc por
medio de la interesterificacion de lipasa de aceite de
palma refinado, blanqueado y desodorizado (aceite
RBD) con aceite de soya hidrogenado (Hso) (Abigor
et al., 2003). Por su parte, Undurraga et al. (2001) de-
sarrollaron un estudio sobre la produccién de Emc
mediante la interesterificaciéon enzimatica de PMF
con acido estedrico en un sistema libre de solventes,
en el cual se utilizo lipasa Lipozima™ de Novo como
catalizador.

La Tabla 5 muestra la composicion de TaG de
la oleina de palma interesterificada a través de tres
procedimientos de fraccionamiento. Por otra parte,
la Tabla 6 muestra la formulacidon caracteristica de
chocolate a base de pMF y EMc. Todos los ingredien-
tes son mezclados, refinados, templados, moldeados
y enfriados para producir leche de chocolate antes de
almacenar el producto.
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Tabla 5. Composicion de triacilgliceroles (TaG) de oleina de palma interesterificada (IE Poo) a través de tres
procedimientos (a, b y ¢) de fraccionamiento con solventes.

Fraccion Tag (%)
TAG/IE Poo POP POSt StOSt
F2 (A) 15,3 44,1 29,6
F2 (B) 16,0 38,7 23,1
F2 (O 13,7 38,5 24,8
Manteca de cacao 18,9 41,3 29,7

Nota: POP - 1,3-dipalmitoil-2-oleoil glicerol.
POSt - 1(3)-estearoil-2-oleoil-3(1)-palmitoil glicerol.

StOSt- 1,3-distearoil-2-oleoil glicerol insaturado.

Fuente: Idris et al. (2005).

Tabla 6. Formulacion general compuesta de leche de chocolate con PMF 0 EMC.

Ingredientes PMF dura (%) eMc (%)
Masa de cacao 15 12
PMF dura 22 -
EMC - 22
Polvo de leche entera 17 20
Azlcar 46 46
Lecitina 0,4 0,4
Sal - 0,03
Vanilina 0,03 0,015
Contenido de grasa 34 33-34

Fuente: Hashimoto et al. (2001); Wong (1991).

Reemplazante de manteca de cacao

El reemplazante de la manteca de cacao (RMC) es otra
alternativa al uso de mc. Este es producido a través
de la hidrogenacién parcial de aceites liquidos (por
ejemplo, oleina de palma, aceite de soya, aceite de
algodoén y aceite de canola), utilizando unicamente
catalizadores de niquel con agentes promotores (por
ejemplo, sulfuros) o por medio de un proceso de frac-
cionamiento. La oleina de palma con un nivel de yodo
igual o superior a 68 es apta para la elaboracion de

RMC de buena calidad. El RMc parcialmente hidroge-
nado presenta una liberacion de sabor, sensacion en
boca y textura crujiente reducida. Sin embargo, le
da brillo a los productos, buena estabilidad oxidativa
y no es un insumo econémico. Considerando estas
cualidades, el RMc hidrogenado es categorizado de
baja calidad. Por el contrario, el RMC parcialmente
hidrogenado y fraccionado tiene una mayor libera-
cioén de sabor, brillo y estabilidad oxidativa. No obs-
tante, sus propiedades organolépticas son de calidad
media (Pease, 1985).
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Dado que el RMC cuenta con propiedades fisicas
similares pero un TAG diferente a la McC, este es me-
nos compatible con la Mc, por lo que no resulta ser la
mejor opcion, razéon por la cual es cominmente em-
pleado para la elaboraciéon de coberturas de chocolate.
Adicionalmente, el RMC parcialmente hidrogenado
que suele encontrarse en el mercado tiene un conte-
nido de 4cidos grasos trans de hasta 46 % (Tabla 7).
En consecuencia, la Organizacién Mundial de la Salud
(oms) y la Administraciéon de Alimentos y Medica-
mentos de EE. UU. (FDA) han solicitado la elimina-
cion de las grasas trans en la fabricacion de productos
alimenticios, tras lo cual, muchos paises han seguido
sus recomendaciones, restringiendo el uso de este tipo
de grasas e implementando la obligatoriedad en el eti-
quetado de los productos que las contienen (Downs et
al.,2013; Usau et al., 2009). Debido a estas normativas,
actualmente los fabricantes estan obligados a producir
rRMC libre de 4cidos grasos trans o con un contenido
muy bajo de ellos. Al respecto, vale la pena mencionar
que muchas compaiiias de la industria de la confiteria
han logrado fabricar RMC con estas especificaciones
gracias al uso de algunas fracciones del aceite de palma
(Smith, 2012).

Kellens et al. (2007) estudiaron a profundidad las
aplicaciones de la estearina de palma en la fabricacion
de productos de confiteria, reportando que esta mate-
ria prima es apropiada para la elaboracién de cobertu-
ras duras. Por su parte, Ramli et al. (2014) analizaron
las propiedades fisicoquimicas de la PMF, la estearina
de palma y una mezcla de aceite de oliva, identifican-
do que la mezcla tiene una mayor estabilidad oxida-
tiva y es adecuada para su uso como alternativa de la
MC. Ademas, un estudio realizado por Zaidul et al.

