
Utilización de los aceites de Palma y 
Palmiste en la fabricación de Helados y 
otros productos a base de crema batida* 

COMPOSICION 

En la Tabla 1 aparece la composición t íp ica de la 
leche, el helado y los productos de crema. 

Inicialmente, estos productos son emulsiones de 
aceite en agua. La fase acuosa contiene sólidos 
lácteos en solución o en estado coloidal y, en el 
caso del helado y la crema batida, también existe 
un estabil izador del t i po de los carbohidratos en 
solución. 

K.G. Berger 

El producto f inal es una espuma, con una emulsión 
de composición ligeramenta modif icada como fase 
continua. Es necesario que la espuma de helado se 
mantenga estable aproximadamente a -5°C, mien
tras aproximadamente el 50°/o del agua permanece 
congelada. La crema batida debe permanecer esta
ble, al menos durante un t iempo l imitado, a tempe
ratura ambiente. 

N A T U R A L E Z A DE LA EMULSION 

La emulsión natural de la leche, tal como la produ
ce la vaca, consiste de partículas grasas cuyo tama
ño varía hasta 20 micras, con un diámetro prome
dio aproximado de 4 micras (μm). La superficie de 
los glóbulos grasos está cubierta por una capa de 
proteínas lácteas absorbidas, que no está muy adhe
rida. La estabilidad de la emulsión es moderada y 
al dejarla reposar se forma una capa superior de 
crema con un mayor contenido de grasa. En la in
dustria láctea moderna, la crema se obtiene me
diante un proceso centr í fugo y el contenido de 
grasa puede controlarse como lo indica la Tabla 1. 
La mezcla para helados, la crema procesada y la 
crema sintética generalmente se homogenizan, lo 
cual reduce el tamaño de las partículas a un prome
d io de 1 μm o menos y por lo tanto la estabilidad 
es mayor. Durante la homogenización se crea una 
mayor área de superficie grasa y se el imina la pro
teína absorbida originalmente o la "membrana del 
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glóbulo graso de la leche natura l " . Después de la 
homogenización, la superficie vuelve a absorber la 
proteína, aunque ahora se trata principalmente del 
componente de caseína. 

ESTRUCTURA DEL HELADO 

La mezcla homogenizada para helado se almacena 
a 5°C durante tres horas o más, después de lo cual 
está lista para la etapa simultánea de congelación y 
aireación. Este proceso se realiza en un intercam
biador de calor de superficie corrugada, donde la 
mezcla se enfría rápidamente a -5°C y al mismo 
t iempo se le introduce aproximadamente un 5 0 % 
de aire por volumen, mediante agitación fuerte. 
Esencialmente, el producto que sale del congelador 
está terminado, aunque al almacenarlo se sigue en
fr iando a -18°C o menos. 

En la Tabla 2 aparecen las dimensiones y cantida
des de algunos de los componentes del helado. 

Bajo el microscopio electrónico se ve que la super
ficie de cada célula de aire está revestida de una 
capa cont inua de aceite l íquido y que ésta se en
cuentra rodeada de una capa exterior de glóbulos 
grasos discretos, con la distr ibución de tamaño de 
la emulsión original. 

Esta formación desempeña un papel importante en 
la estabilidad de la estructura del helado. Aparte de 
los cristales de hielo, la fase continua del helado 
congelado contiene una gran cantidad de glóbulos 
grasos separados o aglutinados pero sueltos. Ade-

más, se pueden identif icar las micelas de caseína y 
las sub-unidades mícelares. 

En las fórmulas tradicionales de helado que uti l izan 
aceite l íquido se obtiene una estructura microscó
pica diferente. Los glóbulos grasos discretos no se 
ven. Toda la emulsión se rompe durante la conge
lación y todo el aceite migra hacia la interface de 
las burbujas de aire. Estos helados no son estables. 

ESTRUCTURA DE LA CREMA BAT IDA 

Al analizar la crema batida bajo el microscopio se 
ve que, en esencia, la estructura es igual a la ante
r iormente descrita. Las células de aire tienen una 
capa continua de grasa en la superficie, donde se 
observan algunos vestigios de cristalinidad, mien
tras la fase continua contiene numerosos glóbulos 
grasos invariables. Sin embargo, parte de la grasa se 
aglomera en los sitios de la grasa cristalina. 

Al compararlos con el helado, los factores que con
trolan la estabilidad estructural son algo diferentes. 
La crema tiene un mayor contenido de grasa, no se 
congela y debe permanecer estable a temperatura 
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ambiente. Los sectores continuos de grasa libre en 
estado parcialmente cristalino son importantes en 
la estructura. Si se uti l izan fuerzas de cizallamiento 
excesivas durante el bat ido, la "man tequ i l l a " se 
separa. La crema y las imitaciones de la misma se 
ofrecen al consumidor en diversas formas, como las 
siguientes: 

Crema fresca natural 
Crema enlatada homogenizada 
Imitación crema - pasteurizada 
Imitación crema - tratada con UHT 
Crema en empaques de aerosol 
Crema batida congelada 
Coberturas o cremas en polvo. 

