En pasteles, tartas, gelatinas, helados, con fresas, platanos
o duraznos, en pastas, sopas, purés, aderezos y salsas o
coronando tus chilaquiles, tostadas o enchiladas, con todo se
lleva bien, por eso es, literalmente, la flor y nata de nuestras
cocinas. Su calidad y caracteristicas estan directamente
relacionadas con su contenido de grasa de leche: las pusimos
a prueba para conocer cuales si son la creme de la creme
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a crema es uno de los ingredientes mas versatiles de la cocina mexica-

na e internacional, por eso la encontramos en tantas mesas y refrigera-
dores. Ya sea como ingrediente en una receta o como
toque final, brinda sabor y textura a los plati- '

llos mas apetecibles, ya sean dulces o salados, y ni qué -

decir de los picantes.

Es tan versatil que probablemente nunca nos can-
semos de saborearla. Sin embargo, debemos cuidar las
cantidades que ingerimos, pues se trata de un alimento
caldrico, que ademas de grasa aporta proteinas y carbo-
hidratos provenientes de la lactosa, el azuicar de la leche.

De acuerdo con el Reglamento de Control Sanitario de Bie-

nes y Servicios, por su contenido de grasa y el origen de esta
(de laleche o vegetal), las cremas se clasifican como:

30%

Crema, la que
contiene por lo
menos 30% de grasa
de leche (butirica)

30%

Crema extragrasa,

al menos 35% de la

grasa que contiene
es de leche

Este espeso ingrediente se forma al dejar
la leche en reposo tras haber sido ordenada
o centrifugada. En el mercado también estan
disponibles las llamadas cremas vegetales,
que se obtienen al emulsionar grasas o aceites
vegetales comestibles, en leche o sélidos de
leche, por lo que sus caracteristicas son muy
semejantes a la crema de leche.

Para garantizar su inocuidad, sin impor-
tar su tipo de grasa, estos productos deben
someterse a procesos de pasteurizacién, ul-
trapasteurizacion, esterilizacion o cualquier
otro para este fin. En su elaboracién también
se permite anadir diversos aditivos tales co-
mo espesantes, emulsionantes, colorantes,
aromatizantes, derivados de celulosa y almi-

| - -5
-..; -
»
NORMATIVIDAD
Las normas que se emplean como referencia
en el estudio son las siguientes:
g NOM-002-SCFI-2011.
N— Contenido neto. Tolerancias y Métodos
. de verificacion.
20% 14%
NOM-051-SCF1/SSA1-2010.
Especificaciones generales de etiquetado para
Media crema, Crema ligera o alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados -

minimo 20% de
grasa de leche

crema ligera para
café, minimo 14% de
grasa de leche

dones, que permiten potenciar el sabor y si-
mular su textura.

En el mercado también existen cremas fer-
mentadas o acidificadas, cuyo contenido de
grasa butirica no debe ser inferior a 30% y de-
be presentar al menos 0.5% de acidez, cualida-
des que le dan su caracteristico sabor agrio.La
diferencia entre estos tipos de crema radica
en que la crema fermentada logra su acidez
exclusivamente por la presencia de cultivos
de bacterias lacticas, y la acidificada la obtie-
ne por la adicién de agentes acidificantes, pu-
diendo contener o no bacterias lacticas.

Ademas, podemos encontrar cremas redu-
cidas en grasas que en algunos casos se 0s-
tentan como producto light.

Informacién comercial y sanitaria.

NOM-243-55A1-2010.

Productos y servicios. Leche, formula lactea,
producto ldcteo combinado y derivados lacteos.
Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Métodos de prueba.

NMX-F-731-COFOCALEC-2009.
Sistema producto leche - Alimentos - Lacteos, crema
y crema con grasa vegetal - Denominaciones,
especificaciones y métodos de prueba.

Reglamento de Control Sanitario de Productos
y Servicios.

FICHA TECNICA

Periodo del estudio
26 dejunioal 12 de septiembre de 2014

Periodo de muestreo
26 dejunio al 23 dejulio de 2014

Marcas analizadas
23
Pruebas realizadas
2,538
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El estudio

Para ver cuanta crema esta bien ponerle a tus tacos —y de cual—, sometimos a analisis a 19 marcas de productos
denominados crema y cuatro de las denominadas cremas vegetales, todas comercializadas en el Distrito Federal y
muchas de ellas en todo el pais. Los productos comprenden muestras adquiridas en diversos puntos de venta, don-
de se verificé que estuvieran dentro de fecha de consumo, en refrigeracién y en empaques cerrados que no pre-
sentaran algun deterioro. Para evaluar la calidad de las cremas se valoraron los siguientes rubros:

“

Informacion

al consumidor
Revisamos que los pro-
ductos estuvieran debi-
damente etiquetados y
que presentaran clara-
mente su denominacién
como crema o crema con
grasa vegetal, segun fue-
ra el caso. También que
declararan correctamen-
te su contenido netoy
los contenidos de grasa,
asi como su marca, lote
y fecha de caducidad, ra-
z6n social, nombre y do-
micilio del fabricante o
comercializador; y que
toda la informacién que
presentara su etiqueta
fuera veraz y no confun-
diera al consumidor.
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Se hicieron
pruebas micro-
biolégicas para
asegurar la ino-
cuidad del pro-
ducto, es decir,
verificar la au-
sencia de mi-
croorganismos
patogenos, asi
€OMmMo Mmicroor-
ganismos que
dieran indicio
de un manejo
sanitario defi-
ciente.

Contenido

de nutrimentos
Como parte del aporte
nutrimental del produc-
to, se verificé la cantidad
de proteina, carbohi-
dratos, agua, grasa to-
tal, grasa saturada y tipo
de grasa. Recuerda que
las grasas saturadas ele-
van el nivel de colesterol
LDL (“malo”). La Organi-
zacion Mundial de la Sa-
lud (OMS) sugiere que
las grasas representen
entre 15% y 30% de la in-
gesta energética diaria
total, y menos de 10% de
ese total, en el caso de
las grasas saturadas.

Contenido
de sodio

Se determind la
cantidad de sal
en cada una de
las marcas.

Para fines me-
ramente in-
formativos, las
tablas incluyen
el precio pro-
medio por100 g
de cada uno de
los productos
adquiridos.

Acidez

En las cremas
acidificadas se
verific6 que la
acidez no fuera
menor a 0.5%,
segun lo esta-
blecido en la
norma.



Cremade
lechedevaca
reducida

en grasa

vegetal = '
N Crema vegetal ligera, Crema de vaca acidificada con
pasteurizaday aci&,iﬁcada grasa vegetal, pasteurizada

_L ncott

Skt gy

Completa
35
159
744
51
177

Caracteristico grasa butirica
$4.98

J lestt -
o e 300§
w[

Completa
33
154
735
6.9
180

Caracteristico grasa butirica
$4.65

Completa

3.7

149

755

51

169

Caracteristico grasa butirica

$4.28

Crema vegetal ligera
pasteurizada

Completa

0.7

127

759

10.1

157

Caracteristico grasa butirica

$3.14

rema vegetal

La Campesina
NLTVAY

Pais de origen / Presentacion México /900 g México /4008 México /5008

Informacion comercial

Proteinag/100g
Grasa g/100 g (+1%)
Aguag/100g

Carbohidratos g/100 g
Aporte calorico kcal/100 g

er 1 e

Composicion acidos grasos

Costo por100g0100 ml

Errataen la declaracion de
sodio: declara99.9 g/100 g
de producto

1.9
13.6
718
5.84
153

Presenta grasa vegetal

$3.30

Completa

2.2
314
62.3
3.42
305

Mezcla grasa butirica
y grasa vegetal

$4.88

Completa

0.8
14.0
713
113
158

Presenta grasa vegetal

$2.00

Completa

0.6
134
716
1.06
151

Mezcla grasa butirica
y grasa vegetal

$2.38
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Cremade P | _ T
leche de vaca — 1

Crema de leche de
vaca, deslactosada,
acidificada, pasteurizada

Pais de origen / Presentacion México /500 g México /900 ml México /960 g México / 450 ml

No declara azticares en tabla
nutrimental.

Declara AGl, por loque lefalta
informacion complementariaen tabla.
No cumple con contenido neto; tuvo
hasta5.2% menos de lo declarado

24 21 16 21
308 307 303 301
633 633 643 636
28 34 29 36
258 258 1 291
R | R e o

Costo por 100 80100 ml $3.70 $4.94 $3.75 $4.32

Crema pasteurizada

Denominacion Crema cultivada de leche de vaca

Informacion comercial Completa Completa Completa

Media
crema -

SANMARCOS | Selecto Brand

Media crema. Media crema Media crema. Media crema de
Denominacion de leche devaca leche de vaca pasteurizada,
ultrapasteurizada homogeneizada y esterilizada

Completa Completa Completa Completa
24 18 22 22
25 22 29 28
685 704 704 700
379 296 387 420
u6 2 2 2

