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Resumen

El aceite de palma alto oleico, obtenido del hibrido interespecifico OxG, producto del cruce de las
especies Elaeis guineensisy Elaeis oleifera, se ha convertido en los tltimos afios en una alternativa para
una alimentacién saludable, gracias a sus efectos positivos sobre la salud humana.

Caracterizado por su alto contenido de acido oleico, tocotrienoles y fitonutrientes, el aceite de hibrido
de palma se ha postulado como cardioprotector, debido a sus efectos sobre el perfil lipidico, antioxi-
dante y antiinflamatorio; asimismo, se caracteriza por una alta resistencia a los procesos oxidativos,
por lo que se ha convertido en una opcidn ideal para el uso diario en la alimentacién humana. En el
presente estudio se realiza una revision de articulos cientificos incluidos en revistas indexadas, los
cuales sustentan los diferentes beneficios para la salud atribuidos a este aceite.
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The high-oleic palm oil obtained from interspecific hybrid OxG, is the result of a genetic cross be-
tween Elaeis Guineensis x Elaeis oleifera oil palm species. During the last years it has become an alter-

native to be included in a healthy diet due to its positive effects on human health.

Characterized by a high content of oleic acid, tocotrienols and phytonutrients, hybrid palm oil has
been proposed as cardioprotective agent due to its effects on the lipid profile, as well as an antioxidant
and anti-inflammatory; in the same way it is characterized by its high resistance to oxidative proces-

ses, hence it has become an ideal choice for everyday use. The present study carries out a literature

review of scientific papers published in indexed journals, supporting the data about the different
benefits for human health provided by hybrid palm oil consumption.

Desde hace mas de 40 afos se han desarrollado hi-
bridos interespecificos de palma de aceite en paises
como Malasia y Colombia, con el fin de promover los
cultivos de palma y dar respuesta a diferentes proble-
maticas fitosanitarias (Genty & Ujueta, 2013).

En Colombia, actualmente se cultiva el material
hibrido interespecifico denominado OxG, producto
del cruce de las especies Elaeis guineensis, originaria
del centro y occidente del continente africano, y Elaeis
oleifera, proveniente del continente americano. Este
material hibrido se caracteriza por una mayor resisten-
cia a enfermedades como la Pudricién del cogollo (pc)
(Bastidas, 2013), la cual representa uno de los princi-
pales problemas fitosanitarios que afecta a su congé-
nere E. guineensis, y ha sido usado para renovar plan-
taciones que han sido afectadas por la enfermedad.
Adicionalmente, la adaptacion natural de la especie
Elaeis oleifera a condiciones de pantano, le confiere al
material OxG mayor resistencia y adaptacion a zonas
de produccion comercial con periodos de inundacio-
nes relativamente largos (Rey et al., 2004).

El hibrido OxG no solo presenta mayor resistencia
a enfermedades y plagas, sino también importantes
diferencias en la composicion nutricional del aceite
obtenido a partir de su fruto en comparacion con la
especie africana (Zapata, 2010). Este aceite conoci-

do como aceite de palma alto oleico, aporta 33 % de
acidos grasos (AG) saturados (cerca del 28 % como
acido palmitico) y 66 % de AG insaturados (cerca del
54 % como é4cido oleico) (Icontec, 2009) (Mozzon et
al., 2013). Su alto contenido de acido oleico, un AG
monoinsaturado, le confiere propiedades cardiopro-
tectoras debido a su capacidad para reducir el coles-
terol LDL (lipoproteinas de baja densidad) conocido
comunmente como colesterol malo y por aumentar el
colesterol HDL (lipoproteinas de alta densidad) cono-
cido como bueno (Khosla, 2014). Adicionalmente, el
aceite obtenido del hibrido de palma OxG puede ser
sometido a procesos de pretratamiento y refinacion,
utilizando temperaturas menores en comparacion
con las usadas en la refinacion habitual, para conser-
var asi su color rojo y la mayoria de sus nutrientes
caracteristicos (Ooi et al., 1998). Ademads, este aceite
contiene vitamina E, principalmente tocotrienoles ca-
racterizados por su alto poder antioxidante; esteroles,
reconocidos por sus efectos hipocolesterolémicos; y
betacarotenos, que actuan como provitamina A, im-
portante para la visién y el sistema inmunolégico.

Colombia es el cuarto productor de aceite de palma
a nivel mundial y el primero en Latinoamérica (Fede-
palma, 2015), produce semillas de material hibrido y
cuenta con lotes comerciales de palma de aceite OxG.



