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Introducción. La cristalización de un aceite es un 
proceso único a diferencia de otros compuestos, ya que 
este conlleva al fenómeno del polimorfismo; el cual 
consiste en la capacidad que posee una molécula para 

tomar más de una forma cuando cristaliza, siendo: , ´ y 

, las formas polimórficas más comunes e importantes, 
las cuales influyen características especiales en los 
productos a base de grasas y aceites, tales como, 
plasticidad, brillo, textura, suavidad, entre otras más

(1)
. 

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la transición 
del polimorfo β´ al β y obtener micrografías de los 
cristales del aceite de semilla de zapote mamey. 
 
Metodología. Las semillas sin testa fueron secadas en 
un secador de aire de flujo reversible. Posteriormente se 
molieron, el aceite fue extraído con hexano y se 
blanqueó, refinó y caracterizó a través de los índices 
físico-químicos

(2)
. Se realizó un perfil de ácidos grasos 

mediante cromatografía de gases
(3)

 y un análisis 
posicional de estos mediante HPLC. Así mismo se 
estudiaron las propiedades térmicas mediante DSC a 
5°C/min en un intervalo de -50 a 80°C

(4)
 en el aceite 

refinado y mediante difracción de rayos x y microscopia 
de luz polarizada se obtuvieron las estructuras de los 
poliformos existentes en el aceite

(5)
. 

 
Resultados. El estudio mediante DSC mostro que 
existen transiciones polimórficas en el aceite y la 
difracción de rayos x demostró que la transición completa 
al polimorfo β se lleva a cabo en 5 días bajo enfriamiento 
a 5°C, el cual está fuertemente influenciado por el alto 
contenido de Oleico (C18:1). Los cristales formados son 
de estructura esférica y muy ramificados, los cuales 
surgen cuando la velocidad de desarrollo del cristal es 
mayor comparado con la velocidad de difusión en el 
proceso de fusión. 
 

C16:0 C18:0 C18:1 

8.560.02 24.780.06 55.110.04 

C18:2 C18:3 C20:1 

10.530.01 0.810.01 0.180.02 
 
Tablas 1 Composición de ácidos grasos del aceite de semilla se zapote 
mamey (Pouteria sapota). Promedio de tres determinaciones ± 
desviación estándar. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 1. Patrón de difracción de rayos x y cristales con una ampliación 
de 10x (A) y 40x (B) para el polimorfo β´. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 2. Patrón de difracción de rayos x y cristales con una ampliación 
de 10x (A) y 40x (B) para el polimorfo β. 
 

Conclusiones. El contenido de los principales ácidos 
grasos insaturados propician la transición del polimorfo β’ 
al más estable, el β, el cual determinar la estructura 
térmica y estructura de los cristales que presentaron 
forma esférica. El patrón de difracción de rayos X, es 
muy similar al que presenta la forma V de la manteca de 
cacao, la cual es de gran interés en la industria 
alimentaria principalmente en la elaboración del 
chocolate. 
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