| " ICTUBRE 2002

BI Ilirel:l

ade mﬁms_ln_mhargm

i_u'a estableciendola

en Malasia ya se tienen

pradas amnln alumque-

ina E, lo qua implica que
dura | pisitera son suscep-
en esteaspecto. Anali-

. s importan-

en el perfil de dcidos grasos,

en el contenido de carotenos,
Eyesteroles,

s verd en el futurn ampliamen-
ila por la variabilidad, tanto
s guineensiscomo de Flasss
cuanto tendra adisposicidn
pradores colomhbianas, no sdlo.

"m@i@rwmrmmm delpais

acolombiana sino tamhién
_ Dura sabresalientes del Afr

ANCE presenta los resulta-
o5 andlisis e aceites de pal
i@y e palma americana reali-
Inslaboratories de CENIPALMA
o5 lahoratorios internacionales y

1lns beneficios nuh'nmna#es

Haﬁ'.{wmmumumﬂarv Eaedz pietferaiderechal. hidn Ayala, Cenipalma.

Introduccion

as grasas y los aceites forman parte de un
amplio grupo de nutrientes conocidos como
lipidos. Los esteroles (como el colesteral),
los fostolipidos {come la lecitina) y las vita-
minas liposolubles |4, D, E y K| tambidn for-
man parte de los lipidos. Los blogues estrue-
turales hasicos de las grasas y los aceites son los dcidos
grasos, los cuales tienen caracteristicas y efectos
metabilicos particulares. La mayoria de los cidos grasos se
presenta en forma de triglicéridos, los cuales constituyen
cerca del 95% de las grasas y los aceites (Nestlg, 2001).

En los (ltimos afios, algunos cultivadores de palma de aceite
se haninteresatlo en estudiar la viabilidad de producir palmas
tle alto rendimiento, con mayor resistencia a las plagas y
CUyD aceite sea mas insaturado que el actualmente comer-
cializado. En este sentido, unade las aproximaciones ha sido
realizar cruces interespecificos | Elasds ofeffera X Elaeis
ginneensis para obtener materiales hibridos. Aunguela tasa
de extraccion de aceite de la especie £ afoifersha sido hasta
ahoramenor que la de la £ geineessis, se considera que la
primera es mas ristica y puede ser mas resistente a plagas
y enfermedacles y mejor adaptada a condiciones variables de
climay a distintos tipos de suelos, propiedades presentes
también en sus materiales hilridos {8.X &) En cuanto a la

Aceite de palma colombiano obtenido te £/aeis guineensis,
Elaeis oleifera y su hibrido: beneficios nutricionales’

calidad del aceite crudo, se ha encontrado gue aquel
obtenitlo de este hibrido tiene mayor proporcidn de
oleina y un aporte de carotencides y esteroles supe-
rior al obtenido de £ guineemsis,

Este articulo presenta la composicion de los aceites
obtenidos de las especies £ guinesensisy £, oleifers,
asi como los beneficios nutricionales del aceite obte-
nido de sus hibridos. Con el propdsito de familianzar
a los lectores con algunos términos téenicos, en el
glosario se definen algunos deellos.

La palma de aceite Eaefs guineensis.
calidad de su aceite

El aceite de palma olrtenido de la especie Szt guimeensis
tiene proporciones iguales de dcidos grasos saturados e
insaturados. Los primeros son reconocidos por su estabili
dad y resistencia a la oxidacion, mientras gue los sequndos
son considerados como protectores del sistema
cardiovascular. Sin embargo, la dificultad para comerciali-
zar enclimas frios el aceite y la oleina de palma refinados,
blanqueados y desodorizades, por su tendencia a
fraccionarse, asi como las campaiias que lo califican como
un aceite poco saludable por su aporte de grasas satura-
tas, san algunas de las limitaciones de este aceite. En la
Tabla 1 se presenta la composicion de dcidos grasos de
algunos de los aceites vegetales de mayor consumo en
Colombia. Se aprecia como ventaja comparativa del aceite
de palma un alto contenido de vitamina E y carotenos.
Igualmente, aungue el aporte de dcido palmitico del aceite
tle palma es superior al de los aceites de soya y girasol, es
esta composiciin la gue e otorga mayor estabilidad contra
la nxidacion y gran versatilidad en laindustria de alimentos,