Los aceites comestibles constituyen la principal fuen-
te de lipidos en la dieta, conformados en su mayoria
por 4cidos grasos, y en pequefias cantidades por vita-
minas liposolubles y esteroles, provienen de materias
primas de origen animal o vegetal; ademas, represen-
tan la fuente energética mas importante en la alimen-
tacion del ser humano.

Durante muchos afios, un elevado consumo de es-
tos aceites fue asociado con un aumento en el riesgo
de presentar enfermedades cardiovasculares (ECV)
(Willett, 2008), sin embargo, actualmente, diferentes
estudios han determinado que la cantidad y tipo de
acidos grasos, asi como los micronutrientes presentes
en los diferentes aceites, por el contrario, son esencia-
les para el hombre y le confieren beneficios relaciona-
dos con la salud cardiovascular (Bester et al., 2010).

Dichos efectos positivos sobre la salud dependen
de las caracteristicas de los aceites, cuya composicion
esta determinada por la fuente de la que provienen.
Aceites con un alto contenido de dcidos grasos mo-
noinsaturados, como el de palma y oliva, disminuyen
los niveles séricos de triglicéridos y se encuentran
asociados con un aumento leve en las concentraciones
plasmaticas de lipoproteinas de alta densidad (uDL),
segun estudios realizados en pacientes con diabetes
tipo 2 (Garg, 1998). Asi mismo, los acidos grasos po-
liinsaturados de la serie n-3, presentes en aceites de
pescado, son esenciales para un adecuado desarrollo
del cerebro y la retina en el feto durante el embarazo
y después del nacimiento del neonato segun otros es-
tudios. Adicionalmente, su consumo se ha asociado
inversamente con la incidencia de enfermedad coro-
naria, atribuyéndosele propiedades antiinflamatorias
y antitrombéticas (Connor, 2000).

Constituye en la actualidad uno de los principales
aceites comestibles utilizados a nivel mundial, que
por su composicion, presenta una relacion 1:1 entre
acidos grasos saturados, principalmente acido palmi-
tico y acidos grasos insaturados, entre los que predo-
mina el acido oleico (Icontec, 2011), representa ade-
mas la fuente natural mas rica de carotenos, asi como

mayores cantidades de vitamina E, principalmente
tocotrienoles (Sundram et al., 2003).

Debido a su alto contenido de dcidos grasos satu-
rados (AGs), por mucho tiempo su consumo se asocid
con un aumento en el riesgo de presentar enferme-
dades cardiovasculares (Ecv); sin embargo, diferen-
tes estudios han determinado que no existe suficiente
evidencia para asociar el consumo a un aumento en el
riesgo de Ecv (Chowdhury et al., 2014). Ademas, evi-
dencia cientifica actual ha determinado que no todos
los 4cidos grasos saturados ejercen el mismo efecto
en el organismo, se han observado menores niveles
de colesterol con acido palmitico, principal ags del
aceite de palma, cuando se compara con acido miris-
tico o ldurico (Fattore & Fanelli, 2013).

Por otra parte, estudios llevados a cabo con ratas
han demostrado que el consumo de aceite de palma
reduce significativamente las concentraciones de tri-
glicéridos, colesterol total y colesterol LDL. Asi mismo,
algunos realizados en humanos normocolesterolémi-
cos (con niveles normales de colesterol presentes en
la sangre), han concluido que al sustituir el aceite de
oliva, conocido como cardioprotector, por aceite de
palma, no se observan cambios significativos en el per-
fil lipidico (Odia et al., 2015). Por lo anterior, se han
atribuido al aceite de palma beneficios sobre la salud
cardiovascular, basandose en sus efectos sobre el perfil
lipidico, ademas de efectos antioxidantes como resulta-
do de su contenido de vitaminas y fitonutrientes.

Un reciente estudio realizado por Mozzon et al.,
(2013) caracterizé detalladamente la composicion y
estructura de los acidos grasos presentes en el aceite
crudo de palma, obtenido del material hibrido inte-
respecifico cultivado en Colombia. Dichos resultados
y su comparacién con los valores obtenidos a partir
del aceite proveniente de la palma de aceite se presen-
tan en la Tabla 1.

Como se observa en la Figura 1, el aceite prove-
niente del hibrido OxG posee mayor cantidad de aci-
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Tabla 1. Perfil de acidos grasos hibrido E. guineensis x E. oleifera vs E. guineensis (Mozzon et al., 2013).

