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RESUMEN

Emulsiones tipo crema preparadas a base de leche de
soja 1: Estudios de estabilidad y determinacioén de las for-
mulaciones.

Se evalu6 la obtenciéon de cremas liquidas estables compues-
tas por leche de soja en polvo, aceite de girasol refinado y grasa
lactea. Por medidas de estabilidad (QuickScan) de emulsiones
O/W con 5% y 10% de leche de soja, diferente cantidad y compo-
sicion de fase lipidica y ausencia o presencia de goma xantica, se
determinaron las formulaciones mas estables. En las emulsiones
inestables, el proceso predominante de desestabilizacién fue la
separacion gravitacional. Las emulsiones mas estables fueron las
preparadas con goma xantica, 10% de leche de soja y mayor con-
tenido de fase lipidica. El aumento de la estabilidad en las emul-
siones con mayor contenido de aceite no se atribuy6 al tamafio de
gota sino a un aumento de la viscosidad. La variacion del conteni-
do de grasa lactea (a igual concentracion de leche de soja y pro-
porcion de fase lipidica) influyd levemente en el tamafio de gota
pero no en su distribucion ni en la estabilidad. De las emulsiones
preparadas, s6lo aguellas con un alto porcentaje de fase lipidica
(40-50%) conteniendo 30-50% de grasa lactea, aumentaron su
consistencia por batido en forma marcada.

PALABRAS-CLAVE: Cremas - Emulsiones - Estabilidad -
Formulacion - Leche de soja - Separacion gravitacional.

SUMMARY

Cream-like emulsions prepared with soy milk 1: Stability
studies and formulation.

The objective of the present work was to obtain stable
emulsions prepared with soy milk, refined sunflower oil and milk
fat. By QuickScan measures, emulsions formulated with soy milk
(5 and 10%), variable proportion and composition of lipid phase
and absence or presence of xhantan gum, more stable
formulations were determined. Creaming was the main
mechanism of destabilization of the emulsions. Those formulated
with more concentrated soy milk, greater content of lipid phase
and presence of xhantan gum were more stable. The stability
increase of emulsions with a higher content of oil was attributed to
the increase of viscosity instead of the droplet size. The content of
milk fat in lipid phase had a low influence on droplet size but didn’t
show changes in droplet distribution and emulsion stability.
Consistency increase due to stirring was favored in emulsions of
40-50% of lipid phase (30-50% of milk fat).

KEY-WORDS: Creaming - Creams - Emulsions - Formulation
- Soy milk - Stability.

1. INTRODUCCION

Las cremas son emulsiones tipo aceite en agua
(o/w) cuya fase lipidica esta distribuida en pequefias
gotas rodeadas por una pelicula, a través de la cual
limitan con la fase acuosa. Las emulsiones son ter-
modindmicamente inestables y en la interfase se en-
cuentra uno o varios agentes emulsionantes que las
mantiene estables desde el punto de vista cinético
mediante dos mecanismos: disminucién de la ten-
sion interfacial y otorgamiento de rigidez a la pelicula
gue rodea las gotas (Florence y Rieg, 1983; Lucas-
sen-Reynders, 1993; McClements, 1999; Taupin,
1983). En la nata (denominada «crema de leche» en
Argentina), esa funcién es principalmente cumplida
por las caseinas y las proteinas del lactosuero (Bu-
chheim y Dejnek, 1997). Una de las caracteristicas
reoldgicas mas sobresalientes de este tipo de emul-
siones es que son capaces de aumentar su consis-
tencia al aplicarse un esfuerzo mecénico (batido o
agitacion), propiedad atribuida a la presencia de
cristales de grasa en la fase lipidica (Vanapalli y
Coupland, 2001).