(2007) encontrd que el aceite de palmiste es altamen-
te apto para la elaboracion de rRMc al ser fraccionado
con didxido de carbono supercritico y mezclado con
otros aceites, como el aceite de palma, generando asi
un producto con dcidos lauricos y miristicos mas bajos
de mayor calidad.

Sustitutos de la manteca de cacao

Los sustitutos de la manteca de cacao (sMc) son grasas
vegetales alternativas con propiedades fisicas simi-
lares a la Mc. Sin embargo, estas contienen grandes
cantidades de acido laurico y, por lo tanto, presentan
menor compatibilidad con la Mc. Estos sMc también
son conocidos como sMc lauricos, cuyas principales
fuentes son el aceite de palmiste y el aceite de coco,
se utilizan principalmente como ingrediente en la
preparacion de productos moldeados y coberturas de
chocolate gracias a sus propiedades fisicas (Timms,
2003; Minifie, 2012).

Los sMmc lauricos pueden ser producidos a partir
de técnicas de modificacion mediante el proceso de
fraccionamiento e interesterificacion. Los sMC mas
simples son la estearina de palmiste y el aceite de pal-
miste hidrogenado, cuyo perfil de 4cidos grasos se
muestra en la Figura 3. Los sMmc fraccionado también
otorgan a los productos de confiteria una excelente
liberacion de sabor, sensacion agradable en la boca,
textura “crujiente” y estabilidad oxidativa adecuada.
Ademas, este compuesto proporciona buen brillo y
un aspecto llamativo a los productos que los contienen
(Shukla, 2005). La tabla 8 muestra las caracteristicas
de varios sustitutos de manteca de cacao.

Tabla 7: Comparacion de acidos grasos en la manteca de cacao y en el reemplazante de manteca de cacao (RMC)

alto en grasas trans.

Acido graso Manteca de cacao (%) RMC alto en grasas trans (%)
C16:0 26 23
C18:0 32 12
C18:1cis 34 16
C18:1 trans 0 46

Fuente: Hossain (2013).
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Tabla 8. Caracteristicas de varios sustitutos de manteca de cacao.

Caracteristicas A B C D E
Punto de fusién (°C) 34,5 33,5 32,0 34,5 35,5
indice de yodo (1v) 0,4 0,8 7,4 0,8 0,8

Contenido de grasas sélidas (%)

Temperatura de 20 °C 94,4 94,6 80,3 93,3 83,7
Temperatura de 25 °C 87,0 86,7 64,9 83,7 84,2
Temperatura de 30 °C 48,9 48,5 33,2 48,9 48,4
Temperatura de 35 °C 4,8 4,5 - 6,5 6,4
Temperatura de 37,5 °C 1,2 1,8 - 2,8 2,3
Temperatura de 40 °C - - - 1,3 0,3

Nota: Las muestras Ay B son originarias de Malasia y las muestras C, D y E corresponden a productos importados.

Fuente: Nesaretnam et al. (1990).

Un estudio realizado por Norizzah et al. (2004)
mostrd que la interesterificacion quimica de la es-
tearina de palma y la oleina de palmiste podria ser
utilizada para producir grasas de confiteria de tipo
no templado, puesto que dicho proceso quimico
permite la formaciéon de polimorfos tendientes a
B’ con una red de cristales esferoliticos muy finos.
A partir de este proceso, los sMc interesterificados
presentan una buena liberacion de sabor, agradable
sensacion en la boca, textura crujiente y buen brillo.
También presentan una excelente estabilidad oxi-
dativa (Pease, 1985). Ademads de esto, Borhan et al.
(2011) llevaron a cabo un estudio para producir un
sMc bajo en calorias mediante la interesterificacion
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de PMF, estearina de palmiste y triglicéridos de ca-
dena media (McT). Esta investigacion encontré que
la grasa interesterificada del aceite de palma es com-
parable con la MC en cuanto a su punto de fusién y
contenido de grasas sélidas, lo cual la convierte en
un excelente sustituto.

Actualmente, existe una tendencia emergente a
limitar el consumo de grasas trans y grasas satura-
das en los alimentos debido al posible riesgo que es-
tas suponen para el padecimiento de enfermedades
cardiovasculares. Sobre el tema, una patente de Cruz
(2015) mostraba la posibilidad de producir smc con
menores contendidos de acidos grasos trans y acidos
grasos saturados. Esta patente utiliza varios aceites
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vegetales, entre los que se incluyen los siguientes:
girasol, cartamo, canola de bajo contenido erucico,
canola, soja, girasol de alto contenido oleico, carta-
mo de alto contenido oleico, canola de alto contenido
oleico, soya de alto contenido oleico, coco (hidroge-
nado e interesterificado), fracciones de palma (grasa
unica, totalmente hidrogenada y/o interesterificada)
e hibrido de palma y oliva. La Tabla 9 muestra la formu-
lacién tipica del compuesto de chocolate elaborado a
partir de smc.