Acido Graso Palma africana E. guineensis Hibrido Interespecifico OxG
Laurico C12:0 0.7 +0.1 1.3+0.7
Miristico C14:0 1.0+0.1 0.8+0.2
Palmitico C16:0 40.1+0.1 28.3+0.1
Estearico C18:0 5.0x0.1 2.8+0.3
Oleico C18:1 41.1+0.3 54.6+1.0
Linoléico C18:2 10.6+0.1 11.0+0.5
Saturados 47.3+0.1 33.5+0.5
Monoinsaturados 41.6+0.2 551+1.1
Poliinsaturados 10.9+0.1 11.4+0.5
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dos grasos insaturados, principalmente 4cido oleico,
y menor cantidad de AG saturados, en especial acido
palmitico, en comparacién con el producto obtenido
de la palma africana.

Nutricionalmente, la importancia del perfil de
acidos grasos del aceite de hibrido de palma radica
en su alto contenido de acido oleico, un acido graso
monoinsaturado reconocido como cardiosaludable
por su efecto reductor del colesterol plasmético, por
aumentar las concentraciones de HDL y por su esta-
bilidad oxidativa. Adicional a la cantidad y tipo de
acidos grasos presentes en los diferentes aceites, es-
tudios recientes han demostrado que la estructura de
los triglicéridos y la posicién de sus diferentes acidos
grasos, juegan un papel importante en el comporta-
miento de los aceites y en sus efectos sobre la salud
cardiovascular (Kubow, 1996).

B Hibrido OxG [ Palma Africana

Los triglicéridos, principal componente de los
aceites, estan conformados quimicamente por una
molécula de glicerol y tres acidos grasos esterificados
en la posicién Sn-1, 2 y 3. Se conoce que los acidos
grasos en la posicion Sn-2 son absorbidos de manera
preferente, en comparacion con los AG en posiciones
Sn 1y 3 (Bracco, 1994).

Estudios realizados con aceite de palma han de-
mostrado que se comporta como un AG monoinsa-
turado debido a la posicion del acido oleico dentro
de la estructura del triglicérido, el cual se encuentra
en posicién Sn-2 de manera predominante (Yuen
May & Nesaretnam, 2014), razén por la que se le
atribuyen efectos positivos sobre el perfil lipidico
asociados a su consumo.

El aceite de hibrido de palma al igual que el aceite
de palma, presenta mayor predominio de AG de ca-
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dena media en la posicion Sn-2; del total del conteni-
do de acido palmitico, solo del 10 al 15 % de este se
encontro en la posicion Sn-2 (Mozzon et al., 2013),
lo que le confiere al aceite de palma alto oleico (Figu-
ra 2) propiedades sobre el perfil lipidico similares a
las presentadas con el consumo de los denominados
aceites saludables como el aceite de oliva.

Los fitoestanoles y fitoesteroles son esteroles de origen
vegetal que se diferencian entre si por la presencia o
no de dobles enlaces dentro de su estructura, siendo
los fitoestanoles saturados y los fitoesteroles insatu-
rados. Estan presentes naturalmente en vegetales y
aceites provenientes de plantas oleaginosas como la

palma o el maiz, se asemejan al colesterol en funcién
y difieren de este en estructura; los mas abundantes
en la naturaleza son los fitoesteroles siendo los prin-
cipales el sitosterol, el campesterol y el stigmasterol
(Valenzuela & Ronco, 2004).

El aceite de palma alto oleico se caracteriza por
presentar fitoesteroles y fitoestanoles dentro de su
composicion (Rincon, 2013), los cuales proporcio-
nan un valor agregado aumentando sus beneficios
para la salud. En la Tabla 2 se presentan el perfil de
esteroles del aceite de hibrido de palma variedad Ma-
naos x Compact'y del aceite de palma variedad Elaeis
guineensis; para la obtencion de los datos correspon-
dientes al aceite de hibrido de palma se analizaron 20
muestras de aceite alto oleico segun el protocolo es-
tablecido en la 150 12228, 1999 0 Aocs Ch6-91(97), y

Figura 2. Aceite de palma alto
oleico.

Fotografia: Fernando Valderrama
Sanchez. Archivo Fedepalma.