Argentina es uno de los principales productores
mundiales de soja. Por lo tanto, en la actualidad, son
cada vez mas numerosos los productos alimenticios
gue la incluyen en su formulacion, tal es el caso de la
leche de soja. Las excelentes propiedades superfi-
ciales de algunos componentes de este producto,
como son las proteinas y fosfolipidos han sido repor-
tadas en distintos trabajos (Puppo y col., 2003;
Rydhag y Wilton, 1981; Wagner y Guéguen, 1999).
Sin embargo son pocos los estudios que incluyen la
elaboracion de emulsiones tipo crema a partir de le-
che de soja.

El objetivo de este trabajo fue obtener cremas li-
quidas compuestas por leche de soja reconstituida,
aceite de girasol y grasa lactea. Se ensayaron distin-
tas formas de preparacién y formulacion a fin de lo-
grar emulsiones estables frente a la separacion
gravitacional y a la coalescencia durante el almace-
namiento. Para ello se evalu6 la influencia de la con-
centraciéon de leche de soja y la proporcion y



60

composicion de fase lipidica sobre la estabilidad de
las distintas formulaciones. Las cremas disefiadas
servirdn para estudios posteriores que incluyen
efectos de aplicacién de trabajo mecanico y de ciclos
de temperatura sobre su microestructura y compor-
tamiento reolégico.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Materiales

La leche de soja en polvo (LS) procede de Refi-
nerias de Maiz S.A.l.C.F. (Unilever Bestfoods Argen-
tina) y el aceite de girasol refinado de Molinos Rio de
la Plata S.A. (Avellaneda, Argentina). La composi-
cién media (p/p) de la LS fue la siguiente: proteinas,
34%; lipidos, 21%; hidratos de carbono totales, 32%;
cenizas, 8%; y humedad, 3%. La fraccién de alto
punto de fusion de grasa lactea (GL, temperatura de
fusion: 47-48°C) provino de la Universidad de Wis-
consin (USA). La composicién en triacilgliceroles del
aceite de girasol refinado y de la GL fue informada
en un trabajo anterior (Cerdeira y col., 2003). Todos
los demas reactivos fueron de calidad analitica.

2.2. Preparacién de las emulsiones

La LS fue reconstituida con agua destilada por
agitacion magnética a concentraciones de 5% y 10%
p/p, con y sin el agregado de goma xantica (0.2%
p/p) y azida sédica (0.03%P/V) como preservante.
Por lo tanto, se prepararon cuatro leches de soja re-
constituidas (LSR): con 5% y 10% de producto seco
(LS5 y LS10); con 5% y 10% de producto seco mas
la adicién de goma xantica (LS5X y LS10X).

Se prepararon emulsiones con las LSR, aceite de
girasol refinado con o sin agregado de GL, emplean-
do un homogeneizador Ultraturrax T-25 (25°C, 20000
r.p.m, 1 min, rotor S18N-10G, IKA Labortechnik,
Karlsruhe, Alemania). La proporcion de aceite agre-
gado fue 10, 20, 30, 40 y 50% v/v y el volumen total
de las emulsiones resultantes fue de 150 ml. En las
emulsiones con adicion de GL la homogeneizacién
se llevo a cabo a 60°C con las LSR y las mezclas
aceite-GL previamente calentadas a dicha tempera-
tura para asegurar que la fase lipidica (FL) esté liqui-
da. El % FL en estas emulsiones fue de 20, 40 y 50%
v/v y la proporcion de GL en la FL fue de 10, 20, 30,
40 y 50% p/p. En todas las emulsiones preparadas,
% FL se refiere a la cantidad de aceite y GL agrega-
da sin considerar los lipidos presentes en la LSR. A
60°C, la densidad del aceite fue 0.897 g/ml y la del
aceite-GL (50:50) fue 0.893 g/ml, determinadas por
picnometria. Inmediatamente después de su prepa-
racion las emulsiones fueron enfriadas y almacena-
das a 4°C.
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2.3. Estudios de estabilidad global de las
emulsiones