Otras aplicaciones en confiteria

Ademas de productos alternativos a la manteca de
cacao, el aceite de palma y sus fracciones pueden ser
utilizados en otras aplicaciones para la elaboracion
de productos de confiteria tales como esparcibles de
chocolate, jarabe de chocolate y coberturas para he-
lados. Tradicionalmente, los esparcibles de chocolate
fueron formulados utilizando aceite suave parcial-
mente hidrogenado con un contenido de grasas trans
entre 0,7 y 11,1 % (Shamsudin, 2004). El esparcible de
chocolate puede formularse utilizando ya sea aceite
de palma, oleina de palma u oleina de palma roja con
otros aceites suaves (El-kalyoubi et al. 2011; El-Hadad
etal., 2011).

El esparcible de chocolate puede dividirse en dos
categorfas: emulsion de aceite o emulsion de agua en
aceite (MPOB, 2009), los cuales son mezclados junto
con los otros ingredientes, tales como leche en polvo
entera o desnatada, polvo de cacao, aztcar, sal, emul-
sionante y sabor, para la elaboracion de una gran varie-

dad de productos comestibles. Asi mismo, la oleina de
palma roja ha sido utilizada como grasa de confiteria
(El-Hadad et al., 2011) gracias a su contenido de -ca-
roteno, el cual tiene una funcionalidad de provitamina
A. Ademas, un experimento realizado por Shamsudin
et al. (2015) afiadio tocotrienoles de aceite palma en la
formulacién de esparcibles de chocolate con el obje-
tivo de reducir el proceso de oxidacion de los lipidos
presentes en este producto. El resultado de esta inves-
tigacion permitié obtener un incremento considerable
en el tiempo de almacenamiento del producto conser-
vando sus propiedades nutricionales y organolépticas.

Por otra parte, Ramli & Foo (2011) utilizaron olei-
na de palma en la formulacién de jarabe de chocolate,
el cual suele ser empleado como cubierta para hela-
dos y pasteles. El estudio encontré que la viscosidad
de la férmula era de 14,62 + 1,97 Pa.s (4 °C) y de 3,91
+ 0,21 Pa.s (25 °C), mostrando mejores propiedades
organolépticas con respecto a una muestra de jarabe
comercial, de acuerdo con lo reportado por un gru-
po de individuos participantes en un panel sensorial.
Por lo tanto, se concluye que dicha formulacion tiene
el potencial de ser utilizada como jarabe de chocolate.

A partir de los resultados de este tipo de estudios, el
aceite de palma también puede ser utilizado en formu-
laciones de cobertura de helados, reemplazando asi el
uso de coberturas tradicionales a base de otras grasas
que ocasionan problemas en la salud humana (Cain et
al., 1999). Adicionalmente, Biswas et al. (2017) logra-
ron producir rellenos de confiteria de excelente cali-
dad utilizando P™F, aceite de palmiste RBD y estearina
de palma RBD con una proporcion de 14,9:59,6:25,5,

Tabla 9. Formulacion general de chocolate compuesto utilizando sustitutos de manteca de cacao.

Ingredientes A (%) B (%) C (%)
Polvo de cacao (10/12) 6 5 7
Sustituto de manteca de cacao 32 35 29
Leche desnatada en polvo 17 15 19
Azlcar 45 45 447
Lecitina - - 0,3
Total 100 100 100

Fuente: elaboracion propia con datos de mpo (2009), Nesaretnam et al. (1990) y Stewart et al. (2002).
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respectivamente. Ademas, un estudio realizado por
Mat-Dian et al. (1997) revel6 que se pueden utilizar
aceites interesterificados para formular grasas simila-
res a la manteca de cacao, hallando que la mezcla de
aceite interesterificado de 25 % de estearina de pal-
may 75 % de oleina de palmiste —al igual que una
mezcla de aceite de 25 % de estearina de palma, 37,5 %
de oleina de palmiste y 37,5 % de aceite de palmiste-
era apropiada para la formulacion de relleno de crema
en galletas.

Conclusiones

El aceite de palma, el aceite de palmiste y sus fraccio-
nes son apropiados para la elaboracién de productos
de confiteria, puesto que suministran las propiedades
fisicas, quimicas y organolépticas necesarias para la
elaboracion de este tipo de productos, siendo la PMF
la principal fraccion del aceite de palma utilizada
para la produccion de equivalentes a la manteca de
cacao. Asi mismo, se ha demostrado que la fracciéon
solida de la estearina de palma suministra propie-
dades comparables con la PMF.

Por otro lado, los reemplazantes de la manteca de
cacao sin contenido de grasas trans (o con un conte-
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