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Existen diversos métodos para fraccionar el aceite 
de palma en sus fracciones de oleína (l íquida) y 
estearina (sólida) Entre estos están la vernalización 
(algunas veces con detergente) y la cristalización 
en isopropanol más agua o en solventes orgánicos 
como hexano, acetona y n i t ropropano. Todos los 
métodos tienen sus ventajas y desventajas en las 
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operaciones comerciales. En una serie de experi
mentos se desarrolló un nuevo proceso que uti l iza 
el isopropanol con agua, empleando gradientes de 
densidad. Es posible el desgomado y neutralización 
simultánea. Es importante ampliar la investigación 
sobre el desarrollo comercial del proceso. 

El aceite de palma es un producto relativamente 
reciente en el mercado mundial de los aceites co
mestibles. En vista de las altas tasas de producción, 
es necesario canalizar nuestros esfuerzos hacia la 
ampliación del mercado y la popularización de su 
uso. Aunque el mercado de aceite de palma en 
Occidente esté prácticamente saturado, existe un 
gran potencial en países tales como India, Bangla-
desh, Pakistán y el Medio Oriente. Para penetrar en 
estos mercados es importante desarrollar un pro
grama de promoción coordinado. Los países pro
ductores de aceite de palma deberían tener un 
equipo técnico centralizado experto en tecnología 
del mismo para promover las nuevas aplicaciones 
del producto y asesorar y aconsejar a las compañías 
existentes sobre el cambio al aceite de palma como 
subst i tuto. 

ALGUNOS PROCESOS CONOCIDOS 
DE FRACCIONAMIENTO 

Una forma de ampliar los usos finales del aceite de 
palma es a través del fraccionamiento que normal
mente tiene como resultado la oleína (líquida) y la 
estearina (sólida). Los diferentes métodos que se 
usan para el fraccionamiento del aceite de palma 
son: 

— La vernalización, v.g. El Proceso Tart iaux. 
— El proceso detergente. 
— La cristalización con isopropanol con un conte-

nido aproximado de agua del 5%. 
— La cristalización con solventes orgánicos tales 

como hexano, acetona, n i t ropropano. 

El fraccionamiento mediante vernalización implica 
cristalización anterior a la separación de las fraccio-
nes líquidas y sólidas. Esta separación se puede 
lograr por decantación, pero representa una gran 
pérdida de la fracción l íquida que tine mayor valor 
comercial, mientras la fracción sólida arrastra gran-
des cantidades. El Proceso de Fraccionamiento de 
T i r t iaux emplea un f i l t ro de vacío cont inuo llama-
do el F lorent ino, equipado con una correa perfora-
da de acero inoxidable. El pr incipio de este proceso 
involucra tres operaciones: la siembra, la cristaliza-
ción y la f i l t rac ión. Los triglicéridos trisaturados 
(m.p. > 63°C, alrededor de 8% en el aceite de 
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palma) actúan como semillas. La primera operación 
es cristalizar los trigl icéridos trisaturados dejando 
el aceite por lo menos durante doce horas a 45°C -
50°C, batiéndolo lentamente. Luego, el aceite sem-
brado se bombea a un cristalizador donde la crista-
lización se lleva a cabo mediante enfr iamiento y 
agitación controlada. De ahí, el aceite cristalizado 
se fracciona (sin usar solventes) por f i l t ración con-
t inua al vacio. El Proceso de Fraccionamiento de 
De Smet es similar al proceso T i r t iaux . Sin embar-
go, en algunos casos se uti l iza el hexano y la aceto-
na para reducir la viscosidad del aceite para que la 
f i l t ración sea más rápida. 