La estabilidad global de las diferentes emulsiones
se determind por medidas de dispersion de luz en un
analizador Optico vertical QuickScan (Beckman
Coulter, Fullerton, USA). Este equipo permite hacer
un barrido de la emulsién a lo largo del tubo de me-
dida en diferentes instantes, obteniéndose una serie
de perfiles del % de backscattering (% BS) en fun-
cion del tiempo (Pany col., 2002). A partir de los per-
files correspondientes, se obtuvieron los valores
promedio de % BS en la zona 10-20 mm (% BSi0.20).
Dicha zona corresponde a la parte inferior del tubo
de medida que contiene la muestra.

Para estudiar la estabilidad de las emulsiones
frente a la separacién gravitacional se defini6 el pa-
rametro to1, tiempo en el cual el % BSio.20 disminuye
el 10% de su valor inicial (% BSi 10-20), Y la corres-
pondiente constante (Ko.1) como (BSin1020* to1) *. Con
el objetivo de realizar un estudio comparativo, las
muestras en las que en el lapso de 7 dias % BSio.20
no disminuy6 hasta el valor descrito se consideraron
no desestabilizadas, aunque no se puede asegurar
que Ko1=0.

2.4. Determinacion de la viscosidad aparente

Se determind en un viscosimetro Haake (Roto-
visco RV2, rotor NV, Karlsruhe, Alemania) sobre 10
ml de emulsién a 15°C. El gradiente de velocidad (D)
se aument6 desde 0 a 86.5 s™ en un lapso de 30 s.
(aceleracion constante). La viscosidad aparente (nap,
en cP) se calcul6 como n.,=G.S/n, donde G es un
factor del instrumento, S es el grado de la escala re-
gistrado a 86.5 s™ la adquisicion de los datos y n es
la velocidad del rotor en min™, siendo n=D/M 'y M
(factor de cizalla) = 5,41 min.s™.

2.5. Distribucién de tamafio de particula

La distribucién de los tamarfios de particula de las
emulsiones se realiz6 utilizando un analizador de
particulas (Malvern Mastersizer 2S, Malvern Instru-
ments Ltd., Reino Unido). Las distribuciones fueron
expresadas como volumen diferencial en un rango
de diametros de 0,03 a 300 um. El diametro prome-
dio de Sauter (ds;), que es una medida del area crea-
da durante el proceso de homogeneizacion (Walstra,
1983) se obtuvo a partir de la distribuciéon en volu-
men, definiéndose como:

n

2V
Jan =171
255,
Vi
5t



Vol. 56. Fasc. 1 (2005)

donde Vi, es el volumen de aceite contenido en parti-
culas de didmetro di. Para evaluar la presencia de
floculos en las emulsiones, las correspondientes de-
terminaciones se llevaron a cabo diluyendo previa-
mente (1:1) una alicuota de las mismas con buffer
Tris/HCI 50 mM pH 8,0 con 1% SDS (Anton y col.,
2002). Las medidas se llevaron a cabo al menos por
duplicado.

2.6. Contenido de grasa en estado sélido

El contenido porcentual de sdlidos a 4°C en las
emulsiones se determiné por el método RMN de pul-
sos (Bruker Minispec pc120). Las mediciones se hi-
cieron al menos por duplicado. Emulsiones
preparadas sin GL dieron valores nulos de contenido
de solidos. Por lo tanto, en las emulsiones donde la
GL esta presente, los resultados se expresaron
como contenido de grasa en estado soélido (CGS). El
valor de CGS se determind por el método directo cal-
culado como: [fS11/(fS11 + Ss0)]100 (%), donde Si: y
Sse SON las magnetizaciones a 11y 59 s., respectiva-
mente y f es un factor de extrapolaciéon (Gribnau,
1992).