Para que las propiedades de bat ido y la estabilidad 
estructural sean satisfactorias, la fórmula y proce
samiento de cada uno de los anteriores productos 
requieren ajustes. 

Antes de airearlas, las emulsiones de la crema y el 
helado deben ser estables. La estructura de la su
perficie de los glóbulos grasos es compleja. Los ma
teriales activos de superficie, ya sean naturales o 
añadidos, están orientados en la superficie con 
grupos funcionales polares hacia la fase acuosa. La 
proteína se absorbe y desnaturaliza parcialmente 
en la superficie de los glóbulos grasos. Es posible 
que algunas de las partes hidrofóbicas de la proteí
na penetren la superficie. Los glicéridos más satura
dos se cristalizan parcialmente en la interface. Esta 
cristalización la promueve la presencia de surfac-
tantes tales como el monoestearato gliceríl ico. 

No obstante, es necesario que la emulsión se deses
tabilice parcialmente durante el proceso de bat ido. 
Esto se logra en parte por la acción mecánica de los 
batidores rotatorios y en parte por la acción del 
agente emulsif icante. El grado de desestabilización 
puede controlarse hasta cierto punto mediante la 
selección del t i po de emulsif icante y su concentra
ción. Sin embargo, tanto para el helado como para 
la crema batida, la grasa y su comportamiento 
consti tuyen unos de los parámetros más importan
tes para obtener un producto satisfactorio. 

REQUISITOS DE LOS INGREDIENTES GRASOS 

En términos generales, las especificaciones de la 
grasa para helados son las siguientes: 

1) Parcialmente sólida a+ 5 °C y a -5°C. 
2) Sustancialmente l íquida a 3 7 ° C . 
3) Buenas propiedades de " fus ión en la boca" 
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Para la crema batida, los requisitos correspondien
tes son los siguientes: 

1) Parcialmente sólida a + 5 °C 
2) Contenido sólido a temperatura ambiente, rela

cionado con los requisitos de estabilidad. 
3) Las propiedades de " fus ión en la boca" son de 

especial importancia debido a un mayor conte-
nido de grasa. 

En la Tabla 3 se compara el contenido sólido de al
gunos aceites vegetales adecuados para el helado 
con datos relativos a la grasa de mantequil la. Para 
efectos comparativos también hemos incluido ci
fras relativas al aceite de palmiste endurecido. 

Comparado con la grasa de mantequil la, el aceite 
de palma tiene un contenido sólido muy similar, 
mientras el de palmiste se funde más rápidamente. 

Aunque estas tres grasas se ut i l izan y se han util iza
do a nivel comercial en la fabricación de helados, 
se ha determinado que algunos procesos de conge
lación que uti l izan temperaturas más bajas produ
cen demasiada desestabilización de la emulsión en 
el caso del aceite de palma. Los mejores resultados 
se obtienen con aceite de palmiste o con una mez
cla de aceite de palma y una cierta cantidad de 
aceite de palma hidrogenado. 

El alto contenido de grasa de las cremas hace que 
las características de fusión de la grasa sean de gran 
importancia. El porcentaje bajo de contenido sóli
do a la temperatura de la boca deja un residuo gra
soso en el paladar que no es del agrado del consu
midor. Es por eso que los productos de palmiste 
son superiores. Sin embargo, el aceite de palmiste 
y la grasa de mantequil la producen cremas aireadas 
que carecen de cierta estabilidad estructural a tem
peratura ambiente. 

En este sentido, es mejor uti l izar aceite de palmiste 
parcialmente hidrogenado. El nivel de hidrogena-
ción se puede ajustar cuidadosamente para lograr 
una mayor estabilidad a temperaturas ambiente 
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más altas. No obstante, al aumentar la hidrogena-
ción, invariablemente se aumenta el contenido só
lido a 37°C, lo cual reduce el buen sabor. Aunque 
teóricamente se podrían el iminar los glicéridos de 
alta fusión mediante el fraccionamiento, normal
mente no se justi f ica desde el punto de vista eco
nómico. 

Para resumir, la grasa que tradicionalmente se ut i l i 
za en la fabricación de helados y crema batida es la 
mantequil la natural. Cuando se desea uti l izar un 

aceite vegetal, se ha encontrado que los aceites de 
palma y palmiste son satisfactorios en el caso de los 
helados y han sido ampliamente uti l izados a nivel 
comercial. En la mayor parte de los casos son in
tercambiables, dependiendo del precio. En el caso 
de los productos de crema batida, se logra mayor 
estabilidad con el aceite de palmiste hidrogenado. 
En este ú l t imo caso, el aceite de palma no produce 
resultados ópt imos debido a que se derrite más 
lentamente en la boca. 
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