
Grasas y aceites en las cremas 
de untar de mesa* 

La selección de las grasas y los aceites que se utilizan en la fase grasa 
continua de las cremas de untar de mesa es discutida en términos de sus 
propiedades fisicoquímicas, funcionales y nutricionales. 

WlLLIAM CHARTERIS Y KlERAN KEOGH** 

INTRODUCCION 

En los alimentos encontramos dos tipos de grasas y 
aceites diferentes, que describiremos como grasas visi­
bles e invisibles. 

Dentro de las grasas visibles se cuentan las cremas de 
untar de mesa, la mantequilla, la margarina, los aceites 
de cocina y los aceites de mesa -éstas representan 
hasta el 40% de las grasas que se consumen en la 
alimentación occidental típica. Se ha establecido una 
relación estrecha entre la alimentación rica en grasas, 
las grasas saturadas y el colesterol y la epidemiología 
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de trastornos crónicos, como las enfermedades 
cardiovasculares y el cáncer del colon, recto, seno y 
próstata. Esta relación ha obligado a los organismos e 
institutos gubernamentales a hacer recomendaciones 
en el sentido de modificar los hábitos de consumo de 
grasas. La industria de los alimentos ha facilitado el 
cumplimiento de estos parámetros y ha lanzado productos 
cuyo contenido de grasa y composición de ácidos grasos 
se ajusta a las recomendaciones. 

Un buen ejemplo de ello es la amplia gama de sustitutos 
de mantequilla o cremas de untar que ofrece el mercado. 

Las cremas de untar son emulsiones comestibles plás­
ticas, del tipo agua en aceite, cuyo contenido graso 
oscila entre el 15 y el 85%. Sobre la base del contenido 
total de grasa, se pueden clasificar en las siguientes 
categorías de productos comerciales: 

-Cremas enteras con un contenido graso del 72 al 82%; 

-Cremas de grasa reducida, entre el 50 y el 60%; 

-Cremas bajas en grasa, entre el 39 y el 41%; 

-Cremas muy bajas en grasa con menos del 30%. 
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En términos comparativos, la mantequilla y la marga­
rina deben contener por lo menos un 80% de grasa 
(Recuadro 1). 

Las cremas de untar y las margarinas se procesan en 
enfriadores, con unidades C conectadas en serie a las 
unidades A. La unidad A consta de un enfriador de tubo 
de superficie raspada, donde la grasa se mezcla con la 
fase líquida, al tiempo que la fase grasa se cristaliza par­
cialmente. La unidad se refrigera con Freón o amoníaco 

y la emulsión se mezcla mediante cuchillas rotativas que 
raspan la superficie de enfriado. La unidad C, o cristali­
zador intermedio, es un cilindro al cual se acoplan 
pernos estáticos en la pared interior y pernos movibles 
en el rotor, y no es refrigerada. 

El enfriamiento de la emulsión por impacto produce la 
formación de pequeños cristales de grasa. Las fuerzas 
de cizallamiento distribuyen la fase grasa continua y los 
cristales alrededor de las gotas pequeñas de la fase 
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Tabla 1. Ingredientes comúnmente utilizados en las cremas de untar líquida dispersa. El nivel de cristalización de una grasa 
depende de la temperatura de salida del producto, la 
cual a su vez se determina por la tasa de agitación y 
gasto, y por la temperatura de refrigeración durante el 
procesamiento. 

Por lo general, la cristalización termina antes de que el 
producto salga de la planta. También se pueden elaborar 
cremas enteras con equipos convencionales de fabricación 
de mantequilla. 

Los principales ingredientes de las cremas de untar son 
las grasas y aceites, surfactantes (emulsificantes, 
incluyendo lecitina), proteína (láctea y no láctea), 
polisacáridos (almidones y gomas), sal y agua (Tabla 1). 
Cada uno de estos ingredientes afecta el procesamiento 
y el comportamiento físico del producto terminado. A 
pesar de que llevan otros ingredientes como preservantes, 
antioxidantes, colorantes y saborizantes, éstos no afec­
tan las características de procesamiento del producto. 
La Tabla 2 presenta una lista de los ingredientes utiliza­
dos en algunas cremas de untar y en particular el 
contenido de grasas sólidas, el comportamiento en 
cuanto a cristalización y la composición de ácidos grasos. 