2.7. Ensayos de batido

Los ensayos de batido de las emulsiones se lle-
varon a cabo utilizando un batidor comercial (Phillips
mixer HR 1500, Phillips, Holanda) con una paleta ba-
tidora de 7 cm de longitud por 4 cm de ancho y una
velocidad de 550 r.p.m. En un recipiente de 0.5 litros
se colocd un volumen definido de las emulsiones
(150 ml), realizadndose el batido con el fin de determi-
nar de manera cualitativa el aumento de la consis-
tencia.

2.8. Andlisis estadistico

Los datos fueron analizados por analisis de la va-
rianza y las diferencias significativas con un 95% de
confianza (p<0.05) fueron determinadas mediante el
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test de Fisher (Statgraphics Plus 2.1, Statistical
Graphics Corporation, USA).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

En primer lugar, en el transcurso de 7 dias se mi-
di6 el % BS en las emulsiones LSR-aceite. En todos
los casos en los que se observé disminucion de los
valores de % BS se debid a un proceso de migracion
de particulas (separacion gravitacional) mas que a
uno de aumento de tamafio de gota (coalescencia).
Esto puede observarse en la Figura 1a, donde se
muestra un ejemplo representativo de la evolucién
de los perfiles de % BS de una emulsién inestable.
En lugar de observase una disminucion del % BS de
los perfiles a lo largo del tubo de medida, se observo
un corrimiento del perfil de izquierda a derecha a
medida que transcurre el tiempo, lo cual indica que
las gotas de aceite migran desde la parte inferior a la
parte superior del tubo. Como contraste, en la Figura
1b se muestran los perfiles de % BS de una emul-
sion estable frente a la separacion gravitacional y a
la coalescencia, los cuales no se modificaron duran-
te todo el transcurso del tiempo de medicion.

A partir de perfiles de % BS obtenidos con todas
las emulsiones ensayadas, que incluyen los dos ni-
veles de concentracion de leche de soja (5 'y 10%
p/p), las distintas proporciones de aceite (0-50% v/v)
y la ausencia o presencia de goma xantica, se eva-
lué la cinética de separacion gravitacional en el
transcurso de una semana, evaluando la variacion
los valores promedio de % BS de la regién 10-20
mm del tubo (% BSi0-20). En la Figura 2 se observan
las evoluciones de % BSao.-20 de las emulsiones alma-
cenadas a 4°C durante una semana, analizandose
comparativamente la influencia de la proporcion vo-
lumétrica de aceite en emulsiones preparadas con
las LSR ensayadas. Independientemente de la pro-
porcion volumétrica de aceite, las emulsiones prepa-
radas con LS5 se desestabilizaron rapidamente por
separacion gravitacional en las primeras horas de al-
macenamiento (datos no mostrados). Las emulsio-
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Figura 1
Perfiles de porcentaje de backscattering (% BS) en funcion de la altura del tubo (en mm) para: a) Emulsion inestable
(LS5, 40% de aceite); b) Emulsién estable (LS10X, 40% de aceite). Las regiones sombreadas indican la zona de medida
de BS (zona 10-20 mm) para analizar la estabilidad. Longitud del tubo de medida: 60 mm.
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Efecto de la proporcion volumétrica de aceite en la cinética de
separacion gravitacional de emulsiones formuladas con distintas
leches de soja reconstituidas (LSR). Las variacion de los
valores promedio de backscattering (zona 10-20 mm,

% BS10-20) se realizé en funcién del tiempo durante
el transcurso de 7 dias: a) LS10; b) LS5X; c) LS10X.