El Proceso Detergente o el Alfa-Laval Lipofrac es 
básicamente un proceso de vernalización, salvo por 
cuanto se uti l iza un agente activo de superficie du-
rante el fraccionamiento centr i fugo. El aceite cris-
talizado se mezcla previamente con una solución 
acuosa que contiene sulfato de lauri lo sódico y un 
electrol i to (sulfato de magnesio o sulfato de sodio). 
Debido a la acción de este agente activo, la fase 
acuosa humedece los cristales y estos se dispersan 
en la misma. Al mismo t iempo, la superficie de los 
cristales se lava y pierde el componente l íqu ido. La 
fase de aceite se puede separar de los cristales y de 
la solución detergente mediante centr i fugación. 
Estos dos elementos se calientan hasta que la parte 
sólida se convierte en l íqu ido, que luego se separa 
más de la solución detergente por medio de centri-
fugación. En otros procesos de fraccionamiento 
también se han uti l izado agentes activos de super-
ficie. El pr incipio de estos trabajos es similar al 
proceso Alfa-Laval Lipofrag. La separación de la 
fase aceitosa de los cristales y de la solución deter-
gente también se puede lograr por gravedad o la 
fase aceitosa y la solución detergente se pueden 
separar de los cristales mediante f i l t rac ión. 

El proceso HLS se basa en la cristalización del acei-
te de palma en isopropanol con un contenido de 
agua del 4 al 6%. La fracción sólida cristalizada se 
separa y queda suspendida en la fase de isopropano. 
La densidad de los cristales es menor que la de la 
fase l íquida, por lo tanto se presenta una separa-
ción rápida en dos capas. Luego, la fase sólida se 
puede separar mediante decantación sin necesidad 
de f i l t rac ión. En un ejemplo t íp ico, si se usa una 
parte de aceite de palma por una parte de solvente 
y con cristalización fraccional a 15°C, la capa supe-
rior contiene alrededor del 17% de grasa sólida y 
el 83% de isopropanol. La capa inferior contiene 
alrededor del 84% de aceite y el 16% de isopro-
panol. Existen informes de que la cristalización del 
aceite de palma en un sistema de acetona e isopro-

panol (3: 1v/v) produce una fracción adecuada para 
manteca de cacao. 

El proceso de Fraccionamiento CMB (Costruzioni 
Meccaniche Bernardini) t iene que ver con la crista-
lización continua del aceite en hexano (1:1 v/v), 
seguida por la separación de las fracciones líquidas 
y sólidas mediante f i l t ros cont inuos t ipo tambor y 
la destilación de las dos fracciones para liberarlas 
del solvente. Si se requiere un aceite de menor pun-
to de oscuridad, el f i l t rado de la cristalización de la 
primera etapa se enfría más y se f i l t ra en una se-
gunda etapa de cristalización a una temperatura 
mucho menor. 

Así mismo, hay informes sobre otros procesos de 
fraccionamiento que se basan en la cristalización 
del aceite de palma en hexano. 

El uso de la acetona como medio de cristalización 
para obtener fracciones no saturadas y substitutos 
de manteca de cacao se ha generalizado. 

La cristalización del aceite de palma en 1-nitropro-
pano, 2-nitropropano o una mezcla de los dos, pro-
duce una fracción sólida adecuada como sustituto 
de la manteca de cacao. También se ha informado 
sobre el fraccionamiento de los aceites mediante la 
extracción selectiva de los tr igl icéridos, ut i l izando 
propano l íqu ido. Además se ha estudiado la crista-
lización selectiva de la fracción de fundic ión más 
alta sobre una superficie acerada, dejando la frac-
ción de fundic ión más baja en forma l íquida. 

El fraccionamiento del aceite de palma también se 
puede lograr por medio de la transeterificación. En 
este proceso, los radicales de ácidos grasos de las 
moléculas glicéridas y el derivado de los ácidos 
grasos saturados que se añade, se transeterifican. 
Esto ocasiona un nuevo arreglo de los radicales de 
los ácidos grasos entre las moléculas de glicéridos 
para producir una fracción l íquida rica en glicéri-
dos trisaturados y una fracción sólida de glicéridos 
trisaturados. 

La conversión total del aceite de palma en aceite 
l íquido no saturado se logra mediante la creación 
de afinidades dobles en la cadena del ácido palmí-
t i co , que se encuentra más o menos en un 48% en 

el total de ácidos del aceite de palma. Los pasos a 
seguir incluyen el aislamiento del ácido palmít ico 
saturado (como eti l palmitato) y clorización con 
cloro elemental, ut i l izando carbono activado como 
catalizador. El eti l palmitato clorado se deshidro-
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cloriza y el C16 de formación reciente se vuelve a 
int roducir al aceite mediante transesterif icación. 

