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A nivel mundial, los productores de aceite de palma crudo (APC) se han visto en la necesidad de
adaptarse a las mds recientes exigencias de calidad de los distintos mercados, al igual que a los
requisitos normativos pedidos por los paises en donde se comercializa este tipo de aceite. Ac-
tualmente, mas y nuevos parametros de calidad conforman el grupo de requerimientos exigi-
dos por los compradores durante las negociaciones del APC, materia prima indispensable para
la produccién de distintos alimentos. Hoy por hoy, los metales pesados, trazas de hidrocarburos
aromaticos y alifaticos, cloropropanoles y compuestos de cloro y fésforo son monitoreados con
mayor frecuencia durante la evaluacion de las propiedades y caracteristicas del aceite de palma
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crudo y refinado para su comercializacién. Adicional a estos pardmetros de calidad, es necesario tener en
cuenta los que comtinmente se utilizan como el contenido de dcidos grasos libres (AGL), el indice de deterioro
de la blanqueabilidad (DOBI) y la humedad e impurezas. En la actualidad, se trabaja de manera exhaustiva
en la busqueda de buenas practicas de cultivo, procesamiento y refinaciéon que garanticen la reduccion de
compuestos contaminantes del APC y de los precursores de contaminantes para los aceites refinados. De otro
lado, el APC tiene una gran cantidad de compuestos menores con alto potencial nutricional y la capacidad
de generar elementos de alto valor agregado que no han sido debidamente utilizados. El objetivo del presente
articulo es dar a conocer parte de las caracteristicas que atribuyen valor nutricional al aceite de palma y los
nuevos retos que enfrenta el sector palmero en lo referente a la presencia y disminucién de precursores de
contaminantes y de contaminantes formados durante la produccion del aceite de palma, asimismo, pretende
resaltar las practicas que han dado buenos resultados en la mitigacion de estos compuestos.

Abstract

Producers of crude palm oil (CPO) worldwide have seen the need to adapt to the latest quality requirements
of various markets and the regulatory requirements of the countries where this oil is marketed. Buyers are de-
manding more and new quality parameters when negotiating CPO, a raw material that is essential to produce
different foods. Today, heavy metals, traces of aromatic and aliphatic hydrocarbons, chloropropanols, and
chlorine and phosphorus compounds are most frequently monitored during the evaluation of the properties
and characteristics of crude and refined palm oil for marketing. In addition to these quality parameters, other
commonly used parameters, such as the free fatty acids (FFA) content, the deterioration o bleachability index
(DOBI), and humidity and impurities, should also be considered. Currently, extensive work is being carried
out in the search for good cultivation, processing and refining practices that guarantee the reduction of CPO
contaminant compounds and pollutant precursors for refined oils. On the other hand, CPO has many minor
compounds with high nutritional potential and the capacity to generate high value-added elements that have
not been adequately utilized. This article aims to present some of the characteristics that contribute nutritional
value to palm oil and the new challenges the oil palm sector faces regarding the presence and reduction of
pollutant precursors and pollutants formed during palm oil production. Likewise, it aims to highlight the
practices that have been successful in mitigating these compounds.

Introduccion

El cultivo de palma de aceite en Colombia ha tenido
una expansion importante en los ultimos afios, pasan-
do de 540.687 hectareas sembradas en 2018 a 559.582,
a finales de 2019, 18.895 hectareas adicionales que
representan un incremento del 3,49 % en el cultivo
(Fedepalma, 2020). Asimismo, la produccién de
aceite de palma crudo (APC) en Colombia alcanzé
1.528.739 toneladas para el 2019 (Fedepalma, 2020).
En las plantas de beneficio de palma de aceite en
Colombia, el APC se produce mediante extraccion