nes con LS10 muestran en cambio una mayor esta-
bilidad que es funcién del contenido de aceite (Figu-
ra 2a). Las LSR (5 y 10%) con adicion de goma
xantica otorgaron a las emulsiones una mayor esta-
bilidad que las LSR sin el hidrocoloide. La Unica ex-
cepcion fue la emulsion LS5X con 10% de aceite que
mostré una marcada disminucion de % BSio20 du-
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rante el intervalo de tiempo ensayado (Figura 2b). A
tiempos mayores a 90 horas, el % BSio0 de esta
emulsion fue menor al de la LS5X sin adicion de
aceite, lo cual se atribuiria probablemente a la migra-
cion conjunta de las gotas de aceite, de agregados
proteicos no adsorbidos y otros componentes que le
otorgan turbidez a la leche de soja. Las emulsiones
con la adicion del hidrocoloide dieron resultados muy
similares para cantidades de aceite igual 0 mayores
al 20% (Figuras 2b-c). Por lo tanto, se puede decir
que el principal factor de estabilidad es la presencia
de goma xantica mas que la concentracion de LS. El
estudio de estabilidad se completé con los valores
de Ko Y to1 Obtenidos a partir de la cinética de sepa-
racion gravitacional (Tabla ). Las emulsiones prepa-
radas con LS10 mostraron una disminucion
significativa de Ko1 a medida que aumenta la propor-
cion volumétrica de aceite (Tabla I, p<0.05). Por otra
parte, durante los 7 dias de almacenamiento, la se-
paracion gravitacional de las emulsiones LS5X y
LS10X no tuvo lugar a proporciones volumétricas de
aceite mayores al 10% debido a la presencia del hi-
drocoloide. Es posible observar ademas que las
emulsiones tienden a exhibir un menor valor de Ko
cuanto mayor es la cantidad de aceite agregada.
Este resultado debe atribuirse al aumento de visco-
sidad dado por el incremento de fase dispersa que
dificulta la movilidad de las gotas. Concentraciones
de aceite iguales o menores a 20% tuvieron una vis-
cosidad aparente menor a 60 cp, mientras que con-
centraciones iguales o mayores a 40% superaron los
100 cp.

El porcentaje de backscattering promedio inicial
(zona 10-20 mm, % BSin10-20) Se utiliz6 como medida
del tamafio de particula de cada emulsion en condi-
ciones iniciales, a la misma proporcién volumétrica
de aceite. Esto se basa en que existe una correla-
cion lineal entre % BSi 1020 y €l tamafio de gota (Pa-
lazolo y col., 2004). El % BSi 1020 aumenté con el
incremento de la cantidad de aceite agregada debi-
do a un aumento del nimero de gotas. A igual con-
centracion de aceite, las emulsiones preparadas con
la leche LS5 presentaron siempre el menor % BSi, 10
20, indicando un menor nimero y por ende mayor ta-
mafio de particula. Los % BSi 1020 cOrrespondientes
a las otras tres muestras de leche de soja reconsti-
tuida siguieron el orden LS10X > LS10 > LS5X en el
rango 10-30% de aceite, pero en 30-50% no hubo di-
ferencias significativas entre estas tres muestras
(p<0.05, Figura 3a). En la Figura 3b se observan las
distribuciones en volumen de tamafio de gota para
las emulsiones LS5X con distintas cantidades de
aceite. El aumento de la proporcién volumétrica de
aceite acentud el caracter bimodal de las distribucio-
nes, exhibiendo un menor volumen de fase dispersa
distribuido en gotas menores a 3 um. Ademas, los
valores de ds; se incrementaron con la cantidad de
aceite agregada en el rango de proporciones 10-
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Tabla |

Tiempos de cremado (t o.1) Y constantes cinéticas (K o.1) de emulsiones leche de soja reconstituida-aceite
de girasol refinado. Minima diferencia significativa para K

0.1(LSD, Test de Fisher, p<0.05): 0.9 dias ™

Proporcién LS5X LS10 LS10X
de aceite to, Koz to, Koz to, Koz
(% viv) (dias) (dias™) (dias) (dias™) (dias) (dias™)
10 1.19 12.2 0.60 22.8 6.72 2.00
20 NC NC 0.68 18.6 NC NC
30 NC NC 0.70 16.8 NC NC
40 NC NC 1.98 5.81 NC NC
50 NC NC 6.19 1.79 NC NC
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NC: Se consideran emulsiones no desestabilizadas pasados 7 dias.