Aunque conocemos los procesos de fraccionamien-
to anteriormente mencionados, solamente cuatro 
de ellos, a saber el T i r t iaux , el Proceso de Fraccio-
namiento de De Smet, el Proceso Alfa-Laval L ipo-
frac, y el CMB operan en Malasia a nivel comercial. 

La Tabla 3 resume los resultados t íp icos del frac-
cionamiento del aceite de palma mediante tres de 
los procesos mencionados. 

Todos los demás procesos mencionados tienen cier-
tas desventajas. En el proceso de vernalización se 
pierde aceite a través de la oclusión de la fracción 
de estearina. En los procesos que emplean solven-
tes orgánicos existe el peligro de que son inflama-
bles y otra desventaja es el alto costo de recupera-
ción de los solventes. En el proceso detergente, los 
residuos o vestigios que quedan en el producto 
fraccionado son indeseables y debido a el lo, este 
proceso no se acepta en algunos países. Aunque la 
conversión total del aceite de palma en aceite l íqu i -
do creando afinidades dobles en el ácido graso sa-

turado es prometedora, es necesario llevar a cabo 
un estudio detallado de este aceite modif icado qu í -
micamente para cerciorarse de su seguridad en 
cuanto al consumo a largo plazo. 

En vista de estas desventajas, un equipo de investi-
gaciones sobre aceite de palma, que comprende 
profesores de diferentes facultades de la Universi-
dad de Ciencias de Malasia, se ha dedicado al aná-
lisis de estos problemas desde todo punto de vista. 
La parte que sigue en este estudio describe el desa-
rrol lo de un nuevo proceso de fraccionamiento y la 
evaluación de los productos que se obt ienen. 

ESTUDIOS DE F R A C C I O N A M I E N T O 
EN L A UCM 

Se sabe que se han ut i l izado gradientes de densidad 
en el fraccionamiento de especímenes bioquímicos 
mediante centr i fugación. Los gradientes consisten 
principalmente de solución acuosa sucrosa o una 
sal inorgánica, v.g. cloro de cesio. Los gradientes de 
densidad de una solución acuosa sucrosa se pueden 
preparar mediante la acodadura de una serie de so-
luciones sucrosas de diferentes concentraciones en 
un tubo centr í fugo. La densidad de la solución su-
crosa aumenta con la profundidad. Tanto el siste-
ma de sucrosa como el de cloro de cesio son ina-
decuados para el aceite de palma. Como resultado, 
se probaron muchos gradientes de densidad. Los 
que se hallaron estables están conformados por una 
combinación de ocho solventes comunes que son: 
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FIGURA 1. Fraccionamiento por centrifugación emplean-
do gradiente de densidad. 

agua, glycol propi leno, glicerina, acetona, etanol, 
n-propanol, isopropanol y butanona. Se ha encon-
trado que existen doce sistemas solventes efectivos. 
El primer gradiente de densidad se preparó con gli-
cerina e isopropanol. Cuando se añadió el aceite de 
palma crudo, seguido por la centr i fugación, se ob-
servó que la oleína aparecía en una capa (20% gli-
cerina, 80% isopropanol) y la estearina en la otra 
(30% glicerina, 70% isopropanol). 

De la información anterior se dedujo que en lugar 
de centrifugar el aceite de palma con un gradiente 
de densidad, se podía escoger un medio de la densi
dad correcta que sea intermedio entre las densida
des de la oleína y la estearina, logrando los mismos 
resultados. 

Se llevó a cabo una investigación primaria ut i l izan
do todos los doce sistemas solventes en aceite de 
palma crudo y los resultados demostraron que se 
podía obtener una buena separación con una pe
queña gama de densidades del medio empleado 
(Tabla 2). La composición de la mezcla l íquida que 
conforma el medio se puede definir con la siguiente 
ecuación: 

XD1 + ( 1 0 0 - X) D2 = B 

donde X es el porcentaje del componente 1, D1 es 
la gravedad específica del componente .1 a 25°C, 
D2 es la gravedad específica del componente 2 a 
25°C, y B depende de la gravedad específica de la 
oleína y estearina y varía entre 87 y 97. 