mecanica, bajo condiciones especificas de presion y de
temperatura, de los frutos maduros producidos por los
cultivares de palma tipo tenera cruce dura x pisifera
(DxP) (Elaeis guineensis Jacq.) o de los hibridos inte-
respecificos OxG (Elaeis oleifera x Elaeis guineensis)
(Gesteiro et al., 2018). En cuanto al mercado del APC
en Colombia, entre los afios 2014 y 2019, la mayor par-
te de esta materia prima fue aprovechada en la ma-
nufactura de productos alimenticios, seguido por la
produccién de biodiésel, concentrados para animales
Y, por altimo, para la obtencion de productos cosméti-
cos (Fedepalma, 2019).
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Desde el punto de vista de los compuestos bené-
ficos que contiene el APC, se puede mencionar que
es graso y rico en tocotrienoles, una forma de vita-
mina E caracterizada por su alto poder antioxidante
(Mba et al., 2015). Ademas, es fuente natural de ca-
rotenos, un pigmento que actiia como provitamina
A, el cual es necesario para el sistema inmunoldgico
y es esencial durante el desarrollo de la visién (Cha-
ves et al., 2018; Estiasih y Ahmadi, 2018). De mane-
ra adicional, contiene otros compuestos minoritarios
como escualeno, polifenoles, fitoesteroles y, en algu-
nos reportes, se ha indicado la presencia de coenzima
Q-10 (Koufaki, 2016; Ribeiro et al., 2018; Sampaio
etal.,2017; Uddin et al., 2015; Zhou et al., 2019). Estos
fitoquimicos agregan valor al APC, y hacen de este un
atractivo para su inclusion en productos con potencial
funcional (S. C. Chew et al., 2019; Dian et al., 2017).

En contraste, metales pesados como el cobre (Cu),
el plomo (Pb), el hierro (Fe) y el arsénico (As), al igual
que los hidrocarburos aromaticos de aceite mineral
(MOAH por sus siglas en inglés) y alifaticos hidro-
carburos aromaticos de aceite mineral (MOSH por
sus siglas en inglés), los bifenilos policlorados (PCB's
por sus siglas en inglés), las trazas de dioxinas, de pla-
guicidas, de hidrocarburos aromaticos policiclicos y
compuestos clorados y fosforados repercuten en las
especificaciones de calidad del APC (C. L. Chew et al.,
2021; Santiago et al., 2021). Ademas, una concen-
tracion elevada de compuestos organoclorados y de
mono y diglicéridos en el APC durante su refinacion,
conduce a la formacion de ésteres de 3-monocloro-
propano-1,2-diol (3-MCPD), de 2-monocloropropa-
no-1,3-diol (2-MPCD) y de ésteres glicidilicos (EG),
respectivamente (Hew et al., 2020; Velisek et al.,
2011; Vispute y Dabhade, 2018).

En cuanto a la salud de los consumidores, la garan-
tia de la inocuidad de los alimentos es una caracteris-
tica indispensable para los distintos clientes (Kushairi
et al., 2019). Segun las tendencias de las conductas ali-
mentarias actuales, con mayor frecuencia, un ntime-
ro mas grande de personas se interesa en conocer la
forma de produccion, el origen de las materias primas,
la manera en cdmo se comercializa, el contenido nu-
tricional, los ingredientes naturales y los adicionados
artificiales que se encuentran en los productos que
consumen (FAO et al., 2019). Siendo todo lo anterior,
factores que se han vuelto determinantes durante la

decision de compra de un producto alimenticio (Pier-
nas et al., 2014). De forma tal que los consumidores
se han tornado mas criticos y consientes en temas re-
lacionados con la nutricién y la alimentacién (Barrera
et al., 2014), buscando prevenir la aparicion o el desa-
rrollo de enfermedades croénicas o el envejecimiento
prematuro de érganos y tejidos (Simpson et al., 2017;
Springmann et al., 2018). Por lo que la adquisicion de
alimentos a buen precio y de buena calidad, funcio-
nales y que aporten al sustento de la salud, ahora son
protagonistas. Como consecuencia de estas nuevas
tendencias, la industria alimentaria se encuentra en
renovacion e innovacion constante, y en la busqueda
de nuevas o de mejoradas materias primas que hagan
sus productos mas atractivos (Vicentini et al., 2016).

Hoy por hoy, gran parte de los esfuerzos del sec-
tor palmero a nivel internacional se han centrado en
la mitigacién de precursores de contaminantes orga-
noclorados, al igual que en la obtenciéon de APC con
caracteristicas de calidad superiores a las establecidas,
para su negociacion y comercializacién en los dis-
tintos mercados. De modo que, continda trabajando
constantemente en el desarrollo de précticas aplica-
bles a lo largo de la cadena de produccion del APC
para la mitigacion del contenido de contaminantes y
de precursores de estos compuestos (Code of Practice
for the Reduction of 3-Monochloropropane-1,2-Diol
Esters (3-MCPDE) and Glycidyl Esters (GEs) in Refi-
ned Oils and Food Products Made with Refined Oils,
2019). Dichas practicas incluyen medidas que pueden
ser aplicadas en el cultivo, en la planta de beneficio y
en la refinadora.