Media crema. Media
crema ultrapasteurizada

Media crema. Media crema
ultrapasteurizada

Composicion acidos grasos Caracteristico grasa butirica Caracteristico grasa butirica Caracteristico grasa butirica (aracteristico grasa butirica

Costo por100g 0100 ml $3.40 $2.68 $3.89 $2.60
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, : .
AUN
alpura Lyncott yoplait LALA CHILCHOTA CUANDO EN INGRE-
DIENTES INDICA CONTENER
T e o o o GRASA VEGETAL, SU DENOMINA-
: Crema elaborada con leche Crema acidificada de leche SRR s CION NO INDICA QUE ES CREMA CON
Crema de leche de vaca : ; Crema acidificada de vaca Crema acidificada
acidificada, pasteurizada pasteurizada de vaca devaca, pasteurizada GRASAVEGETAL, LO CUAL INDUCE

" - - " - AL ERROR SOBRE LA NATURA-
México /200 ml México /5008 México /200 ml México / 450 ml México/ 4 kg LEZA DEL PRODUCTO

No declara contenido de grasa

Completa Completa Completa Completa saturada, azticares ni fibra die-
tética en tabla nutrimental
2.2 31 2.0 2.1 2.1
29.1 271 26.2 259 344
64.1 63.3 66.8 67.7 59.0
40 5.3 43 3.7 371
287 278 261 256 333
Caracteristico Caracteristico Caracteristico Caracteristico Mezcla grasa butirica
grasa hutirica grasa butirica grasa butirica grasa butirica y grasa vegetal
$3.95 $5.72 $5.93 $4.13 $2.85

o

RA QUE UN PRODUCTO
" SEPUEDA OSTENTAR
COMO CREMA, DEBE

Media crema. Media Med'?jgl?c"ﬁé ?f: S:E;rema
crema ultrapasteurizada ultrapasteurizada

CONTENER MINIMO 30%
3.1 2.6
DE GRASA DE LECHE
70.9 729
5.41 443
214 202
Caracteristico grasa butirica Caracteristico grasa butirica
$3.08 $3.40
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] Grasa total g/100 g

1 Grasa saturadag/100 g

l Costo por 100 g 0100 ml

Grasa total, grasa saturada y costo en crema de leche de vaca
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Grasa total, grasa saturada
y costo en crema vegetal

[custoporIOOgOIOOml ' Grasasaturadag/100g lI Grasatotalg/100g

$§2.85

| —
GINA

CHILCHOTA
Crema vegetal ligera pasteurizada / 1 kg

Crema acidificada / 4 kg
La Abuelita

Crema de vaca acidificada con grasa vegetal, pasteurizada / 400 g
Rancherita

Crema vegetal ligera, pasteurizada y acidificada /900 g

La Campesina Suiza
Crema vegetal /500 g

Fl secreto de fa crema chantillf

La chantilli es la crema repostera por excelencia,
que si bien es muy sencilla de hacer, si no se siguen
al pie de la letra cada uno de sus pasos,
simplemente no sale.

Hay dos puntos importantes que hay que considerar
para que quede firme:
Lacremay todos los utensilios que se utilicen para
batirla deben estar bien frios.
Cuanto mayor es el porcentaje de grasa en la crema,
mayor serd la firmeza de la chantilli.

Necesitas:
Crema de leche con minimo 35% de grasa
(la cantidad que vayas a usar) a una temperatura de
entre 20y 4 0C (2 horas de refrigeracion o de 15a 20
minutos en el congelador)
Azlicar glas o azticar estandar pulverizada en la
licuadora (al gusto)
Esencia de vainillau otrade tu
preferencia o algun licor
Cubos de hielo
2 bols previamente refrigerados durante 30 minutos
(uno més pequefio donde quepa la crema)
Batidora eléctrica

Procedimiento:

Saca los bols del refri, coloca los hielos en el mas grande
y pon dentro el mas pequefio con la crema. Comienzaa
batir con las aspas bien frias; cuando notes que comienza
aespesar agrega poco a poco el azticar por cucharadas
y laesencia. Ve probandola para saber si ya tiene el sabor
y la consistencia deseada; cuando esto suceda deja de
batir para que no se endurezca de mas. Y asi de facil, tu
crema chantilli esta lista.