Este método de fraccionamiento, también es apli-
cable al aceite de palmiste, al aceite de salvado de 
arroz, al sebo, a la manteca y al aceite de arenque. 
El sistema solvente que se estudió en más detalle 
fue el de agua e isopropanol. Se encontró que al 
uti l izar este sistema con aceite de palma, el porcen-
taje de oleína en el medio era de 0.18% y el de 

64/Palmas 



medio en la oleína era de 3 . 3 9 % . Esto indica esen
cialmente que el medio no actúa como solvente del 
aceite. Se llevaron a cabo otros exprimentos con el 
objeto de determinar las veces que el medio se 
podia volver a usar para el f raccionamiento, y se 
encontró que se podía volver a usar siete veces. El 
proceso de fraccionamiento se puede llevar a cabo 
a cualquier temperatura adecuada y es indepen-
diente del método de cristalización del aceite, aun-
que la recristalización es necesaria para efectuar 
una mejor separación. Hay diferentes tipos de cris-
tales que se adecúan a los diferentes procesos pero 
en términos generales, los cristales granulados gran-
des son más fáciles de separar. Se ha informado que 
los componentes no glicerídicos del aceite de palma 
afectan la recristalización. La cristalización del 
aceite de palma se hace aún más d i f íc i l a medida 
que los tr igl icéridos muestran po l imor f ismo, v.g. 
pueden existir en cristales de diferentes formas con 
diferentes grados de estabil idad. 

FRACCIONAMIENTO CON N E U T R A L I Z A C I O N 
Y DESGOMADO S IMULTANEOS 

Las investigaciones sobre este proceso de fracciona-
miento que uti l iza agua e isopropanol demostraron 

que el desgomado se puede lograr al mismo t iempo. 
La oleína obtenida del aceite de palma crudo con 
un contenido de fosfátidos del 0.19% apareció 
totalmente libre del mismo elemento. El potencial 
de este proceso de fraccionamiento se encuentra 
esquematizado más adelante con el objeto de in-
cluir la neutralización también. Al añadir h idróxido 
de sodio al medio, el contenido de ácidos grasos 
libres de la oleína obtenida mediante el fracciona-
miento del aceite de palma crudo (FFA = 1.82%) 
era de 0 . 0 2 % . Así , este proceso de fraccionamien-
to puede lograr simultáneamente el desgomado y 
la neutral ización. Este nuevo método múl t ip le cier-
tamente reducirá los costos actuales de las plantas 
de fraccionamiento y refinería. 

El medio alcalino posterior al fraccionamiento se 
puede volver a uti l izar siete veces antes de que 
pierda efectividad en la neutral ización, v.g. en eí 
octavo fraccionamiento el contenido de ácidos 
grasos libres de la oleína llega solamente a 0 . 1 6 % . 
Es posible que esto se deba a la pérdida de solubil i-
dad del h idróx ido de sodio que se añadió después 
de cada fraccionamiento, por la formación de jabón 
en el medio. 
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observó que el medio alcalino no removió ninguno 
de los esteroles existentes en el aceite de palma, 
mientras el medio no alcalino removió más o menos 
un 5 . 5 % . Es interesante anotar que parte del coles-
terol ( 2 % ) fue removido. El contenido de esterol 
obtenido de la olema mediante fraccionamiento 
con el medio no alcalino es un 23% menor que el 
aceite de palma crudo. 

En vista del efecto perjudicial de los vestigios de 
metal, especialmente el hierro y el cobre, para la 
estabilidad del aceite de palma, se analizaron las 
posibilidades de emplear los sistemas alcalino y no 
alcalino de agua con isopropanol para retirar estos 
vestigios. Se hicieron varios sistemas para mejorar 
la remoción de metales cambiando el pH del medio 
y añadiendo agentes de complejo metálico. 