Tabla 2. Contenido total de esteroles presentes en el aceite del hibrido Manaos x Compacta. (Stan 210, 1999)

(Informacion Propia)

Colesterol 2.6-70 2.5-36
Brasicasterol ND ND-0.2
Campesterol 12.5-39.0 16.6 - 18.6
Estigmasterol 7.0-18.9 13.4-15.5

B-sitosterol 45.0-71.0 57.2-60.9

§-5-avenasterol ND - 3.0 14-19
§-7-Estigmasterol ND - 3.0 0.1-0.2
§-7-Avenasterol ND - 6.0 ND - 0.1
Otros esteroles ND - 10.4 1.8-6.0
Contenido Total (mg/Kg) 270 - 800 740-1723
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se utilizo el método validado por el laboratorio Aqui-
misa de Portugal, que permite obtener el contenido
de cada uno de los esteroles presentes en una materia
grasa, ademas del contenido total de estos; los datos
correspondientes al aceite de palma variedad Elaeis
guineensis fueron obtenidos de la informacién pre-
sentada en el Codex Stan 210, 1999.

En la Figura 3 se observa que el contenido total
de esteroles presente en el aceite de hibrido de pal-
ma es mayor en comparacion con el aceite de palma
africana; esto le brinda un mayor valor nutricional y
aporta beneficios adicionales asociados al consumo
de aceite OxG.

Los fitoesteroles presentes en el aceite de hibrido
de palma se caracterizan por presentar efectos hipo-
colesterolémicos, asociados a su capacidad de reducir
la absorcion intestinal de colesterol, lo que resulta en
la disminucién de las concentraciones de lipoprotei-
nas de baja densidad (c-LDL) y colesterol total, sin
afectar los niveles plasmaticos de lipoproteinas de alta
densidad (c-HDL); por lo que se consideran efectivos
en la prevencion secundaria de enfermedades cardia-
cas (Brufau et al., 2008), principal causa de muerte en
Colombia entre los anos 2005 y 2012 (Analisis situa-
cion de salud, 2014).

Adicional a sus propiedades hipocolesterolémicas,
se ha atribuido a dichos fitoquimicos efectos antiin-
flamatorios, antipiréticos y se investiga sobre su re-
lacién con la reduccion del riesgo de presentar dife-
rentes tipos de cancer. Algunos estudios en animales
han concluido que los fitoesteroles pueden retardar
el crecimiento y propagacion de células cancerigenas

Figura 3. Contenido total de
esteroles (mg/kg) aceite de
hibrido de palma vs aceite de palma
africana. (Stan 210, 1999).
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en el seno. Por su parte, los estudios en humanos han
demostrado que suplementacion por seis meses con
esteroles de origen vegetal mejora significativamente
los sintomas clinicos asociados a hiperplasias prosta-
ticas, un trastorno benigno presentado en hombres
(Jones & AbuMweis, 2009).

Tocoferoles y tocotrienoles

Entre las principales caracteristicas del aceite de hi-
brido de palma se encuentra su alto contenido de vi-
tamina E, término utilizado para describir un grupo
de ocho isoformas conformado por cuatro tocotrie-
noles y cuatro tocoferoles (Figura 4), los cuales se di-
ferencian entre si tanto por el nimero y posicion de
los grupos metilo presentes en su estructura, como
por la presencia o no de insaturaciones dentro de
esta, de modo que los tocoferoles presentan una ca-
dena saturada mientras que los tocotrienoles tienen
tres dobles enlaces en su cadena lateral (Etsuo, 2014).

La vitamina E es el mayor antioxidante liposoluble
en la célula, debido a su capacidad para trasferir ato-
mos de hidrégeno a radicales libres para inactivarlos.
Tras la donacién del dtomo de hidrogeno se da lugar
a la aparicién de radicales tocoferilo, caracterizados
por ser relativamente estables y por su capacidad de
interactuar con otras moléculas, tales como el acido
ascorbico, para regenerar vitamina E y recuperar sus
efectos antioxidantes (FAO & wWHO, 2001).

Entre sus principales aportes, la vitamina E protege
acidos grasos poliinsaturados y otros compuestos lipi-
dicos presentes en la membrana celular de posibles da-

Hibrido OxG

Palma Africana
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nos oxidativos causados por radicales libres, al inhibir
reacciones que dan lugar a procesos de peroxidacion
lipidica (Febles et al., 2002); ademas, brinda proteccion
a lipoproteinas de baja densidad contra procesos de
oxidacién (FA0 & wHO, 2001). Dichas moléculas oxi-
dadas se encuentran ampliamente relacionadas con el
desarrollo de aterosclerosis (Luc, 1991).