Tabla 2. Ingredientes declarados en los sustitutos de untar que se comercializan en el mercado de la República de Irlanda 
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ACEITES Y GRASAS QUE SE UTILIZAN EN LAS 
CREMAS DE UNTAR 

Las grasas y aceites crudos contienen triacilgliceroles, 
principales componentes de las grasas comestibles, y 
lípidos menores, como el diacilglicerol, monoacilglicerol, 
ácidos grasos libres y fosfolípidos. La refinación elimina 
tos lípidos menores de tos triacilgliceroles y este proceso 
incluye el desgomado, la neutralización, el blanqueado 
y la desodorización. En estado natural, las grasas y los 
aceites comestibles refinados no 
poseen las propiedades funcionales 
necesarias para incluirlos en una 
amplia gama de alimentos y requie­
ren procesamiento adicional para 
producir ingredientes que se adap­
ten a estos alimentos. Estos proce­
sos incluyen la hidrogenación, el 
fraccionamiento y/o la transeste-
rificación. Las grasas poseen una 
amplia gama de propiedades físicas 
que se determinan por el estado 
polimorfo de la grasa, la configura­
ción molecular de los tracilgliceroles 
y las propiedades de tos grupos acílicos grasos presentes 
en los triacilgliceroles -estos últimos incluyen el nivel 
de saturación/insaturación, la longitud de cadena, la 
forma isomérica, la cantidad y la distribución. 

Las grasas y aceites que se utilizan en las cremas de 
untar son grasas lácteas o grasas de mantequilla, acei­
tes vegetales hidrogenados y aceites marinos 
hidrogenados. También se han utilizado las fracciones 
duras del aceite de mantequilla, pero su costo relativa­
mente alto impide que se apliquen ampliamente en las 
fórmulas de las cremas de untar. El uso de estas 
fracciones en las cremas de untar está bajo patente (1). 
Para las cremas lácteas de untar se emplea solamente 
grasa láctea, a la cual se pueden añadir fracciones 
duras y suaves del aceite de mantequilla, con lo cual se 
conserva la base láctea del producto. En Europa se 
suelen añadir aceites de pescado endurecidos (parcial 
y totalmente hidrogenados) a las margarinas regulares 
y a las bajas en calorías. Hasta hace poco, en Estados 
Unidos estaba prohibido utilizarlos como ingrediente de 
las cremas de untar de mesa y de las margarinas. 
Después de una solicitud presentada por la Asociación 
Nacional de Aceites y Tortas de Pescado ante la 
Administración de Drogas y Alimentos (FDA) de los 
Estados Unidos, se otorgó al aceite de sábalo parcial y 
totalmente hidrogenado la categoría de ingrediente 
Comúnmente Aceptado como Seguro (GRAS). 

Los aceites que predominan en las cremas de untar son 
los vegetales, como el de soya, girasol, palma o coco, o 
una combinación de uno de ellos o más. El que se utiliza 
más ampliamente es el de soya. También se han utilizado 
las fracciones suaves del aceite de mantequilla pero, al 
igual que con las fracciones duras, el costo relativamen­
te alto representa un obstáculo. Se patentó el uso de las 
fracciones suaves del aceite de mantequilla en las cremas 
de untar (2). 

Aunque por el momento las cremas 
para untar que se están distribuyendo 
comercialmente no incluyen aceites 
marinos no endurecidos (de aren­
que, sábalo, pilchard, sardina y balle­
na), en Europa (3,4) y Estados Uni­
dos (5) se han hecho algunos avan­
ces en este sentido. Su aplicación 
presenta muchas dificultades por la 
inestabilidad oxidante de los ácidos 
grasos polinsaturados de cadena 
larga. 

En Dinamarca, la compañía FDB Viby 
Fabriker A/S (Margarine & Salatfabrikken, Viby J, 
Dinamarca) fabrica una crema de untar con un contenido 
graso del 100% ("Tobis"). Contiene entre un 20-25% de 
aceite de pescado no endurecido, refinado y desodorizado. 
El contenido graso del producto no permite clasificarlo 
como crema de untar de mesa, a pesar de que se empaca 
en cajas pequeñas y no se endurece en la nevera. 

INTERCAMBIABILIDAD DE LAS GRASAS Y LOS 
ACEITES 

Los precios comerciales de las grasas y los aceites 
inciden considerablemente en la competitividad del producto 
terminado. Por consiguiente, es importante poder 
intercambiar los componentes cuando fluctúan tos precios 
de las grasas. Es esencial conocer las características de 
la grasa original y los procesos de modificación de la 
misma (fraccionamiento, hidrogenación, interesterificación) 
con el fin de facilitar el intercambio de direrentes grasas 
y así producir las mezclas deseadas. La característica 
más importante de las cremas de untar son la consistencia, 
la plasticidad y la estructura, las cuales se rigen 
principalmente por las propiedades físicas de los aceites 
y grasas empleados. 

