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ACEITE DE PALMA

TNUTRICIONAL V EFECTOS SE&:

a preocupacion
generalizada res-
pecto al consu-
mo elevado de
grasas y al ori-
gen y composi-
cion de las mis-
mas ha llevado a individuos y a
poblaciones a disminuir la
ingesta de este nutriente. Sin em-
barge, en el organismo sano el
aporte de grasas en la alimenta-
cion diaria debe cubrir un 30%
de valor calorico total. Cuando la
ingesta de grasas y aceites no
supera los 250 grs. diarios, |a ab-
sorcidn se lleva a cabo en un 95

a 99% con una velocidad diferen-
te segin la longitud y nivel de sa-
turacion de los acidos grasos reci-
bidos. Las ventajas del consumao
de grasas hajo estos parametros
incluyen el elevado valor energéti-
co y los nutrientes esenciales que
aportan, asi coma las multiples fun-
ciones que ejercen en la economia
corporal. El ser vehiculo para el
transporte de vitaminas liposolu-
bles, componentes estructurales
de membranas celulares, deposi-
to y almacenamiento intracelular
de energia metabdlica, transporte
de esa energia metabdlica y pro-
teccion y aislamiento del organis-
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mo, son algunas de estas funcio-
nes. Las fuentes de las grasas y
aceites para el consumo humano
son de origen vegetal y animal.
Amhas fuentes tienen la caracte-
ristica de hacer mas satisfacto-
rias las comidas debido al lento
vaciamiento gastrico que produ-
cen y la sensacion de saciedad
gue se generan.

VALOR NUTRICIONAL DEL
ACEITE DF PALMA

Dentro de los aceites vegetales
se encuentra el de palma con ca-
racteristicas muy especiales da-
das por su composicidn guimica.
Este aceite es facilmente digeri-
ble, asimilable y utilizable como
fuente de energia.

Acidos grasos

Acidos grasos saturados

El aceite de palma contiene acido
palmitico en un 44% y estearico
enun b%. {Tabla 1).

Acidos grasos insaturados

El aceite de palma contiene acido
oleico (monoinsaturado) en un
40% vy linoleico {poliinsaturado)
enun 10%. De estos el linoleico
es un acido graso esencial de gran
importancia para la sintesis de
lipidos tisulares, |a regulacién del

*

14

Ménica Tenorin Braendle, Imv Aux. Area Proceso v Usos, Cenipalma. A A 252171, Santafé de Bogotd, Colombia



metabolismo, transporte y transformacidn del colesterol en productos
metabadlicos y la produccion de prostaglandinas.

Tabla 1. Distribucidn porcentual del contenido de 4cidos grasos de algunos

aceites vegetales

Lagrico C 120
Miristico C 14:0

Pabmitico §18:0
Extedricu C 16:0
Oldica'D 1821
Linoldico C 15:2

Acidos grasos trans

Se sabe que estos dcidos grasos limitan la disponibilidad de Acidos
grasos esenciales para formacién de prostaglandinas, promoviendo
una posible agregacidn plaguetaria y afectando las funciones
cardiovasculares. Los dcidos grasos trans se asocian con aumento
en el riesgo de cancer y con altos niveles de quilomicrones (lipoproteinas
de gran tamanio, cuya funcidn es la tansportar trigliceridos y colesterol
de la dieta hacia otras células del organismo} y de colesterol plasmatico
El aceite de palma no contiene acidos grasos trans. Mas ain, su can-
sistencia semisdlida hace que se necesite de ninguna o poca
hidrogenacian en miltiples preparaciones, por lo cual, la formacidn de
este tipo de Acidos grasos es minima.

Colasterof

Al igual que los demds aceites vegetales, el aceite de palma contiene
trazas de colesterol considerandose por tanto libre de este componen-
te.

Vitamina F

El aceite de palma crudo contiene vitamina E en una cantidad de 600
a 1000 partes por millon. (Tabla 2). Es una mezcla compleja de
tocoferoles y tocotrienoles siendo mas abundantes los dltimos en una
proporcién de 78 a 82%.

Tabla2. Contenido de tocoferales y tocotrienales en algunos aceites vegetales
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Los tocotrienoles que se encuentran en el aceite de palma son el ¢ -
tocotrienol en un 22%, el y - tocotrienol en un 46% y el 3 - tocotrienol
enun 12%.

Durante el procesamiento el contenido de vitamina E del aceite de
palma se pierde en un 30% con respecto al crudo, principalmente
durante el proceso de desacidificacion.

A lo largo del proceso de fraccionamiento del aceite de palma refina-
do, hlanqueado y desodarizado, la vitamina E tiene preferencia por
separarse hacia la oleina (fraccion liguida).

Vitamina A

El aceite de palma crudo es utilizado, en varios paises para cocinar.
Esta presentacion es la més rica fuente natural de provitamina A en
forma de beta carotenos, los cuales tienen entre estos compuestos la
mayar actividad bioldgica. El aporte total de carotenos del aceite de
palma oscila entre 500 y 700 partes por milldn de los cuales el 90%
esta constituido por alfa y heta carotenos, responsables de la colora-
cidn roja caracteristica de este aceite.