Se observó que el contenido de oleina en las frac-
ciones obtenidas ut i l izando un método alcalino es 
del 30°/o aproximadamente en cuanto al contenido 
de cobre original en el aceite de palma, mientras el 
de la oleina obtenida usando el medio no alcalino 
seguia siendo del 6 0 % , aproximadamente. El me-
dio alcalino retiró alrededor de seis veces más el 
jabón de cobre que el medio no alcalino. El conte-
nido de hierro de las fracciones de oleina obtenidas 
ut i l izando el medio alcalino se redujo a la mitad del 
contenido original en el crudo. La mayor parte del 
hierro fue detectada en las fracciones de estearina. 

Se estudió el efecto del pH sobre el medio al remo-
ver los vestigios de metal, y los resultados demues-
tran que el medio acidico no es efectivo para retirar 
dichos vestigios. Sin embargo, se encontraron ma-
yores cantidades de estos metales en la estearina a 
medida que el pH del medio iba aumentando. Pro-
bablemente esto se debe a los hidróxidos de metal 

T A B L A 9 
COMPOSICION DE ESTEROLES EN EL ACEITE DE PALMA 

Y SUS FRACCIONES 

El t iempo de retención para B-sitosterol (78 min.) se tomó como 1.00 
El t iempo relativo de retención para el colesterol = 0.63; estigmasterol = 0.83 " 

FRACCIONAMIENTO SIMULTANEO, NEUTRAL IZACION 
Y DESARROLLO 

T A B L A 8 
REUTIL IZACION DEL MEDIO A L C A L I N O 

Se ha informado que el campesterol (20 - 2 1 % ) , el 
estigmasterol (12 - 1 3 % ) y el B-sitosterol (62 -
6 7 % ) son los principales esteroles existentes en el 
aceite de palma (la composición porcentual se basa 
en el contenido total de esteroles del aceite de pal-
ma). El colesterol representa del 3 - 4%. Algunos 
de estos esteroles se remueven durante los diferen-
tes pasos de la refinación. En el fraccionamiento 
que se ut i l izó la mezcla de agua e isoprapanol, se 



que se forman al centr i fugarlo a fracciones de es-
tearina. En un intento de complejizar los vestigios 
de metal durante el f raccionamiento, se ut i l izaron 
acetilacetona y ácido c í t r ico , de los cuales se sabe 
que forman complejos con los metales de transi-
ción, y el biacetil (un compuesto comestible), cuya 
estructura es similar a la de la acetilacetona. Sin 

embargo, no se ha llegado a la remoción total de 
los vestigios metálicos. 

El fraccionamiento con procesos simultáneos de 
neutralización también se podría aplicar al aceite 
de palma crudo con altos contenidos de ácidos gra-
sos libres. En un caso t íp i co , el contenido de ácidos 
grasos libres de la oleína obtenida mediante el frac
cionamiento de un aceite con contenido de ácidos 
grasos libres del 4.83% fue del 0 . 0 5 % . 

También es posible aplicarlo exitosamente al aceite 
de palmiste crudo. En un ejemplo t íp ico , el conte
nido de Acidos Grasos Libres de la oleína obtenida 
de un aceite con contenido de los mismos de 
0 . 9 3 % , fue de 0 . 0 6 % . Sin embargo, con el aceite 
de palmiste con un alto contenido de ácidos grasos 
libres, del 2.49% por ejemplo, se presentaron dif i -
cultades al cristalizar el aceite, y a una temperatura 
de 25°C, los cristales que se formaron eran dispa-
rejos y la textura no era granulada. Sin embargo, si 
pr imero se neutraliza el aceite y luego se cristaliza, 
se obtienen cristales parejos y granulados. Por lo 
tan to , el fraccionamiento con neutralización simul-
tánea no se puede aplicar al aceite de palmiste cuyo 
contenido de ácidos grasos libres sea mayor al 
0 . 9 3 % . Es necesario llevar a cabo la neutralización 
como proceso" pr imar io. 
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El fraccionamiento con neutralización simultánea 
en aceite de palmiste crudo (con contenido de áci-
dos grasos libres inferior al 0 . 9 3 % ) , también pro-
cede en forma continua ut i l izando el Separador 
Al fa Laval LAPX-202. 

El proceso de fraccionamiento múl t ip le anterior-
mente descrito se extiende al fraccionamiento de 
aceite de palmiste hidrogenado y a aceites de pal-
mas hibridas. El fraccionamiento del aceite de 
palmiste hidrogenado produce una fracción de 
estearina similar en cuanto a las características de 
fundic ión (36°C) a las de la manteca de cacao. 