La palma americana: calidad de su aceite

Dentro de las palmas oleaginosas esta £ aleifers, conocitda
también como “cornzo oleffera”, “palmaamericana” o “noli”.
El aceite ohtenido de esta especie se ha empleado como
ungiiento, combustible eingrediente de hebidas y alimentos
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para consuma humano y animal. En Colombia, las grandes plantaciones de noli
ubicadas en el bajo Atrato, el Sind y en el curso bajo de los rios San Jorge, Cauca
¥ Magdalena, fueron sustituidas por otros cultivos como el de algodén. A pesar de
ello, Cirdoba se reconoce como el principal departamento productor de aceite de
noli. Dentro de las ventajas de la palma americana estd su resistencia contra
algunas plagas [p.e. pudricion de cogollo) y su ficil adaptacidn a condiciones
edafoclimaticas variables (Ospina y Ochoa, 1998), aungue su tasa de extraceidn
es menor que la de £ guineensis

Tahka 1. Perfil nutricional de acaites vegetalesde consumo en Colombia
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Composicion de los aceites obtenidos de palmas
E. guineeensis, E. oleiferay su hibrido

EnlaTabla 2 se presenta un resumen del contenido de dcidos grasos, vitamina E,
caratenoides y esteroles de aceites obtenidos de las variedades £ goineensis
dura, pisiferay ténera, de £ aledferay su hibrido interespecifico (£ aleffera X £
funeensis psierd, mientras queen la Tabla 3 aparece el perfil de dcidos grasos,
Ins isémeros de carotenoides, tocoferales y tocotrienoles y la distribucion porcen-
tual de los esteroles en los mismos materiales. En las dos tablas se aprecia que
el aceite de la variedad Dura se destaca por su alto contenido de vitamina E,
carotenos y esteroles y por sumoderado aporte de grasas saturadas, mientras
que en el de pisifera se encuentra menor contenido de vitaminas y mayor aporte
dedcido oléico. Aungue el perfil de Acidos grasos y vitaminas del aceite obtenido
te material 1énera es similar al de sus parentales, llama la atencidn su bajo
contenidn e esteroles,

Del aceite de £ afeiferso noli, vale la pena mencionar gue tiene 50% mds acido

oléico y 200% mas cidos linoléico y linolénico que el aceite de ténera, composi-
cidn gue se refleja en un mayor indice de yodeo, Adicionalmente, el mismo aceite
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tiene hasta 4,6 g de carotenoides totales y hasta 4 g de esteroles por cafe
kilogramo de aceite crudo (aporte siete veces mayor al del aceite de ténera),

Tahla 2. Contenid de dcidos grasos, vitaming E, carotenos y esteroles de aceites obtesdise
E gstneensis, E oleiferay suhibrido

Adaptado de: Choo, BMavy Yap, 1999,

Tahla 3. Perfil de dcidas grases y contenido de caretenos, vitamina E y esterales de aceiles
abtanidos de £ geineansis, £ oy sublrido
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Fuante: Chon, Ma y Yap. 1999

El contenido de acidos grasos saturados del aceite de material hibrido {0 X G)es
26% mds bajo que el encontrado en aceite de tnera, mientras que los carotens
y los esteroles son tres veces mds abundantes que en este dltimo (1250-1450
ppmy 110-1400 ppm, respectivamente). La cantidad de vitamina E es similaren
los dos aceites.

Beneficios nutricionales del aceite de palma de material
E. oleifera X E. guineensis

Esta demostrado que la ubicacion de los dcidos grasos respecto a lamoléculade
glicerol es un pardmetro esencial desde el punto de vista nutricional, yaque
anuellos ubicados en la posicion central in-2) son los més hiodisponibles. Andlisis
realizados en el Canire ol Coaperation intermationale en Recherche Agroaonize
pocr fe Pévedgapererf{CIRAD), indican que el aceite de palma crudo obtenida de
material hibrido (0 X G} tiene méds del 85% de sus acidos grasos monoy
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mlinsaturados (considerados como protectores del sistema cardiovascular)enla
psicion 2. Gracias a estas propiedades, algunos cientificos han calificado este
eeeite como “aceite de oliva tropical” (Cirad, 2000), destacando su calidad y
semejanza con este Gltimo (vale la pena aclarar que aungue el término "aceite
tropical” carece de fundamentos técnicos se usa frecuentemente para hacer
eferencia a los aceites de palma, palmiste y coeo).