En Colombia, todos estos esfuerzos se han centra-
lizado en la obtencion de APC de mejores caracteris-
ticas, con propiedades diferenciables y con atributos
nutricionales y funcionales tnicos. Sin dejar de men-
cionar las acciones que desde el sector palmero co-
lombiano se llevan a cabo para garantizar que estas
mejoras aseguren la sostenibilidad del sector y gene-
ren impactos minimos en el ambiente. Por todo lo an-
terior, el objetivo del presente documento es resaltar
los trabajos mas relevantes, desarrollados por parte del
Programa de Procesamiento de la Corporacion Cen-
tro de Investigacion en Palma de Aceite (Cenipalma),
en lo referente a mejorar y mantener la calidad, ade-
mas de potenciar las propiedades que atribuyen valor
nutricional al aceite de palma, dando prioridad a los
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nuevos retos que enfrenta el sector ante la presencia y
disminucién de contaminantes formados durante su
produccion, ademds, pretende destacar las practicas
que han dado buenos resultados en la mitigacion de
estos compuestos.

Composicion general del aceite de
palma crudo

Los acilglicéridos conforman cerca del 95,9 % del APC
(Mba et al., 2015) (Figura 1), mientras que los acidos
grasos libres (AGL) forman parte de un 2,9 % adicional
(Chinenye, 2020). Asimismo, el grupo de compuestos
menores, integrado por carotenoides, tocoferoles, to-
cotrienoles, polifenoles, escualeno, entre otros, cons-
tituyen alrededor del 1,0 % del APC (Rodriguez et al.,
2016) (Figura 2). Entre tanto, el contenido de humedad
y de otros compuestos en el APC de buena calidad, no
superan el 0,20 % ni el 0,02 %, respectivamente (Pra-
santh Kumar y Gopala Krishna, 2014) (Figura 1-A).

De otro lado, los acilglicéridos en el APC DxP son
en 10,2 % trisaturados, 48 % disaturados, 34,6 % mo-
noinsaturados y 6,8 % triinsaturados (Figura 1-B),
en contraste, en el APC extraido del cultivar hibrido
OxG Coari x La Mé, estos compuestos son en un 1,6 %
trisaturados, 33,3 % disaturados, 49,6 % monoin-
saturados y 15,5 % triinsaturados (Figura 1-C). En
consecuencia, ciertas propiedades fisicoquimicas en
el APC, tales como: punto de fusion, indice de refrac-
cién, indice de yodo y perfil lipidico varian dependien-
do del cultivar del cual haya sido extraido (Mozzon
etal., 2013, 2018).

Compuestos menores en el aceite de
palma crudo

La vitamina E y los carotenoides hacen parte del
grupo de constituyentes minoritarios del APC,
con cerca de 600 ppm a 1.000 ppm (Md Sarip et al.,
2016) y de 500 ppm a 700 ppm (Han y Choo, 2015),

Figura 1. A. Composicion general del APC. B. Acilglicéridos en el APC DxP (%p/p). C. Acilglicéridos en el APC
OxG, cultivar Coari x La Mé. Adaptado de: Chinenye, 2020; Mba et al., 2015; Prasanth Kumar y Gopala Krishna,

2014; Rodriguez et al., 2016
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respectivamente. Estas son sustancias importantes
para el correcto funcionamiento fisiologico de los or-
ganismos, pues son antioxidantes fuertes, esenciales
para el crecimiento y la visién (Bennett et al., 2012;
Karmowski et al., 2015; Koushki et al., 2015; Rubin
et al.,2017). El APC contiene, ademas, entre 300 ppm
a 620 ppm de fitoesteroles (Chang et al., 2016), 250
ppm a 540 ppm de escualeno (terpeno hipocolestero-
lémico) (May y Nesaretnam, 2014), 18 ppm a 80 ppm
de ubiquinona o coenzima Q10 (CoQ10) (Zou et al.,
2012), 20 ppm a 100 ppm de fosfolipidos y de 40 ppm
a 70 ppm de polifenoles (Chang et al., 2016). La Fi-
gura 2 presenta la composicion aproximada del gru-
po de compuestos minoritarios presentes en el APC.
Cabe aclarar que esta puede variar dependiendo del
cultivar del cual haya sido extraido (Mozzon et al.,
2013, 2018).