40% (p<0.05, Figura 3c). Por consiguiente, aunque
la alta proporcién volumétrica de aceite (30-50%)
provocéd un incremento de dsz, no influyd negativa-
mente sobre la estabilidad ya que ésta esta determi-
nada por la viscosidad del sistema (Figura 2b). Por
otro lado, cuando la determinacién de tamafio de
gota se llevé a cabo en presencia de SDS 1%, no se
encontraron diferencias significativas en los valores
de ds. ni tampoco en el caracter de las distribuciones
(p<0.05). Este resultado sugiere la ausencia de flo-
culos estables en las condiciones de medida de ta-
mafio de particula (Anton y col., 2002).

Dado que la adicion de goma xantica permitio la
estabilizacion frente a la separacion gravitacional de
emulsiones con una proporcién de aceite 20% (Figu-
ra 2b-c), en una segunda etapa se estudio el efecto
de la incorporacién de GL en la FL utilizando al hi-
drocoloide como estabilizante. Los estudios realiza-
dos con QuickScan sobre estas cremas mostraron
gue la presencia de GL no afect6 la estabilidad fren-
te a la separacion gravitacional, no observandose
variacion de % BSao.20 €n todo el lapso de tiempo es-
tudiado (datos no mostrados). La influencia de la
concentracion de GL (0-50%) en la distribucién de
tamafio de gota se estudié sobre emulsiones LS5X
con 40% de FL (Figura 4a). Como control se tomé
una emulsion preparada con una FL sin GL y homo-
geneizada a 60°C. El ds, resultante de esta emulsion
control (3.34 + 0.05um) fue significativamente menor
gue el de la misma emulsidon homogeneizada a tem-
peratura ambiente (3.63 = 0.05um) (p<0.05). Este re-
sultado se atribuiria probablemente a una menor
tension interfacial entre el aceite y la LS5X y a una
desorganizacion estructural de los agregados de la
LS inducida por el incremento de temperatura. Al

igual que la emulsién control, las distribuciones de
tamafio de gota de las preparadas con distinto con-
tenido de GL fueron de caracter bimodal, pero los
valores de ds; mostraron una disminucion significati-
va a GL = 20% p/p en FL. En estas emulsiones, la
disminucion de ds, se correspondié con un aumento
significativo de % BSin10-20 (p<0.05, Figura 4b). Estos
resultados podrian atribuirse a una contraccién de
volumen de las gotas de fase dispersa por efecto de
la cristalizacion de la GL. De acuerdo a los valores
del contenido de grasa so¢lida (CGS) y la GL total
agregada a la emulsion, la cristalizacion fue de apro-
ximadamente entre un 75-85%, independientemente
de la proporcién de GL (Figura 4c). El efecto de la
contraccién del volumen de las gotas se vio reflejado
en mayor extension con la emulsion con 50% GL en
la FL, la cual exhibi6 un valor de ds, significativamen-
te mas pequefio al de las emulsiones preparadas
con menores proporciones de GL (p<0.05, Figura
4b).

A fin de evaluar la capacidad de las emulsiones
formuladas (almacenadas durante una semana a
4°C) de aumentar su consistencia por efecto de tra-
bajo mecéanico de manera similar a la nata comer-
cial, se realiz6 un ensayo de batido cualitativo sobre
las mismas. El estado de las muestras previo al batido
resultd ser muy importante dado que solo las emulsio-
nes liquidas y que no presentaron separacion de fases
pudieron ser sometidas a este proceso. En base a los
resultados de este ensayo (Tabla Il) se establecié que
las condiciones éptimas de preparacién corresponden
a emulsiones con un 40% de una fase lipidica com-
puesta por entre 30 y 50% de GL. Menores porcenta-
jes no favorecieron un aumento suficiente de la
consistencia por batido; al mismo tiempo, no se justifica
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Figura 3
a) Efecto de la goma xantica, concentracion de leche de soja
y proporcién de aceite de girasol refinado sobre el porcentaje
de backscattering promedio medio inicial, zona 10-20 mm
(% BSin 10-20); b) Distribucién en volumen de tamafio de gota
de emulsiones preparadas con LS5X y distintas proporciones
volumétricas de aceite (10-50% v/v); c) Efecto de la proporcion
volumétrica de aceite sobre el diametro promedio de Sauter
(d32) de emulsiones preparadas con LS5X. Minima diferencia
significativa (LSD, Test de Fisher, p<0.05): 0.13 mm.

