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EL PRODUCTO  

La Crema Vegetal es una emulsión de grasa y agua. 

Se obtiene a través de un proceso Físico-Químico que convierte en una sola unidad dos 
elementos. Normalmente no existe una mezcla de grasa y agua que permanezca unida 
sin tratamiento previo,  siempre tendrá tendencia a separarse. 

Para conseguir la unión de estos componentes se utilizan substancias que facilitan el 
proceso, son los llamados EMULSIONANTES, que juntamente con el proceso tecnológico 
de HOMOGENIZACION, posibilitan una perfecta combinación. A esta mezcla la 
denominamos EMULSION. 

Esta emulsión se diferencia de la emulsión clásica (que debe siempre permanecer 
estable) en el momento en que procedemos al batido, rompiendo la estructura formada 
y permitiendo la incorporación de aire en la fase del montaje. 

Esto significa que la estabilidad de la emulsión vendrá determinada esencialmente por 
el  control de la temperatura. 



TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO 

Para las Cremas a base de grasas vegetales, las condiciones de transporte y su posterior 
almacenaje son fundamentales para asegurar la calidad del producto. 

Los intervalos de temperatura recomendados son fruto de la experiencia y el 
conocimiento de las características intrínsecas de la composición del producto. 

Sometiendo el producto a temperaturas diferentes a las indicadas provocaremos 
cambios en la emulsión que condicionarán su óptimo rendimiento. 

La Crema, durante su transporte y posterior 
almacenaje, debe ser mantenida a una  temperatura 

que oscila entre los + 12°C y los + 18°C . 



TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO 

Los cambios que aparecen en un producto mal conservado son IRREVERSIBLES y hacen 
que nuestra Crema Vegetal pierda parte de sus habituales prestaciones.  

Si el producto se almacena demasiado frío (a menos de +10 °C) o demasiado caliente 
(por encima de +25 °C) se desarrollará inestabilidad física.  

Los problemas tienden a aumentar si la exposición a estas temperaturas se prolonga en 
el tiempo. 

Las consecuencias relacionadas con las variaciones de temperatura son: 

ω 9ƴ Ŏŀǎƻ ŘŜ bajas temperaturas: El producto presenta retrasos significativos en el 
tiempo de montado, escasa consistencia y bajo rendimiento del volumen (overrun) y 
una menor resistencia al proceso de congelación y descongelación.  

ω 9ƴ Ŏŀǎƻ ŘŜ altas temperaturas: El producto presentará un aumento de la viscosidad, el 
tiempo de montaje será menor, bajo rendimiento (overrun), la consistencia del  
producto será dura (con tendencia a resquebrajarse).  

ω Cambios bruscos de temperatura: Si el producto es sometido a cambios bruscos de 
temperatura, en poco tiempo se endurecerá paulatinamente. 



EL BATIDO: IMPORTANCIA DE LA VELOCIDAD  

 
Durante el proceso de batido la emulsión se desestabiliza (las minúsculas partículas de 
grasa se agrupan provocando la rotura de la capa que las recubre) debido a la 
incorporación de aire al producto. 

 

La velocidad utilizada durante el proceso de montaje es fundamental a la hora de 
obtener el mejor rendimiento del producto, ya que determinará la cantidad de aire que 
deberá ser absorbido por la Crema Vegetal. 

 

Cuanto más lenta es la velocidad, más fina es la textura al distribuirse las burbujas de 
aire de forma homogénea.  

Cuanto mas rápida es la velocidad de montaje más desordenada será la incorporación 
de aire y la textura de la crema será menos homogénea. 



EL BATIDO: IMPORTANCIA DE LA VELOCIDAD  

 
La consecuencia directa de una textura poco 
homogénea es la inestabilidad que presenta el 
producto montado (grandes y desestructuradas 
burbujas de aire forman parte de la crema), que 
revocarán el fenómeno de separación y la posterior 
disminución de volumen. 

 

Por esto aconsejamos batir el 
producto a una velocidad 
media para obtener los 
mejores resultados. 



EL MONTAJE: INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA    

 
La temperatura desempeña un papel muy importante a la hora de obtener un buen 
comportamiento del producto.  

El producto montado entre +8ºC y +12ºC se comportará de forma óptima. 

Cuando no se siguen estas indicaciones las consecuencias son las siguientes: 

Si se monta a menos de +7ºC , el tiempo de montado aumenta y la consistencia 
disminuye. Esto se debe esencialmente a la cristalización excesiva del agua y al aumento 
de la viscosidad.  

Si el tiempo de montaje se incrementa, se obtendrá un producto parcialmente montado 
ȅ ǇǳŜŘŜ ŀǇŀǊŜŎŜǊ άsinéresisέ όŘŜƧŀ ƛǊ ǎǳŜǊƻύΦ 

Es muy importante que el producto se monte completamente, de tal forma que llegue a 
separarse de las paredes del recipiente. Esta técnica aumenta la estabilidad del 
producto final. 

 



EL MONTAJE: INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA    

 

Cuando el montaje se realiza a una temperatura superior a los 12°C, el 
tiempo de montado varía de forma inversa al aumento de la temperatura y 
se reduce considerablemente. 

En consecuencia, el producto tiene un bajo grado de desarrollo debido a la 
insuficiente absorción de aire y su consistencia será calcárea. Este producto 
generará fácilmente grietas en su superficie, disminuirá su consistencia  y 
puede ŀǇŀǊŜŎŜǊ άǎƛƴŞǊŜǎƛǎέ ǇƻǊ ǊƻǘǳǊŀ ŘŜ ƭŀ ŜǎǘǊǳŎǘǳǊŀΦ 

Los cambios que aparecen son 
IRREVERSIBLES, por lo tanto y para 
evitarlos, adecuaremos la velocidad 
de batido y la temperatura. 



Ventajas comparativas  

Las Cremas Vegetales solucionan los inconvenientes de conservación y manipulación de 
la nata, constituyendo una gran alternativa para sus elaboraciones tanto en pastelería o 
en aplicaciones netamente culinarias. 

Las cremas vegetales aportan (en general y vs. la nata de origen animal)  

  
ω Mayor  RENDIMIENTO (según formulaciones , hasta 4 X) 
ω Mayor ESTABILIDAD 
ω Mayor  Resistencia y Versatilidad 
ω Mayor Temperatura de montado (8°C a 12°C) 
ω Temperatura de almacenamiento (12°C a 20°C) 
ω Mayor resistencia a las variaciones de temperatura. 
ω Versatilidad (acepta mezclas !!!) 
ω CALIDAD constante y Consistencia Ideal 
ω SIN Sinéresis (suero separado) no se agrieta 



Ventajas comparativas  

Muchos Profesionales se niegan a abandonar el uso de 
las natas lácteas por su sabor diferencial, pero sí utilizan 
combinaciones  

50 % cremas animales y  50 % vegetal  

para aprovechar las virtudes de las dos variedades:  

ωsabor único y diferencial de la nata animal. 

ωexcelentes características de estabilidad y rendimiento 
de las Cremas Vegetales  

 