La vitamina E es un antioxidante potente, capaz de
neutralizar radicales libres al donar atomos de hidro-
geno presentes en la estructura (Peh et al., 2016). El
a-tocoferol es considerado como la forma isomérica
mas dominante de la vitamina E, sin embargo, se ha
demostrado que los tocotrienoles poseen propiedades
antiinflamatorias y antioxidantes superiores a las de
los tocoferoles (Karmowski et al., 2015). Estudios
previos realizados en Colombia por Cenipalma en-
contraron que el contenido promedio de vitamina E
(1.113 ppm) en los APC DxP, estuvo representado por
aproximadamente 12,5 %P en tocoferoles y 87,5 %F’?
en tocotrienoles (Rincén Miranda y Martinez Cérde-

Figura 2. Porcentajes
aproximados de compuestos
menores en el APC

19,91 %

nas, 2009). Algunos han reportado que la vitamina E
tiene efectos positivos en la prevencion de enfermeda-
des cardiovasculares (Goon et al., 2017), dseas (Dutta
y Dutta, 2003), oculares y neuroldgicas (Musa et al.,
2017), nefrolégicas y diferentes tipos de cancer (Peh
etal., 2016).

De otro lado, los carotenos son pigmentos de es-
tructura organica que se encuentran en las plantas y
en otros organismos fotosintéticos (Qian et al., 2012).
El a- y f-caroteno son provitaminas que actiian como
sustancias importantes requeridas por el cuerpo hu-
mano para la sintesis de la vitamina A, grupo confor-
mado por compuestos organicos insaturados como el
retinol, retinal, el acido retinoico y otros carotenoides
provitamina A (Gul et al., 2015). Por otra parte, el es-
cualeno es un precursor bioquimico del colesterol y
de otros esteroides en el cuerpo humano (Buddhan
et al., 2007). También es una sustancia bioactiva per-
teneciente a la clase de antioxidantes denominados
como isoprenoides, que tienen la capacidad de preve-
nir los efectos nocivos de los radicales libres presentes
en el cuerpo (Buddhan et al., 2007; Narayan Bhilwade
et al., 2010).

Ademas, el colesterol, uno de los fitoesteroles de
mayor concentracion en el APC, es un componente
importante de las membranas celulares y es el precur-
sor de moléculas bioquimicamente activas como: hor-
monas (Sosi¢-Jurjevié et al., 2017), vitamina D (Prabhu
et al., 2016) y acidos biliares (Hanel y Carlberg, 2020;
Nuno M. F. S. A et al., 2016; Zerbinati y Iuliano, 2017).
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Antioxidantes y compuestos
fendlicos y polifendlicos totales en
el APC con la capacidad de combatir
el estrés oxidativo y las especies
reactivas de oxigeno

El APC con mayor contenido de acido oleico extrai-
do del cultivar hibrido OxG Coari x La Mé (APAO)
es un sustrato rico en compuestos menores con acti-
vidad biolégica y funcional que, en dosis adecuadas,
estimula el sistema inmunitario y brinda protecciéon
frente a especies reactivas de oxigeno (EROs), como
los radicales libres (Liochev, 2013). Las EROs pueden
causar perturbaciones a nivel celular, facilitar la oxi-
dacion de los acidos grasos poliinsaturados y de los
aminodcidos que constituyen las proteinas (Goon et
al., 2017). El consumo de alimentos con altas concen-
traciones de compuestos con actividad antioxidante
como carotenoides, fenoles, polifenoles e isoprenoi-
des, minimiza la reactivad de las EROs a nivel ce-
lular y son aliados para combatir el estrés oxidativo
(Buddhan et al., 2007; Narayan Bhilwade et al., 2010).

