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El fenómeno del «post-endurecimiento» es frecuente 
cuando se utilizan grandes cantidades de aceite de 
palma. El post-endurecimiento es un término usado para 
describir las margarinas que inicialmente son demasiado 
blandas y posteriormente se vuelven demasiado duras. 
Este fenómeno es causado por un aumento en el 
entrelazado de los cristales y, además, a un aumento en 

la fase sólida (Timms 1991). Se han registrado varios 
factores como responsables de esta lenta cristalización, 
por ejemplo, un alto contenido (6% - 8%) de diglicéridos, 
la presencia de triglicéridos PUP y PPU y la solución 
mutua de triglicéridos sólidos en el aceite líquido, lo cual 
conduce a un proceso débil de nucleación (Timms 1991). 
La interesterificación del aceite de palma, especialmente 
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la Interesteri f icación con otros aceites, l lamada 
«corandomización», se suele utilizar para evitar el post
endurecimiento. Mezclas con un alto contenido de aceite 
de palma se pueden incorporar (hasta del 80%) sin que 
causen post-endurecimiento (Timms 1991). 

Tabla 1. Fórmulas de Margarina de Mesa a base de Palma 

Contenido de grasa sólida (NMR amplio)(*) 

Tabla 2. Fórmulas de Margarina para Panificiación a base de palma 

Contenido de grasa sólida (NMR amplio) 

Para medir el contenido sólido, la muestra se derritió a 70C durante 
30 minutos, se enfrió a 0C durante 90 minutos y se mantuvo a la 
temperatura de medición durante 30 minutos antes de tomar la 
lectura. 

La evaluación de diversas mezclas de fracciones de 
aceite de palma y de palmiste, realizada por el PORIM, 
indica que las fracciones del aceite de palma y de 
palmiste son adecuadas como materias primas para 
margarinas. La interesterificación de estearina de palma 
y oleína de palmiste en proporciones de 70:30 y de 
60:4,0, y la estearina de palma con aceite de colza en una 
proporción de 70:30, se han registrado como excelentes 
materias primas (Teah et al. 1992). La margarina de 
mesa en caja se puede fabr icar mediante la 
interesterificación de mezclas ternarias de estearina de 
palma, aceite de colza o aceite de girasol y aceite de 
palmiste u oleína de palmiste en una proporción de 
40:20:20 (Teah et al. 1992). 

Cantidades mayores de aceite de palma también se 
pueden incorporar si parte del aceite de palma o de la 
fracción agregada es hidrogenada. Las Tablas 1 y 2 
muestran fórmulas con aceite de palma hidrogenado y 
sin aceite láurico. 

Para optimizar el aceite de palma y sus fracciones 
para margarinas, mezclándolo con aceite láurico con 
cristalización de grasa, las técnicas de interesterificación 
e hidrogenación se pueden utilizar para desacelerar la 
cristalización asociada con la incorporación de grandes 
cantidades de aceite de palma. 
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