Productos microencapsulados a base de

Microencapsultaed palm oail

Introduccién

amicroencapsulacion es unade
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 liquido o parti-
culas de grasa sdlida de productos a
base de aceite de palma (material
central) son cubiertas con una pelicu-
la delgada de un agente de revesti-
miento/encapsulacién (por ejemplo:
un polimero). La estructuraformada
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 microcapsulas. Laeleccién
depende, en gran parte, del material
central que se va a tratar. La técnica
mas comun para aceites y grasas es
el secado por aspersion, el cual pro-
duce polvos finos de aceites o gra-
sas. El proceso de secado por asper-
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NOOR LIDA HABI MAT DIAN?'

sién es econdmico y flexible, requie-
re un equipo facilmente disponible y
procura productos de buena cali-
dad.

Los materiales de revestimiento
para la microcapsulacion mediante
la técnica de secado por aspersion
deben tener un sabor suave, alta
solubilidad y poseer las caracteristi-
cas necesarias de emulsificacion, for-
macion de peliculay buenas caracte-
risticas de secado. Adicionalmente,
su solucién concentrada debe tener
bajaviscosidad. La variedad de ma-
teriales de revestimiento comidnmen-
te utilizados incluyeron gomas natu-
rales, carbohidratos y proteinas.

Los productos a base de aceite
de palma han sido utilizados
extensivamente en varias aplicacio-
nes alimenticias y no alimenticias.
Sus aplicaciones, especialmente en
laformulaciéon de productos alimen-
ticios, se puede ampliar aun mas
utilizando latécnica de microencap-

based products

sulacion. En untrabajoreciente, este
proceso, bajo condiciones cuidado-
samente seleccionadas, ha probado
ser exitoso en la produccion de acei-
te en polvo que contiene hasta el
70% de aceite de palma/aceite rojo
de palmay aun mas cuando se utilizd
la fraccién de fusion mas alta del
aceite de palma (por ejemplo, estea-
rina de palma). Los aceites
microencapsulados tienen caracte-
risticas de flujo libre y son mecanica-
mente estables.

Fabricacién de productos
microencapsulados a
base de aceite
de palma

0s pasos esenciales para lafabri
cacion de productos micro-

encapsulados, a base de aceite de
palma mediante la técnica de seca-
do por aspersién aparecen, en la
Figura 1. La Figura 2 muestra el
diagrama esquematico del proceso
de microencapsulacién.

Palabras claves: Aceite de palma, Productos de la palma de aceite, Procesos,

Microencapsulacion.
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Ventajas de los
productos
microencapsulados, a
base de aceite de palma

os productos a base de aceite
de palma microencapsulados

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

- Los aceites microencapsula-
dos estan protegidos contra el dete-
rioro, tales como por la luz, el oxige-
no y la humedad. Por lo tanto, la
estabilidad del producto microencap-
sulado se puede mejorar.
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- Elvalornutritivo 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 liquidos a aceites solidos de
facil manejo, de libre flujo y listos
para empacar. Esto proporcionara
ingredientes comodos para el usoy
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-
menticios. Esto permitira a los

Diagrama de flujo de la preparaciéon de aceite microencapsulado mediante la técnica de secado por aspersion.

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

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

Aplicaciones de
productos
microencapsulados, a
base de aceite de palma

as aplicaciones potenciales de
0s productos microencapsu-

lados a base de aceite de palma son
bastante amplias y diversas. Por lo
general, los productos seran de tipo
de alimentos rapidos en polvo. Tam-
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Emulsién de Tipo
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Figura 2.

bién se pueden utilizar en productos
en los cuales la contaminacién con
aceite seria dafiina para el producto
final. A continuacién aparecen ejem-
plos de productos alimenticios tipi-
cos en donde el aceite microencap-
sulado se puede utilizar:

- Mezclas para sopas instanta-
neas

- Mezcla para ponqués

- Mezclas para postres

- Crema/blanqueador para el café

- Nata para salsas

- Helado rapido

Conclusion

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