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I n t r o d u c c i ó n 

La microencapsulación es una de 
las técnicas utilizadas en el pro­

cesamiento final del aceite de palma 
y de productos de aceite de palma 
procesados. Es una técnica por la 
cual gotitas de aceite líquido o partí­
culas de grasa sólida de productos a 
base de aceite de palma (material 
central) son cubiertas con una pelícu­
la delgada de un agente de revesti-
miento/encapsulación (por ejemplo: 
un polímero). La estructura formada 
por el agente de revestimiento alre­
dedor del material central protege 
éste contra el deterioro y lo libera 
bajo condiciones deseadas. 

Existen numerosas técnicas para 
producir microcápsulas. La elección 
depende, en gran parte, del material 
central que se va a tratar. La técnica 
más común para aceites y grasas es 
el secado por aspersión, el cual pro­
duce polvos finos de aceites o gra­
sas. El proceso de secado por asper­

sión es económico y flexible, requie­
re un equipo fácilmente disponible y 
procura productos de buena cali­
dad. 

Los materiales de revestimiento 
para la microcapsulacion mediante 
la técnica de secado por aspersión 
deben tener un sabor suave, alta 
solubilidad y poseer las característi­
cas necesarias de emulsificación, for­
mación de película y buenas caracte­
rísticas de secado. Adicionalmente, 
su solución concentrada debe tener 
baja viscosidad. La variedad de ma­
teriales de revestimiento comúnmen­
te utilizados incluyeron gomas natu­
rales, carbohidratos y proteínas. 

Los productos a base de aceite 
de pa lma han s ido u t i l i zados 
extensivamente en varias aplicacio­
nes alimenticias y no alimenticias. 
Sus aplicaciones, especialmente en 
la formulación de productos alimen­
ticios, se puede ampliar aún más 
utilizando la técnica de microencap-

sulación. En un trabajo reciente, este 
proceso, bajo condiciones cuidado­
samente seleccionadas, ha probado 
ser exitoso en la producción de acei­
te en polvo que contiene hasta el 
70% de aceite de palma/aceite rojo 
de palma y aun más cuando se utilizó 
la fracción de fusión más alta del 
aceite de palma (por ejemplo, estea-
r ina de pa lma) . Los acei tes 
microencapsulados tienen caracte­
rísticas de flujo libre y son mecánica­
mente estables. 

F a b r i c a c i ó n de productos 
m i c r o e n c a p s u l a d o s a 

base de a c e i t e 
de p a l m a 

Los pasos esenciales para la fabri 
cación de productos micro­

encapsulados, a base de aceite de 
palma mediante la técnica de seca­
do por aspersión aparecen, en la 
Figura 1. La Figura 2 muestra el 
diagrama esquemático del proceso 
de microencapsulación. 
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Figura I. Diagrama de flujo de la preparación de aceite microencapsulado mediante la técnica de secado por aspersión. 

V e n t a j a s de los 
p r o d u c t o s 

m i c r o e n c a p s u l a d o s , a 
base de a c e i t e de p a l m a 

Los productos a base de aceite 
de palma microencapsulados 

con encapsuladores funcionales, ta­
les como carbohidratos, gomas y 
proteínas, tienen numerosas ventajas 
sobre los aceites no microencap­
sulados. Algunas de las ventajas son 
las siguientes: 

- Los aceites microencapsula­
dos están protegidos contra el dete­
rioro, tales como por la luz, el oxíge­
no y la humedad. Por lo tanto, la 
estabilidad del producto microencap­
sulado se puede mejorar. 

- El valor nutritivo original de los 
aceites microencapsulados no se 
pierde al guardarlos por un tiempo 
bajo condiciones normales de alma­
cenamiento. 

- Los aceites microencapsu­
lados han sido transformados de 
aceites líquidos a aceites sólidos de 
fácil manejo, de libre flujo y listos 
para empacar. Esto proporcionará 
ingredientes cómodos para el uso y 
también puede reducir los costos de 
transporte. 

- Los aceites microencapsula­
dos se pueden combinar nuevamen­
te con facilidad o incorporar como 
ingredientes en muchos sistemas ali­
mentic ios. Esto permit irá a los 

procesadores de alimentos mayor 
flexibilidad y control en el desarrollo 
de alimentos con un valor nutricional 
más alto. 

Los aceites microencapsulados 
son protegidos de interacción inde­
seable con otros ingredientes. 

A p l i c a c i o n e s de 
p r o d u c t o s 

m i c r o e n c a p s u l a d o s , a 
base de a c e i t e de p a l m a 

Las aplicaciones potenciales de 
los productos microencapsu­

lados a base de aceite de palma son 
bastante amplias y diversas. Por lo 
general, los productos serán de tipo 
de alimentos rápidos en polvo. Tam-
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Figura 2. Diagrama esquemático de microencapsulación mediante la técnica de secado por aspersión. 

bién se pueden utilizar en productos 
en los cuales la contaminación con 
aceite sería dañina para el producto 
final. A continuación aparecen ejem­
plos de productos alimenticios típi­
cos en donde el aceite microencap­
sulado se puede utilizar: 

- Mezclas para sopas instantá­
neas 

- Mezcla para ponqués 
- Mezclas para postres 
- Crema/blanqueador para el café 
- Nata para salsas 
- Helado rápido 

Conclusión 

a microcapsulación aumenta la 
estabilidad de los productos a 

base de aceite de palma y los prote­
ge contra el deterioro durante 
almacenamientos prolongados. Tam­
bién puede mejorar el sabor, el valor 
nutritivo, las características funciona­
les y la apariencia de los aceites. 
Tales productos se pueden utilizar 
rápidamente, tanto como productos 
intermedios en plantas de procesa­
miento de alimentos y como produc­
tos de consumo. 
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