F R A C C I O N A M I E N T O CON CENTRIFUGACION 
U T I L I Z A N D O G R A D I E N T E S DE DENSIDAD 

El proceso de fraccionamiento mediante centr i fu-
gación ut i l izando gradientes de densidad tiene el 
potencial para fraccionar el aceite de palma crudo 
en más fracciones. En un ejemplo t íp ico , con los 
gradientes de densidad preparados de agua e iso-
propanol en los siguientes porcentajes: 

se obtuvieron seis fracciones de estearina después 
de la centr i fugación a 35°C. Los contenidos de 
caroteno y grados de insaturacion de las fracciones 
de estearina disminuyen con el aumento de las den-
sidades de las fracciones, mientras lo contrar io se 
observa para los puntos de fund ic ión. 

D E T E R M I N A C I O N DEL C O N T E N I D O DE 
O L E I N A M E D I A N T E C E N T R I F U G A C I O N 

Aunque la composición de los ácidos grasos y el 
valor de yodo indican el contenido de oleína, estas 
medidas son insuficientes para el f in de evaluar el 
aceite para el proceso de fraccionamiento. Por 
ejemplo, aunque el aceite de las palmas híbridas 
tiene un valor de yodo superior a 60, no es total
mente l íquido a temperatura ambiente (alrededor 
de 29°C) mientras el valor de yodo de la oleína 

Sat= saturado No sat.= no saturado 
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* IGS: Indice de Grasas Sólidas. 

obtenida mediante el fraccionamiento del aceite de 
la E. guineensis es menor a 60. Se informó de un 
sistema de determinar la oleina aplicado a los acei-
tes crudos de la Tenera y a aceites compuestos 
(derivados de la E. guineensis) mediante la centr i fu-
gación empleando el método del agua con isopro-
panol. Los resultados fueron estudiados estadística-
mente para evaluar esta técnica de determinación 
directa de la oleína como indicación de la calidad 
del aceite para ser fraccionado. Así mismo se ha 
llevado a cabo mejoras en el uso de este método de 
fraccionamiento para determinar el contenido sóli-
do del aceite de palma a diferentes temperaturas. 
Basándose en las medidas mediante resonancia 
magnética nuclear de línea amplia, se encontró que 
el componente sólido retiene entre el 50 y el 70% 
de su propio peso en l íquido. Sin embargo, esta di-
f icul tad se puede obviar determinando la concen-
tración de B-caroteno del aceite de palma original 
(C0) y su fracción líquida (C1) que resulta de la 
nueva técnica de separación. La relación Co/Ci da 
el porcentaje total de l íquido presente en el aceite 
a cualquier tempratura específica y los resultados 
que se obtienen con este método son muy pareci-
dos a los del valor nmr, el coeficiente de correla-
ción es 0.99. El contenido sólido de un aceite a 
una temperatura dada es un cri terio importante de 
calidad y este método proporciona estos datos a un 
costo mín imo para la industria del aceite de palma 
comparado con el espestoscopio nmr de línea am-
plia o la dialometría. 

ESTABIL IDAD A O M DE LA O L E I N A 
OBTENIDA M E D I A N T E CENTRIFUGACION 

Se ha observado que la estabilidad A O M de las oleí-
nas obtenidas mediante fraccionamiento ut i l izando 
el sistema alcalino del agua e isopropanol por lo 
general es más baja que la de la oleína que se obt ie-
ne ut i l izando el sistema no alcalino de agua e iso-
propanol. El h idróx ido de sodio ut i l izado fue estu-
diado en busca de una posible contaminación- de 