Figura 3. Compuestos 200 ¢
180 F 169,8

160
140 r
120 r
100 r
80 r
60 r
40 r
20

fenolicos y polifendlicos
totales en APAO crudo y
comercial, y en APC DxP

pymol AG-100g™*

En estudios desarrollados por el Programa de Pro-
cesamiento de Cenipalma, se determind el contenido
de compuestos fendlicos y polifendlicos totales al igual
que la capacidad antioxidante en APAO crudo y co-
mercial de distinta procedencia, por medio del ensa-
yo de Folin-Ciocalteu y del método del radical libre
DPPH" (2,2-difenil-1-picrilhidracilo), respectivamen-
te. En extractos metanolicos de APAO crudo, recolec-
tado en dos plantas de beneficio de palma de aceite
(A y B), se estimaron concentraciones medias de
fenoles totales, expresadas en términos equivalentes
de acido gdlico (AG), de 169,8+4,12 umol AG-100g™*
y de 173,2£3,21 umol AG-100g™, respectivamente,
mientras que en los extractos metanolicos de APAO
comercial Noli se determiné un contenido promedio
equivalente de 125,3+4,63 pmol AG-100g™ (Figura 3).

De otro lado, los extractos metandlicos de APAO
crudo de las plantas de beneficio A y B inhibieron el
radical libre DPPH" en cerca del 77,7 % y del 74,0 %,
respectivamente. Asimismo, los extractos metandlicos
del APAO comercial Noli lograron inhibir el radical
libre DPPH" en un promedio de 76,4 % (Figura 4).
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Tanto el contenido de fenoles totales como el por-
centaje de inhibicion del radical libre DPPH" fueron
propiedades que se mostraron superiores en los ex-
tractos metanoélicos de APAO crudo y comercial, al
hacer un contraste con estas mismas caracteristicas,
pero determinadas en extractos metanolicos de acei-
te de palma crudo extraido de cultivares de palma
tipo tenera dura x pisifera (Elaeis guineensis Jacq.).

El APAO es un sustrato rico en compuestos acti-
vos que tienen la capacidad de brindar proteccion a
organismos bioldgicos frente a radicales libres, iones
de oxigeno y peréxidos organicos e inorganicos, resul-
tantes del metabolismo celular y/o presentes de mane-
ra natural en el ambiente. Los compuestos fendlicos
metilados (tocoferoles y tocotrienoles, principalmen-
te), los carotenoides (a- y B-caroteno, mayormente)
y el escualeno presente en el APAO son considerados
como el principal grupo de fitonutrientes con activi-
dad antioxidante presente en este tipo de aceites.

Mezclas entre APC procedente de
cultivares de palma tipo DxP y OxG

En las plantas de beneficio, una practica que se ha vuel-
to comun es la mezcla entre APC DxP y APC OxG, por
la proporcion de fruta que se procesa de cada uno de
ellos y/o la facilidad, o no, de separar los aceites durante
el almacenamiento. Esta también depende de la facili-
dad, o no, de vender aceites mezclados (Gonzélez-Diaz
et al., 2019). Este ultimo tiene un efecto directo en los
clientes de las plantas de beneficio, es decir, las refina-
doras de aceite. Un porcentaje alto de mezcla con aceite
OxG puede llevar a un mayor consumo de tierras de

blanqueo y a efectuar un cambio en la produccion y ca-
lidad de las oleinas y las estearinas que se fabrican en las
refinadoras, también disminuye la cantidad de esteari-
na (fraccién mas solida, compuesta principalmente por
acidos grasos saturados) y aumenta la proporcion de
oleina (fraccién mas liquida con un mayor contenido
de acidos grasos (AG) insaturados). Esto hace que se
afecten los procesos que se tienen estandarizados en las
refinadoras y que pueda haber un cambio en la compo-
sicion de sus productos. Dependiendo de su mercado
objetivo, estas mezclas podrian transformar las rela-
ciones comerciales de estas industrias (Gonzalez-Diaz
et al., 2019; Rincon-Miranda et al., 2013).

Por otra parte, los valores asociados al indice de
yodo (IY) del APC DxP (50 a 55) estan directamente
relacionados con el grado de insaturaciones presen-
tes en la matriz lipidica. A razén de esto, el valor del
IY en el APC OxG del cultivar Coari x La Mé se en-
cuentra en un rango entre 60 a 72, al contener un na-
mero mayor de AG insaturados (Koushki et al., 2015;
Ramirez, 2004). En la Tabla 1 se presenta el valor del
IY encontrado en la caracterizacion de APC extraido
de diferentes cultivares de hibridos interespecificos
OxG y de DxP.