Un tip para darle mayor volumen es incorporar una
clara de huevo a punto de nieve a la mezcla.
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Las grasas son
necesarias en
nuestra dieta, por
medio de ellas se
asimilan las
vitaminasA,D,Ey K
y aportan energia.
Sin embargo, hay que te-
ner presente que su
aporte caldrico es de

9 kilocalorfas por gramo,
mientras que el de las
proteinas y los carbohi-
dratos es de 4 kilocalo-
rfas por gramo, por eso,
sise abusa de ellas —in-
dependientemente de
sison de origen vegetal
0 animal- sus efectos se
ven claros en la hascula.
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Sodio mg/100 g en crema de leche de vaca

] Sodio mg/100 g
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Sodio mg/100 g en crema vegetal

@ { Sodio mg/100g
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CREME BROLER

6 porciones

11 de crema (mientras mayor sea el porcentaje de grasa, mejor)
6yemas

3 cdas deaziicar estandar y un poco mas para la costra

1cda de fécula de maiz

2 vainas de vainilla (la pulpa) 0 3 cucharadas de extracto de vainilla
Un soplete para cocina

Procedimiento:

Revuelve bien todos los ingredientes menos la crema.

Calienta la crema lo mas que se pueda sin que alcance a hervir y apaga.
Sin dejar de batir, ve incorporando la crema caliente a la mezcla muy
lentamente.

Ya que esté homogénea, regrésala ala ollay recaliéntala a fuego medio
hasta que espese, sin dejar mover con una espatula; en cuanto suelte el
primer hervor, apaga.

Sirve en pequefias cazuelas y deja enfriar a temperatura ambiente y lue-
go refrigera durante al menos 3 horas.

Cuando ya lo vayas a servir, espolvorea el aziicar sobre cada una de las
cazuelas y quémala con el soplete.

Fuentes
- José Luis Mufioz Gill, entusiasta de la cocina.
-Pavlovic, Macarena. (3 de noviembre de 2013). “Chantilly: Bsicos de reposteria”. Bajo una nube de aziicar glas. Consultado

el 2014, en http://www.baj Com/2013/11/crema-chantilly-paso-a-paso-html.html

dalsa de crema con chipole

Solo licua v de crema de tu preferencia con uno o varios chiles chipotles adobados de
lata, junto con su jugo, vierte sobre tu plato de pasta, carne o pescado, y disfruta.

(rema al limon

Y4 | crema de tu preferencia

1limén

Saly pimienta
Pon sal, pimienta y el jugo de limén en un bol, remueve hasta que la sal se haya disuelto
y poco a poco afiade la crema revolviendo hasta que espese. Sirve inmediatamente so-
bre pollo o pescado.
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Lo que encontramos

» La marca Chilchota se ostenta como crema acidificada y presenta
grasa vegetal. Aunque entre sus ingredientes si declara la presencia de
grasa vegetal, induce a error al consumidor, ya que no se autodenomina

crema con grasa vegetal

) En cuanto al cumplimiento de

los contenidos minimos de grasa

para poderse denominar crema
(de leche), las marcas Lyncott,

yoplait y LALA no cumplieron con

el 30% requerido

D Respecto del contenido neto, la

s

\

CALDAD FREMIUM

marca flor de alfalfa no cumplié con el declarado en
tres de las cuatro unidades analizadas

) Los contenidos de grasas saturadas en las cremas

analizadas van de 8.3% a 20.1%, y en las cremas
vegetales analizadas va de 7.2% a 16.4%. Llama
la atencién que realmente no hay una gran

diferencias entre ellas

) En los productos analizados, el contenido de sodio

varia: las cremas tuvieron 69 a 221 mg por 100 gramos

de producto, mientras que las cremas vegetales
tuvieron 158 a 362 mg por 100 gramos de producto

Yyncot? §

D Todas las cremas analizadas que se ostentan como
acidificadas y cultivadas cumplieron con el minimo
de acidez exigido (0.5%)

) Para tu tranquilidad, en cuanto a la calidad
sanitaria, los resultados del estudio de los diferentes
productos analizados mostraron que no existen
problemas microbiologicos que representen un
riesgo a la salud

D Los contenidos de proteinas en las cremas con grasa
vegetal, por lo general son menores que en las cremas

Recomendaciones

) Cuando ) En casa
adquieras estos = consérvalo
productos, siempre en
verificala fecha refrigeracién
de caducidad para mante-
y asegurate nerlo en buen
de queel estado

envase esté
bien cerrado,
con todos sus
sellos intactos
y en perfectas
condiciones de
refrigeracién
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) Recuerda que
este magico

y versatil
ingrediente
no sélo anade
sabor y textura
a tus platillos,
también
calorias, por
eso revisa el
contenido
energético en
su etiqueta

» Toma en
cuenta que

la presencia
de grasas
saturadas en
los alimentos
puede elevar
los indices de
colesterol y los
triglicéridos en
sangre