Los carotenos que se encuentran en el aceite de palma son el @ -
caroteno en un 36%, el B - caroteno en un 55%, el y caroteno en un
3%, el licopeno en un 4% y compuestos xantdfilos en un 2%. Estos
carotenos tienen una amplia utilizacin hioldgica en comparacidn con
otras fuentes de vitamina A como se observa en la Tabla 3.

Tahla3.  Aprovechamiento hioldgico del betacaroteno con aporte de & gramos
de algunos alimentos

Acaite de palma erudo

Acette de pabma rojo
Znnushoriag
Legurnbres

Tomates

En el proceso de refinacidn cominmente utilizado los carotenos se
oxidan debido al usa de blanqueadores y al manejo de altas temperatu-
ras. No obstante, el aceite de palma rojo (obtenido en otros paises
mediante un proceso modificado de refinacion), contiene el 80% de
los carotenos presentes en el aceite de palma crudo.

EFECTOS DE ACEITE DE PALMA EN LA SALUD

Ffectos cardiovasculares

Lipidos sanguineos

Durante muchaos afos el aceite de palma ha sido considerado como
promotor de riesgo cardiovascular debide al contenido de 4cidos
grasos saturados que presenta. Keys sugirid una relacion matemati-
ca para predecir cambios en la concentracidn plasmatica de colesterol

o



e

con (a prepuesta de que las grasas saturadas
son doblemente eficaces para elevar el
colestaral sanguineo de un individuo, con res-
pecto a la capacidad de las grasas insaturadas
para disminuirlo,

Si se aplica esta ecuacion al aceite de palma
el incremento del colesterol sanguineo seria
de 10 a 20 mg/dl al reemplazar {a mitad de las
grasas alimenticias de la dieta actual por este
aceite.

No obstante, miltiples estudios en animales
y en humanos no han podido comprobar este
hecho. Al contrario han encontrado resulta-
dos que le dan al aceite de palma un cardcter”
henéfico.

Una de estas investigaciones puede ser la de
Lim, J.B. et al (1988} en la cual se estudiaran
fres grupos de 27 voluntarios cada uno, a quie-
nes se les suministré durante tres periodos
cohsecutivos de cinco semanas, aceile de
palma, coco y maiz, aportando un 30% del
valor caldrico total.

Los niveles de colesterol sérico y de LDL dis-
minuyeron significativamente en los volunta-
rios que consumigron aceite de palma o de
mialz at compararlos con el tratamiento a base
de aceite de coco, asi:

Aceite de palma Aceite de maiz

Reduccitn de

colesterol sérico 19% 36%
Heduccién de LOL 21% 42%

Al comparar los resultades con los niveles
sanguineos de los individuos cuando estos
consumian su dieta habitual, el aceite de pal-
ma reduio los niveles de colesterol en un 9%.

Aceite de palma sobre la ateroscle-
rosis y trombosis

En el estudio de Hornstra et al (1987) se eva-
luaron los efectos del consumo prolongado de
aceites de palma, girasol, pescadoe, linaza y
oliva en cenejos. Los investigadores encon-
traron que la superficie relativa de la placa en
{a aorta de los conejos se feducia notable-
mente cuando estos recibfan dietas enrigue-
cidas con aceite de palma.

A su vez, chservaran una disminucidn en la
formacion de prostanoide protrombotico
{TXA2) y un incremento en la produccion de
prostanoide antitrombdtico (PGI2). La relacion
TXIPG resultante fue significativamente mas

Algunas derivados del aceite de palma

baja en el grupo que consumia aceite de pal-
ma y comparable con los valores obtenidos en
digtas con aceite de pescado v linaza.

En el cdncer

La vitamina E como antioxidante reacciona con
radicales libres formados durante el metabo-
lismo de oxidacion de energia del cuerpo, de
la accion de contaminantes tdxicos de alimen-
tos a de la contaminacion quimico téxica del
medio ambiente. Estos radicales libres se han
relacionado con proceses de envejecimiento,
enfermedades cardiovasculares, cancer y en-
fermedades degenerativas cronicas.

Al aceite de palma como fuente importante de
vitamina E se le atribuyen propiedades
anticarcinogenas. En el estudio realizado por
Sundram (1989) se trataron ratas hembras con
el cancerigeno quimico Oimetil Benzo Alfa
Antraceno {DMBA} a las que se les administro
dietas con 20% de contenido de aceite de
palma, maiz y soya. Las ratas que se alimen-
taron con aceite de palma presentaron tumg-
res a las 10,5 semanas de administracion de
DMBA, a diferencia de las ratas alimentadas
cton aceite de maiz y soya quienes presenta-
ron los tumores a las 9 semanas.

La incidencia de tumares fue mayor en las
ratas alimentadas con los aceites
poliinsaturados que en las ratas alimentadas
con aceite de palma.