Compuestos contaminantes
en el aceite de palma

Cloro
Durante el cultivo, se puede evidenciar que entre las

principales fuentes de cloro se encuentran las sales de
cloro (agua de riego), remanentes de fertilizantes,

Tabla 1. Valores promedio maximos y minimos encontrados en la determinacion del IY en APC de diferentes

cultivares de palma de aceite

indice de yodo

Cultivar de palma de aceite (promedio) 1Y maximo 1Y minimo
OxG Coari x La Mé 68,53 68,93 67,26
OxG Brasil x Djongo 63,01 69,66 56,38
OxG Cereté x Deli 61,68 66,75 52,95
OxG Manaos x Compacta 60,13 65,53 50,63
Elaeis guineensis 54,6 52,2 55,7
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compuestos organoclorados como los pesticidas e
insecticidas y lluvias. Adicionalmente, la presencia de
sales de cloro mas condiciones acidas permiten la
formacion de acidos grasos libres, diglicéridos y mo-
noglicéridos, los cuales son considerados precursores
para la formacion de los contaminantes MCPD y GE.
En la Figura 5 se puede observar cémo la descompo-
sicion de compuestos de cloro organico presentes en
el APC influye en la formacion de 3-MCPD diésteres
(Taylor et al., 2011).

Seguimiento en el contenido de
contaminantes en aceite refinado a nivel
nacional

Para la obtencién de datos y seguimiento en el con-
tenido de estos contaminantes, se decidié tomar una
muestra inicial aleatoria a nivel nacional de aceite de
palma terminado, esto con el fin de definir el con-
tenido de 3-MCPD vy GE, el ideal era identificar el
cumplimiento de la regulacion emitida por la Unién

Europea de 2,5 ppm (mgkg 1) de 3MCPD y 1,0 ppm
(mgkg ) de GE. De acuerdo con las muestras identifi-
cadas se puede evidenciar el cumplimiento de 3MCPD
en el 75 % de estas, y solo 1 de las 8 muestras cumplio
con respecto al contenido de GE (Figura 6).

Otros compuestos contaminantes
en el APC

Otro de los componentes presentes en el aceite de
palma proveniente de lubricantes son los hidrocar-
buros saturados de aceite mineral (MOSH por sus
siglas en inglés) y los hidrocarburos aromaticos de
aceites minerales (MOAH por sus siglas en inglés), lo
que se ha identificado frente a los riesgos y a los ni-
veles maximos de exposicion a estos contaminantes es
que, con respecto a los MOSH, se acumulan en teji-
dos, nédulos linfaticos, bazo e higado y pueden llegar
a causar granulomas, y los MOAH son considerados
como posibles sustancias carcinogénicas y mutagénicas
(AECOSAN, 2016).
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Lo que se ha identificado es que la contamina-
cién no requiere contacto directo entre el APC y el
material que contiene los hidrocarburos, pues puede
transferirse por evaporacion, transporte en fase ga-
seosa o recondensacion en los alimentos, por ejem-
plo, en proceso de esterilizacidon es importante tener
en cuenta que los aceites minerales para uso alimen-
tario tienen contenidos de MOAH por debajo de 3 %,
dentro de los requerimiento de clientes para el APC
y el aceite de palmiste (PKO) para MOSH es menor
a 10 ppm y para MOAH menor a 2 ppm (Figura 7).

Caracteristicas encontradas
en el aceite de palma crudo
en Colombia

En la Tabla 2 se pueden observar las caracteristicas
encontradas en el APC en Colombia, donde se pue-
de identificar un minimo y un maximo por cada
parametro de calidad con respecto a dcidos grasos
libres, cloro, MOSH, MOAH vy fésforo, ademas, del
contenido de metales como hierro, cobre, plomo
y arsénico. De igual forma, se puede identificar el
maximo permitido de acuerdo con la normatividad
vigente a nivel mundial con respecto a cada uno de
ellos (Tabla 2).