falmade aceite 0% G
s M. Ayalz. Cemipalma

Enla Tabla 4 se muestran los resultados de los andlisis quimicos que el Cirad, el
Liboratorin e Andlisis de Aceites de Cenipalma y dos refinerias colombianas han
relizado en algunas muestras de aceite obtenido de material hibrido colombiano
DX Glen el presente afio. La composicion del aceite extraido de este material

ncuye:
,. Tl 4. Andlisis quimicn de algunas muestras de aceite de palma erudo de hibrido (0 X &
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-Mayor aporte de Acido oléico. Cerca del 52% de los dcidos grasos del aceite de
waterial hibrido corresponden a dcido oléico, propercion resultante del promedio
iesus parentales. El cido oléice es un acido graso monoinsaturado eon recono-
cidos efectos reductores del colesterol sanguinen, aungque menos estable que el

paimitica,

At indice: de yodo. Debido al alto aporte de dcido oléico y, en menor proporcion,
tedeida linoléico, los aceites de oleifera e hibrido tienen un indice de yodo mayor

al del aceite de palma crudo (50-55 g/100g) y al de la oleina (56-61 g/100g)
obtenitos de £ qeiieansis.

- Mayor fluidez y 0% de sdlidos a 32°C. Lamayor pérdida de los componentes
menores de los aceites se da durante las etapas de la refinacian. Este aceite es
totalmente fluidoa 32°C lo cual significa que podria extraerses a temperaturas
cercanas a los 40°C. Este aspecto resulta interesante si se considera que en
algunos casos, como en el del aceite de oliva, solo aquellos aceites que sean
procesados a temperaturas iguales o inferiores a 30°C pueden declararse como
“aceite virgen”,

-Mayor aporte de provitamina A. La concentraciin de carotenoides del aceite de
oleifera es siete veces mayor que la del aceite crudo de ténera, mientras que la
del hibrido Ia duplica. La proporcion de ce| 3 carolenos se mantiene en los tres
aceites (suman cerca del 91% del aporte de carotenoides totales). Se destaca la
proporcion de estos isomeras ya que son los de mayor actividad biologica.

- Aporte de vitamina E. El contenido de vitamina E total y de los isomeros de
tocoferoles y tocotrienoles es similar en los aceites obtenidos de ténera, oleifera
y de hibrido. Ely- tocotrienol, isdmero que mayor actividad antioxidante ha
mostrado, representa cerca del 45, 59 y 42% del aporte total de vitamina Een
aceite crudo de 1énera, oleifera e hibrido, respectivamente.

- Mayor aporte de esteroles. Aungue la proporcion de esteroles es similar en los
ires aceites, |a concentracion lotal es aproximadamente tres veces mayor en el
aceite erudo de hibrido que en el de ténera. El esterol més abundante es el
[3- sitosterol mientras que el colesterol estd presente en cantidades minimas
itrazas). Numerosos estudios epidemioldgicos han mostrado la eficacia de la
suplementacion yfo enriquecimiento de alimentos (p.e. margarings) con esteroles
en la reduceion de las concentraciones sanguineas de colesterol. Sinembargo, al
igual yue los carotenos, los esteroles son removidos del aceite durante larefinacin,

Consideraciones finales

Los carotenos, lavitamina E y los esteroles son componentes bioactivos de los
alimentos ya que, ademas de micronutrientes, son sustancias que generan efec:
tos fisioldgicos benéficos sobre la salud (reduccion del colesterol plasmatico y
prevencion de arteriosclerosis, cancer y enfermedades degenerativas). En efec:
to, desde el punto de vista nutricional, un aceite rico en acidos grasos insaturatos,
aungue menos estable, se considera mas “cardiosaludable” que aquel con un
moderado contenido de grasas saturadas (como el obienido de aceite de

E guineemsis)

De acuerdo con lo anterior, y considerando que las tendencias mundiales de
consuma muestran la preferencia por alimentos naturales y nutritivos, los aceites
obtenitos de £ alederay, en menor proporeion, de materiales hibridos, sonuna
alternativa saludable para cubrir los requerimientos diarios de grasas y vitaminas
liposolubles. Igualmente, la alta concentracian de componentes menores en estos
aceites representa un potencial comereial para obitener caratenos, vitamina Ey
esteroles naturales de alta biodisponibilidad y mdltiples usos en la industria far
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maceutica y de alimentos. Sin duda,
estas ventajas comparativas de los acei-
tes extraidos de diferentes variedades
de palma de aceite facilitarian su acep-
tacidn por parte de la industria de ali-
mentos y de los consumidores finales.