La ceguera nocturna y deficiencia de vi-

taming 4

La vitamina A cuya funcién principal es ser
constituyente de los pigmentes visuales, tam-
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bién actia en la conser-
vacidn del tejido epite-
lial, conserva el creci-
mignto dseo e intervie-
ne en los procesos de
reproduccion. Ultima-
mente se ha propuesto
a esta vitamina como
sustancia con poder
antioxidante.

Los aceite de palma
crudo y refinado rojo
son fuentes importan-
tes de beta cartotenos.
Asi, se les considera
come preventives de la
ceguera por malnutri-
cidn y come protecto-
res contra los carcing-
genos. Ademds previenen la deficiencia de
vitamina A.

En el estudio de Roels and Trout {1963) se
administrd aceite de palma a nifios de Indonesia
con leve malnutricidn proteica quienes pre-
sentaban ceguera nocturna. Los niveles
séricos de retinol después del tratamiente con
aceite de palma fueron iguales a los niveles
séricos obtenidos con suplementos de vitami-
na A. Los nifios de dos a cinco afios alimenta-
dos con aceite rojo de palma tuvieron una mejor
utilizacidn biolégica de los carotenos aporta-
dos por este aceite en comparacion con los
nifios alimentados con otras fuentes de vita-
mina A y carotenos.

Dado el alto consumo de aceite de palma en
Colombia y al desconocimiento de los efectos
que este puede producir en la poblacidn de
nuestro pais, tenemos la responsabilidad de
generar espacios para la investigacién, la dis-
cusion abierta y la definicién a la luz de la
realidad de
los linea-
mientos a
seguir en
este con-
texto, en
un trabajo
conjunte
por la sa-
fud y el
bienestar
de nuestras comunidades. Por este motivo, el
Programa de Satud y Nutricion Humana de
Cenipalma, se encuentra dirigiendo esfuerzos
hacia el desarrollo de proyectos con pobla-
cion colombiana y aceite de palma producido
&n nuesiro pais.

Aceite crudo depalima y sus derivados



SALUD ¥ NUTRICION HUMANA, PUEBAS DE CALIDAD
ORGANOLEPTICA

El Programa de Salud y Nutricién Humana de Cenipalma, ha venido
realizando desde el afio anterior, pruebas de calidad organcléptica
(caracteristicas percibidas por los sentidos) a alimentos preparados
con aceite de palma crudo.

El objetivo de estas evaluaciones es determinar el nivel de aceptacion
de dichos alimentos en términos de sabor, color, olor, textura y
presentacidn, por parte de persenas voluntarias y no entrenadas en
este tipo de actividades.

Hasta la fecha se han realizado tres sesiones de evaluacion: Dos en
Santafé de Bogota y una en Villavicencio, en las cuales se ofrecieron
alimentos preparados al horne, a la plancha, fritura, escalfado, guisado,
coccign, mezcla directa, etc. En una de las sesiones realizadas en
Santafé de Bogot4, la evaluacion se efectio con base en preparaciones
elaboradas con aceite de palma crudo, aceite de girasol mas color de
cocina y mezcla de aceite de palma crudo y manteca de palma. Las
preparaciones obtenidas fueron calificadas por los voluntarios sin
conocimiento previo de los aceites utilizados, dando la posihilidad de
una evaluacion mas objetiva.

Para determinar el nivel de aceptacidn por parte de los evaluadores se
contd con un formato especifico de calificacion cuantitativa para cada
alimento ofrecido, de acuerdo con una escala preestablecida. Los
resultados obtenidos hasta la fecha muestran que los voluntarios tienen
mavyor preferencia y aceptacidn por los alimentos preparados con aceite
de palma crudo en coccion, escalfado, a la plancha, mezcla directa y
guisado mas gue por aquellos elaborados en fritura prolongada.

Ademas de la evaluacidn por parte de los voluntarios se ha verificado
el compartamiento del aceite en cuanto a punto de humeo, porcentaje
de acidez, humedad e impurezas. Y se han analizado otras
caracteristicas en el momento de la preparacidn como son la

impregnacién o saturacién del ambiente con el olor caracteristico de
este aceite o el grado de “atrapamiento” del aceite por parte de los
alimentos. El aderezo para ensalada que se ofrecié en el proceso de
evaluacién organoléptica realizada por el Comité Ejecutivo el pasado
24 de febrero, obtuvo una calificacidn excelente en todos los
parametros indicando asi una muy buena aceptacidn por parte de los
evaluadores. Por esta razdn, incluimos a continuacion la receta que se
empled para su preparacion:

Evaluacrdn organeléptica de algunos alimentus preparades con aceite de palma erude

Ingredientes:

0
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2 cucharadas soperas rasas de aceite de palma crudo

1 tarro de crema de leche

1 cucharada de cebolla cabezona finamente picada

2 cucharadas soperas rasas de miel de abejas

1 cucharada sopera rasa de salsa soya.

Zumo de 1 limén.

2 cucharadas soperas rasas de perejil finamente picado.
%2 cabeza de aji rojo.

Sal y pimienta al gusto
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Preparacidn:

Mezcle muy bien los ingredientes y lleve a refrigeracidn por 1 hora.