La formulación de la fase grasa se basa principalmente 
en la relación entre las medidas físicas específicas, 
especialmente el contenido de grasa sólida (CGS), y la 
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composición de la mezcla grasa/aceite. A pesar de que 
las condiciones de procesamiento inciden en forma 
secundaria en la formulación de la fase grasa, no las 
discutiremos aquí. Los siguientes factores determinan la 
formulación de la fase grasa: 

-El punto de fusión de los triacilgliceroles que la compo­
nen; 

-El contenido de triacilgliceroles sólidos, o cristalinos, a 
cualquier temperatura dada; 

-La distribución de la grasa sólida dentro del rango de 
temperatura a la cual se utiliza el producto (4-37°); y 

-La modificación polimorfa de la mezcla de grasa/aceite 

La más importante de las propiedades 
anteriores es la respuesta colectiva 
del CGS a la temperatura. 

La plasticidad de una mezcla de grasa/ 
aceite se determina por la relación 
entre la materia sólida y la materia 
líquida. Esta se mide mediante dila-
tometría, resonancia magnética nu­
clear (RMN) de línea ancha, o RMN 
de pulsación. Las grasas y aceites de 
punto de fusión conocido se mezclan 
hasta lograr la curva adecuada de 
CGS contra temperatura y para que 
los cristales polimorfos de la crema sean del tipo beta 
prima. 

CONTENIDO DE GRASA SOLIDA (CGS) 

El comportamiento de las grasas o de las mezclas de 
grasa/aceite en cuanto a cristalización durante el proce­
samiento y almacenamiento de las cremas de untar se 
puede describir con curvas de CGS contra temperatura. 
A su vez, el CGS tiene una estrecha correlación con la 
dureza del producto (Gráfica 1). 

En términos generales, el CGS de la mezcla es respon­
sable de muchas de las características del producto, 
como la apariencia general, la facilidad de empaque 
(envoltura de papel de aluminio o caja), las propiedades 
organolépticas (sabor, frescura y espeso), la facilidad 
de untar y la exudación de aceite. 

El CGS a una temperatura de 4 a 10°C determina con 
cuánta facilidad se unta el producto cuando sale de la 
nevera: es esencial que el contenido de CGS sea inferior 
al 32% a 10°C si se desea producir una crema cuyo 

rendimiento a 4°C sea de 1000 g/cm2. La facilidad de 
empaque se rige por el CGS a 15°C y para envolturas de 
papel aluminio se aconseja un alto CGS (cerca a 500 g/ 
cm2). El CGS a 20°C determina la tendencia a la exuda­
ción de aceite y es esencial mantenerlo en un mínimo del 
10% para evitar que el producto se convierta en aceite. 
La cremosidad de las cremas de untar en la boca 
depende del CGS a 25°C. La diferencia del CGS entre 
los 15 y los 25°C afecta la sensación de frescura en la 
boca: a mayor diferencia, mayor sensación refrescante. 
El CGS entre 35 y 37°C determina el espeso y las 
propiedades de liberación del sabor en la boca. 

COMPORTAMIENTO EN CUANTO A 
CRISTALIZACION 

Los triacilgliceroles se cristalizan en 
tres formas polimorfas diferentes: 
alpha, beta prima y beta. La forma 
alfa se cristaliza más rápidamente 
en el estado líquido que la beta 
prima y la beta, debido a que tiene 
una energía de activación más baja 
(como lo demuestra la Gráfica 2). El 
enfriamiento de la emulsión por 
impacto se efectúa en la primera 
unidad A del intercambiador de calor 
que se utiliza para fabricar las cre­
mas de untar y ésta unidad induce la 
cristalización de la forma alfa. La 

Figura 1 Relación entre el contenido de grasas sólidas (%) de una mezcla de 
grasa/aceite y la dureza del producto (expresada en valor de rendimiento 
en g/cm2) de la crema resultante (13) 
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Tabla 3. Clasificación de grasas y aceites según el tipo del cristal (6,7) 

Figura 2. Comportamiento de cristalización de los triacilgliceroles monoácidos (Del­
ta G es la activación con energía de Gibb)(14) 

forma alfa metaestable aumenta si el enfriamiento es 
muy rápido. La cristalización de la forma alfa comienza 
a una temperatura característica que se llama la tem­
peratura de cristalización alfa (T alfa). 