Aceite de palma alto oleico |IENTIEN

Aceite de palma 620

Figura 4. El aceite de palma alto
oleico se caracteriza por su alto
contenido de tocotrienoles.

Fotografia: Fernando Valderrama
Sanchez. Archivo Fedepalma.

En la Figura 5 se muestra el contenido de vitami-
na E del aceite de hibrido de palma comparado con
el de diferentes aceites y grasas vegetales (Firestone,
2006), evidenciando que el aceite de palma alto olei-
co es la mayor fuente de vitamina E entre las dife-
rentes materias grasas de origen vegetal destinadas
al consumo humano.

Figura 5. Contenido total de
vitamina E (ppm) en diferentes
aceites vegetales (Firestone, 2006).
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El aceite de palma alto oleico se caracteriza por
su alto contenido de tocotrienoles, una fraccion in-
saturada de la vitamina E reconocida por sus efectos
antioxidantes, antiinflamatorios y cardioprotectores.
Los beneficios para la salud cardiovascular asociados
a la ingesta de tocotrienoles se traducen en su capaci-
dad de mejorar el perfil lipidico de quien los consume
(Qureshi et al., 1991; Chin et al., 2011; Cortes, 2012).

Estudios recientes en pacientes con enfermedad
renal crénica en hemodialisis han demostrado que
tras recibir suplementacion con capsulas de vitami-
na E ricas en tocotrienoles, durante 16 semanas, se
observa una reduccién significativa de los niveles
plasmaticos de triglicéridos y un leve aumento en las
concentraciones de ApoAl, principal componente
proteico de las lipoproteinas de alta densidad, lo que
es consistente con el aumento en las concentraciones
plasmaticas de HDL (A Mat Daud et al., 2013). Igual-
mente, una mejora en el perfil lipidico disminuye el
riesgo de presentar enfermedad cardiovascular, reco-
nociendo que la dislipidemia se encuentra implicada
directamente en la patogénesis de esta.

Mas alld de sus efectos sobre el perfil lipidico, los to-
cotrienoles son reconocidos por ser potentes antioxi-
dantes exdgenos. Un estudio realizado por Magosso et
al., (2013), demostr6 que los tocotrienoles provenien-
tes de la palma presentan efectos hepatoprotectores en
adultos hipercolesterolémicos (con niveles de coleste-
rol superiores a rangos normales) con higado graso no
alcoholico; uno de los principales trastornos del higa-
do para el cual se ha identificado que los procesos de
peroxidacion lipidica y estrés oxidativo se encuentran
altamente involucrados en su inicio y progresion.

Asimismo, se han investigado los efectos de
la suplementacion en pacientes con lesiones de

sustancia blanca (wMLs por sus siglas en inglés),
como manifestacion de la enfermedad cerebral de
pequefios vasos. Las investigaciones sobre el asun-
to han comprobado que tras suplementar con 200
mg de tocotrienoles de palma dos veces al dia por
dos anos a voluntarios que presentaban factores
de riesgo cardiovascular y wMLs comprobada, la
progresion de esta ultima se atenué (Gopalan et
al., 2014).

El aceite de palma alto oleico proveniente del hibrido
OxG se ha consolidado a través de los ultimos afos
como una alternativa saludable gracias a sus efectos
positivos sobre la salud humana.

Se han atribuido a su consumo efectos cardipro-
tectores debido a su capacidad de mejorar el perfil
lipidico, aumentando las concentraciones plasma-
ticas de HDL y disminuyendo las concentraciones
de LpL. Igualmente, su contenido de fitoesteroles
brinda efectos hipocolesterolémicos, contribuyen-
do a disminuir el riesgo de presentar enfermedades
cardiovasculares.

Su alto contenido de vitaminas y fitonurientes lo
convienten en un potente antioxidante exégeno, ca-
paz de contrarrestar efectos negativos dados por pro-
cesos de peroxidacion lipidica y estrés oxidativo, me-
canismos involucrados en la patogénesis de diferentes
enfermedades tales como la aterosclerosis.

Como resultado de sus multiples beneficios sobre
la salud y al ser altamente resistente a procesos de
oxidacidn, el aceite de palma alto oleico se convierte
en una importante alternativa para su uso tanto en la
industria alimentaria como en el hogar.
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