utilizar cantidades mayores de fase lipidica si el efec-
to deseado se logra con 40%. Ademas, se debe te-
ner en cuenta que las emulsiones con una
proporcion muy elevada de FL son mas propensas a
la inversion de fase (McClements, 1999).
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Figura 4

a) Distribuciones de tamafio de gota de emulsiones LS5X con
40% de fase lipidica (FL) y distintas proporciones de grasa lac-
tea (GL, 0-50% p/p). Las emulsiones de igual % FL, sin GL y ho-
mogeneizadas a 25°C y 60°C se tomaron como control; b)
Efecto de la proporcion de GL en la FL sobre el diametro prome-
dio de Sauter (d32, simbolos cerrados) y el porcentaje de backs-
cattering promedio inicial (% BSin 10-20, zona 10-20 mm:
simbolos abiertos) de emulsiones LS5X, 40% FL.; Minima dife-
rencia significativa (LSD, Test de Fisher, p<0.05): 0.08 pm 'y
0.74% para ds2 y % BSin 10-20, respectivamente. c) Contenido de
grasa solida (CGS) de emulsiones LS5X con 40% FL y distintas
proporciones de GL (10-50% p/p). Los datos se expresaron
como porcentajes respecto a la emulsion total.

4. CONCLUSIONES

La estabilidad de las cremas preparadas con le-
che de soja depende de la formulacion de la leche
de soja reconstituida y de la cantidad y composicién
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Tabla Il
Ensayos de batido sobre cremas almacenadas durante 1 semanaa4  °C

% FL 10-20% GL en FL 30-50% GL en FL
20 Liquidas
Presentan separacion de fases
LS5X 40 Liquidas Liquidas
No aumentan consistencia Aumentan consistencia (++)
50 Liquidas Liquidas
Aumentan consistencia (+) Aumentan consistencia (+++)
20 Liquidas
No aumentan consistencia
LS10X 40 Liquidas Liquidas
No aumentan consistencia Aumentan consistencia (+++)
50 Liquidas Solidas

Aumentan consistencia (+)

(+, ++, +++): poco, medio y muy consistente, respectivamente.

de la fase lipidica. Las cremas preparadas con leche
de soja mas concentrada y/o con adicién de goma
xantica fueron mas estables, siendo mas importante
la presencia del hidrocoloide. También la estabilidad
aumenté como resultado del aumento de la cantidad
de fase lipidica a pesar de haber un aumento del ta-
mafo de gota. Fue posible formular cremas con gra-
sa lactea de alto punto de fusion que permanecen
liguidas durante un almacenamiento refrigerado pro-
longado (aun con un alto porcentaje de grasa cristaliza-
da) y que exhiben la propiedad de aumentar su
consistencia durante el batido. Estas caracteristicas de
las emulsiones formuladas con leche de soja permitirian
su empleo como un sustituto de la nata y responderian a
los requisitos establecidos en el Cédigo Alimentario Ar-
gentino (C.A.A, 2002) para este tipo de productos en re-
lacion al contenido de lipidos (natas livianas,
18.0-34.0% p/p de materia grasa y natas comunes,
34.1-50.0% p/p de materia grasa) pero con mayor
contenido de acidos grasos insaturados.
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