La transformación de los cristales en forma beta prima 
se presenta en condiciones adiabáti­
cas y es exotérmica debido a la fu­
sión de los cristales alfa y el calor 
latente de la cristalización de los 
cristales beta prima. La rapidez de la 
transformación es característica de 
cada mezcla de grasa y se determina 
por el nivel y tasa de enfriamiento 
durante el procesamiento de la crema 
- entre más bajo se fije el refrigerante 
y más alta sea la tasa de enfriamiento, 
más corto será el tiempo de trans 
formación. Los cristales grasos no 
se comportan como cristales indivi­
duales sino que presentan diferentes 
tipos de agregación y forman una red de cristales grasos 
tridimensionales. La resistencia de la red se ve afectada 
por la composición de la crema y los parámetros de 
procesamiento. 

Las materias primas grasas de las cremas de untar se 
seleccionan con el fin de lograr la cristalización beta 
prima y la fusión adecuadas (41). La Tabla 3 presenta un 
esquema de clasificación de grasas y aceites sobre la 
base del tipo de cristal. Hasta qué punto las grasas y 
aceites muestren sus hábitos cristalinos intrínsecos, 
depende del nivel de modificación a la cual se sometan. 
Al aumentar la dureza de los aceites y las grasas 
mediante hidrogenación aumentará la tendencia al hábito 
beta prima. La interesterificación no altera el hábito 
cristalino de las grasas y los aceites tipo beta, pero sí 
destruye el hábito beta prima de casi todas las grasas y 
los aceites, salvo el del aceite de palma. 

Los cristales beta prima son la forma cristalina que se 
recomienda para las cremas de untar. Un alto nivel de 
superenfriamiento durante el proceso induce la forma­
ción de cristales beta prima y al aumentar la tasa de 
mezclado se elimina el calor latente de la cristalización, 

lo cual promueve una mayor nu-
cléación y crecimiento. Los cristales 
beta prima son pequeños y tienen 
forma de aguja (aproximadamente 
1um de longitud). Producen buena 
estabilidad en la emulsión debido a 
su tamaño relativamente pequeño y 
a su capacidad de rodear tangen-
cialmente las gotas de humedad 
dispersas en la mantequilla, la mar­
garina y las cremas de untar. Las 
capas (también llamadas plaquetas 
o conchas) cristalinas absorbidas 
tienen un espesor hasta de 50 nm y 
constan de triacilgliceroles de punto 

de fusión alto. Estas capas tienen un área superficial 
específica de 10 a 100 m2/cm2 de material cristalino, el 
cual, para una caja de 250g. con un CGS del 20%, 
representa una superficie total de 400 a 4000 m2 sobre 
la cual se distribuye la fase de aceite líquido. En algunas 
cremas de untar se aumenta la estabilidad de la red de 
cristales beta prima mediante la adición de surfactantes. 
Por ejemplo, un 0.3% de triestearato de sorbitán inhibe 
la transición de beta prima a beta. La grasa sólida de una 
crema de untar debería mantenerse en la forma beta-
prima, por cuanto la transición a la forma beta genera 
cristales grandes que le dan al producto una textura 
arenosa en la boca. Los cristales beta son los más 
grandes y estables de las formas cristalinas del triacilgli-
cerol. Debido a su gran tamaño, desestabilizan la emul­
sión de las cremas de untar. Estos problemas también 
pueden superarse utilizando una fracción dura o una 
grasa hidrogenada en la mezcla de grasa/aceite. 
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IMPORTANCIA DE LA COMPOSICION DE LOS 
ACIDOS GRASOS 

La composición de los ácidos grasos de las grasas y 
aceites es de especial importancia en lo que se refiere 
al CGS y al valor nutritivo. Dentro del contexto de la 
alimentación y la nutrición, los efectos de las grasas y 
aceites comestibles se rigen por el tipo y concentración 
relativa de los ácidos grasos que los componen, por la 
digeribilidad y por la distribución 
estereoespecífica de la molécula de 
acilglicerol. Los ácidos grasos que 
componen las grasas y los aceites 
generalmente se clasifican en 
saturados (AGS), monoinsaturados 
(AGMI) y polinsaturados (AGPI). La 
Tabla 4 presenta la composición de 
ácidos grasos de las grasas y aceites 
que se utilizan a nivel comercial 
para fabricar cremas de untar y la 
Tabla 5 presenta la de los de la 
mantequilla, margarina y cremas de 
untar. 