Seqiin los resultados prefiminares de los
analisis quimicos de algunas muestras,
la calidad del aceite de palma colombia-
no ohtenido de £ afeifers, medida como
aportede provitamina A, acido oléico y
esteroles, es superior a la de aguel oh-
tenido de material hibrido (0 X G) y
este superior al ohtenido de materiales
ténera. De acuerdo con lo anterior y
considerando las ventajas y limitacio-

Aceite de palma crudo de matnrialeé E
X P (izguierdal y tenera [derechal.
Nancy Franco

nes te cada uno de los aceites descritos anteriormente, seria deseable disponer
comercialmente de estos aceites dados sus heneficios sabre la salud humana.

Bibliografia

BADUI, 5. 1996. Diccionario de tecnologia de los alimentos. Editorial Alambra
Mexicana (México, D.F.)p. 31, 116.

CHOO, Y.ML A, AN YAP, 5.C. 1999. Palm 0il Developments (Malasia) no.
27 p.1-4.

CENIPALMA. 2002. Reporte caracierizacion del aceite de palma colombiana
Laboratorio de Andlisis de Aceites (sin publicar). Bogota, D.C.

NESTLE NUTRITION. 2001. La importancia de los lipidos en la alimentacidn.
Boletin informativo Nutricion & Salud no. 2 afio 2.4 p.

NOEL, J.M. 2000. CIRAD. Comunicacion personal 1 p.

MOEL, J.M. 1999. CIRAD. Comunicacidn personal 3 p,

HACIENDA LA CABARIA. 2002. Comunicacion personal (sin publicar).

ISMAIL, S.; TAN, S.T.; NG, W.K; WDOD, B.J. 1989. A Pilot Exercise in Milling
FFB from £ Dieffera X £ guineensisHybrid 0il Palms. Proceedings of
ISOPBIPORIM Workshop on Prospects of Interspecific Hybrids (Malasial

p.16-27.

DSPINA, M.L.; OCHOA, D. 1998. La palma africana en Colombia: apuntes y
memaorias v.1. Fedepalma, Bogota {Colombia) p. 56-58.

Glosario

Tal como se menciond en la introduccidn, el glosario que se presentaz
continuacidn incluye las definiciones de algunos términos téenicos em:
pleados en este articulo:

B it . L ol

Acidos grasos insaturados: aquellos que contienen uno o mas dobles
enlaces imonoinsaturados y poliinsaturados, respectivamente). Ef: Scidss
oléico, linoléico y linolénicn.

Acidos grasos saturados: aguellos que no contienen dobles enlaces. By
acidos miristico, palmitico y estedrico.

Arteriosclerosis: endurecimiento de los vasos sanguineos, especial:
mente de las arterias, por acumulacidn de colesterol y otros lipidos ensus
paredes internas.

Biodisponibilidad: porcidn del alimento que, una vez digerida y absorbi-
da, queda disponible para cumplir funciones matabolicas.

Campesterol: esterol que se encuentra en los aceites de salvado de
arroz y otros cereales.

Carotenoides: pigmentos liposolubles de color amarillo ylo rojo presen-
tes especialmente en fuentes vegetales. Los carotenoides se dividenen
carotenos y xantofilas.

Carotenos: grupo de los caratenoites presente en productos de origen
vegetal y animal. La forma P es la de mayor actividad bioldgica,

Esteroles: nombre genérico de un grupo de esteroides de alto peso
molecular. Los mas comunes son el colesterol y el sitosterol,

Fosfolipidos: cada uno de los lipidos que contienen acido fosfarico
esterificado a diversos alcoholes.

Lecitina: fosfolipido presente en el higado, el huevo y los aceites vege:
tales no refinados.

Triglicéridos: grasa constituida por tres cadenas de dcidos grasos
esterificados a una molécula de gliceral,

Xantofilas: derivados oxigenados de los carotenoides.
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