Caracteristicas del aceite de palma
de 6ptima calidad

Los paises productores de aceite como Malasia o In-
donesia estdn en la busqueda de desarrollar un APC
prémium, con unas especificaciones a tener en cuen-

ta frente a los pardmetros de calidad, como se puede
observar en la Tabla 3.

Normatividad vigente
y requerimientos de un
comprador en Colombia

Es indispensable tener en cuenta que todo lo ante-
riormente mencionado va alineado a la normatividad
técnica colombiana, la Resolucién 2154 de 2021 la
cual, “establece el reglamento técnico sobre los requi-
sitos sanitarios que deben cumplir los aceites y grasas
de origen vegetal o animal que se procesen, envasen,
almacenen, transporten, exporten, importen y/o co-
mercialicen en el pais, destinados para el consumo
humano y se dictan otras disposiciones”, es de obliga-
torio cumplimiento, en la cual se fijan limites de hie-
rro, cobre, plomo y arsénico. De igual forma, se debe
reconocer que no solo la normatividad vigente y sus
lineamientos podrian llegar a ser una barrera comer-
cial, también esta la relacién compra-venta y las exigen-
cias que tienen los compradores para la adquisicion
del aceite de palma. Dentro de los requerimientos en
Colombia, estos exigen que el MOSH se encuentre me-
nor a 10 ppm y el MOAH menos de 2 ppm. En cuanto
los clientes europeos, se espera que tanto los 3MCPD
como los GE se encuentren por debajo de 1 ppm. Sin
embargo, hay otras especificaciones a nivel de Europa
en las que algunos exigen que la suma de los 3MCPD
mas GE debe ser menor o igual a 1 ppm incluso, me-
nor o igual a 0,5 ppm en aceite de palma RBD. En Es-
tados Unidos la exigencia es que los 3MCPD presenten
un rango menor o igual a 0,4 ppm y el GE menor o
igual a 0,177 ppm en oleina de palma.
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Tabla 2. Minimos y maximos de los parametros de calidad en el aceite de palma crudo en Colombia

Maximo permitido (2154/2012) - EFSA

Parametro de calidad Minimo Maximo CONTAM Panel, 2012

AGL (% Acido palmitico) 2,0 5,0 5%
Cl (mg'kg-l) —- 8,9 <2
MOSH (mg-kg ) 3,6 89,68 <10
MOAH (mg-kg ) 0 13,93 <2
P (mg-kg ) 7,6 37,8 <10
Metales (mg-kg_l)
Hierro (Fe) 1,01+0,1 40,34 +0,1 5
Cobre (Cu) 0,12+0,3 69,11+0,1 0,4
Plomo (Pb) 0,0021 +0,2 1,9+0,4 0,1
Arsénico (As) 0,0011 +0,3 0,23+0,5 0,1
Fuente: (Olafisoye et al., 2020)
Tabla 3. Caracteristicas del aceite de palma de 6ptima calidad
Parametro de calidad Aceite E:IEesEz;Icr;}?c;tiJ::eZ;émium
AGL (% acido palmitico) 3,0 % max.
Humedad e impurezas 0,25 % max.
DOBI 2,80 min.
Fosforo 10 ppm max.
Hierro 5 ppm max.
Cloro 2 ppm max.
MOSH <10 ppm
MOAH <2ppm
3 MCPD* <2,5ppm
EG* <1,0 ppm

* Aceites refinados y producto final
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Prevencion y mitigacion en planta de
beneficio para mejorar la calidad de
los aceites

Con respecto al manejo en planta de beneficio de
los precursores de los contaminantes presentes en el
aceite de palma, es importante tener en cuenta que la
recirculacion de corrientes dentro del proceso ha de-
mostrado aumentar el contenido de cloro y esto es di-
rectamente proporcional al contenido de MCPD en el
aceite al someterlo a altas temperaturas. También se
ha concluido que los cloruros (Cl') se encuentran en
mayor proporcion en el licor de prensa de tusay en la
descarga de las centrifugas, al igual, se ha encontrado
que en el primero se presenta un DOBI muy dismi-
nuido y el contenido de AGL es alto, lo cual implica
y esta directamente relacionado con la formacién de
contaminantes. Dentro de las estrategias de mitiga-
cién de estos se estan buscando una serie de acciones
que permitiran evitar la contaminacion de los acei-
tes minerales para el caso de MOSH y MOAH,
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