En la actualidad existen numerosas pruebas epidemio­
lógicas y de laboratorio que demuestran que el consu­
mo elevado de ciertos ácidos grasos saturados con la 
alimentación desempeña un papel importante en la 
inducción de la arterieesclerosis y conduce a la morbili-

Tabla 4. Composición de ácidos grasos de las grasas y los aceites (8-10) 

• %AGS=% ácidos grasos saturados % AGMI = % ácidos grasos monoinsaturados% 
AGPI = % ácidos grasos polinsaturados % AGI = % ácidos grasos insaturados (% 
AGMI+ % AGPI) 

Tabla 5. Composición de Acidos Grasos de los Productos Grasos Comestibles 

%AGS = % ácidos grasos saturados % AGMI = % ácidos grasos monoinsatu­
rados % AGPI = % ácidos grasos polinsaturados % AGI = % ácidos grasos 
insaturados 
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dratos. Se ha prestado menos atención a los AGMI. Las 
pruebas epidemiológicas recopiladas por el estudio en 
siete países demuestran que el alto consumo de grasa 
no siempre está relacionado con la mortalidad por enfer­
medades vasculares. Algunos países se caracterizan 
por el alto consumo de AGMI, por ejemplo los países 
mediterráneos, como Italia y Grecia, donde se consume 
gran cantidad de aceite de oliva, rico en ácido oleico 
monoinsaturado. En ellos, la correlación entre el consu­
mo de AGMI, y la mortalidad por enfermedades cardía­
cas coronarias y la mortalidad total, es negativa. Aparen­
temente, el ácido oleico es tan eficaz como el linoleico en 
la reducción del colesterol plasmático cuando cada uno 
de ellos reemplaza a los AGS de la alimentación. 

dad y mortalidad por causa de enfermedades cardiovas­
culares y cerebrovasculares. También se ha sostenido 
que la ingestión de ácidos grasos saturados en la 
alimentación puede constituir un agente causal del cáncer. 
Se ha recomendado reducir el consumo de grasas 
saturadas, además de otras modificaciones en los hábitos 
alimentarios y de comportamiento. Los parámetros es­
tablecidos por la Academia Nacional de Ciencias y el 
Instituto Nacional de Canceroloqía de los Estados Unidos 

recomiendan limitar la ingestión de 
grasas al 30% del consumo total de 
calorías y aconsejan la siguiente 
proporción de ácidos grasos: 10% 
de AGS, 10% de AGMI y 10% de 
AGPI. 

Para reducir el consumo de AGS, es 
necesario que haya un cierto grado 
de sustitución, con el fin de mante­
ner la misma ingestión calórica. La 
mayoría de las pautas hasta ahora 
establecidas recomiendan reempla­
zar los AGS por AGPI y/o carbohi-



Recuadro 2 

Actualmente, existe a nivel comercial una fuente ilimitada 
de grasas ricas en AGMl, dentro de las que se cuentan el 
aceite de oliva, el aceite de colza bajo en ácido erúcico 
(canola) y el aceite de girasol rico en ácido oleico (Trisun(R) 
80XTabla 4). Cabría esperar que en el futuro las cremas de 
untar y las margarinas sean ricas en ácido oleico, cuando se 
incorporen estos aceites. Además, se estudiará la viabilidad 
comercial de modificar las grasas animales con el objeto de 
aumentar el contenido de AGMl a costa de los AGS (12). 

Los AGPI más importantes pertenecen principalmente a 
dos familias separadas, los ácidos grasos n-3 y los n-6, que 
se derivan biosintéticamente del ácido alfa-linolénico (C18:3 
n-3) y del ácido linoleico (C18:2 n-6), respectivamente, los 
cuales constituyen ácidos grasos esenciales de la 
alimentación. Los AGPI producen su efecto fisiológico a 
través de los icosanoides (eicosanoides), incluyendo las 
prostaglandinas, los tromboxanos, los leucotrienos, los 
ácidos grasos oxídricos y las lipoxinas. Dentro de los 
aceites ricos en AGPI n-3 se cuentan los de linaza, sábalo, 
salmón, caballa, atún y anchoa; por otra parte, los ricos en 
AGPI n-6 son los de maíz, algodón, soya, cártamo y girasol. 

Los icosanoides se relacionan con una serie de 
funciones fisiológicas dentro de las cuales están la 
homeostasis e inmunidad vascular y los trastornos 
crónicos, como las enfermedades cadiovasculares, 
la trombosis, el asma y las alergias. Se recomienda 
que la relación entre los n-3 y los n-6 sea del orden de 
3:1 y 5:1. Actualmente es de 10:1. 

Los beneficios fisiológicos anteriores podrían constituir 
una garantía para que en el futuro las cremas de 
untar incorporen estas grasas ricas en ácidos grasos 
n-3, especialmente los aceites marinos. Lo anterior 
requiere criterios innovadores en lo que se reitere al 
control de la oxidación y al desarrollo de sabores 
secundarios. 
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