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RESUMEN

Introducción: A partir del extracto lipídico del fruto de la palma se desarrollaron las cápsulas blandas de Palmex. Sin embargo, en el proceso de encapsulado hay pérdidas del material de relleno, resultando en muy bajos rendimientos productivos. El objetivo del trabajo fue evaluar la influencia del tipo de gelatina de origen vacuno y porcino en el proceso de encapsulación del Palmex. Materiales y Métodos: Se elaboraron lotes industriales de cápsulas de Palmex con cubiertas de gelatina tipo B, de origen vacuno o porcino. Además, se evaluó la influencia   de las mezclas de Palmex:aceite de girasol al  50 y 100 %, respectivamente. A todos los lotes se le evaluaron las características organolépticas, contenido de ácidos grasos, tiempo de desintegración, variación de peso, pérdida por desecación y control microbiológico. Resultados: Los mejores resultados fueron con la gelatina tipo B, de origen vacuno, y con la mezcla de Palmex:aceite de girasol (50:50), con rendimientos mayores al 60 %. Los lotes industriales de cápsulas blandas de gelatina de Palmex, de la variante seleccionada, cumplieron con los parámetros tecnológicos y microbiológicos establecidos para el producto final. Conclusiones: Los mejores rendimientos fueron con la gelatina tipo B vacuno y la mezcla de Palmex:aceite de girasol, logrando cápsulas con adecuadas especificaciones de calidad.
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ABSTRACT
Introduction: Soft capsules of Palmex were developed from the lipid extract of the palm fruit. However, in the encapsulation process there are losses of the filler material, resulting in very low production yields. The objective of this work was to evaluate the influence of the type of gelatin of bovine and porcine origin on the encapsulation process of Palmex. Materials and Methods: Industrial batches of Palmex capsules with type B gelatin shells, of bovine or porcine origin, were prepared. In addition, the influence of Palmex:sunflower oil mixtures at 50 and 100%, respectively, was evaluated. All batches were evaluated for organoleptic characteristics, fatty acid content, disintegration time, weight variation, dehydration loss, and microbiological control. Results: The best results were with type B gelatin, of bovine origin, and with the Palmex:sunflower oil mixture (50:50), with yields greater than 60%. Industrial batches of soft gelatin capsules from Palmex, of the selected variant, met the technological and microbiological parameters established for the final product. Conclusions: The best yields were with bovine type B gelatin and the Palmex:sunflower oil mixture, achieving capsules with suitable quality specifications.
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