vestigios de metal (cobre y hierro) que son pro-
oxidantes. Los resultados encontraron que no exis-
t ían vestigios de los mismos metales. Sin embargo, 
el examen más detallado de las propiedades de la 
oleína obtenida uti l izando el sistema alcalino de 
agua e isopropanol reveló que había una disminu-
ción del 30% del alfa - tocofero l , un antioxidante 
natural, y una pérdida total de fosfátidos. La dismi-
nución de los ácidos grasos libres aumenta la efec-
t iv idad de lostocoferoles en los tr igl icéridos. Olcot t , 
1958). Como resultado, con la remoción de los áci-
dos grasos libres, las oleínas obtenidas mediante 
fraccionamiento con el medio alcalino no pueden 
ser más estables, pero este aumento de estabilidad 
puede verse opacado por la remoción de otros agen-
tes de estabilidad (en este caso, los fosfátidos y to-
coferoles). Aunque las propiedades de antioxidante 
del alfa. - tocoferol son bien conocidas, añadir más 
del 0.05% del mismo a la oleína neutralizada no 
aumenta su estabil idad. 

* Concentración original de alfa tocoferol presente en la oleína = 
0.049% 

La lecit ina, que es un producto natural se emplea 
ampliamente en la industria al imenticia. Así mismo 
se ha ut i l izado como ant ioxidante en los aceites 
comestibles. Evans Patricia, Scholf ield & Dut ton 
(1954) informaron que al añadir 0.1% de lecitina 
al aceite de soya para ensalada, mejoraba la estabi-
lidad oxidat iva. Se sugirió que la mejoría de la esta-
bi l idad se debía al efecto depurador de la lecitina 
sobre los metales. 
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* Concentración original de alfa tocoferol presente en la oleína. 

También se encontró que la adición de lecitina a la 
oleína neutralizada obtenida usando el sistema al-
calino de agua e isopropanol aumentaba su estabi-
l idad. La lecitina, en una proporción del 0 . 1 % , 
mejoraba la estabilidad de 31 a 62 horas. 

Cuando se añadían lecitina y alfa - tocoferol a la 
oleína neutralizada, su estabilidad A O M aumentaba 
al adicionar la cantidad de lecitina aunque al adi
cionar el alfa - tocoferol más del 0 . 0 5 % , el efecto 
era nulo. 

CONCLUSION 

Aunque existen métodos industriales para fraccio
nar el aceite de palma a nivel de la práctica comer
cial, este trabajo demuestra que el fraccionamiento 
por centr i fugación, ut i l izando los gradientes de 
densidad, tiene un gran potencial y es necesario 
investigar más a este respecto. 

BIBLIOGRAFIA 

ATHANASSIADIS, A. (1977a) Refining and segregation of palm 
oi l . In International Developments in Palm Oil (ed. D.A. Earp & 
W. Newall) pp. 399-410. Kuala Lumpur: Incorporated Society 
of Planters. 

ATHANASSIADIS, A. (1977b) Refining and segregation of palm 
oi l . Oleagineux, 32, 173-178. 

BEK-NIELSEN. B. & KRISHNAN, S. (1977) Refining and fraciona-
tion of palm oi l . In International Developments in Palm Oil (ed. 
D.A. Earp & W. Newall) pp. 291-326. Kuala Lumpur: Incor-
porated Society of Planters. 

BERGER, K.G. (1976) Some theoretical and practical aspeets of 
fracionation of palm o i l . Paper presented at the American Oil 
Chemists' Society Meeting, Chicago. 

BERGER, K.G. (1978) Case study of developing markets - Middle 
East. In Market Development ofPalm Oil Products, (The Inter-
national Trade Centre UNCTAD/GATT. Geneva) Kuala Lumpur, 
pp. 33-37. 

BERNARDINI , E. & BERNARDINI , M. (1975) Palm oil fractiona-
tion and refining using the C.M.B. Process. Oleagineux, 30 , 
121-128. 

BRAAE, B. (1977) Refining and fractionation of palm o i l . In Inter
national Developments in Palm Oil (ed. D.A. Earp & W. Newall) 
pp. 377-398. Kuala Lumpur: Incorporated Society of Planters. 

COENEN, J.W.E. (1974) Fractionnement et interesterification des 
corps gras dans la perspective du marche mondial des matieres 
premieres et des produits finis. 1 - Fractionnement. Rev. Fr. des 
Corps Gras, 21,343-349. 

DUTTON, H.J., SCHWAB, A.W., MOSER, HELEN, A. & COWAN, 
J.C. (1948) Structure of compounds counteracting the effect of 
prooxidant metáis. J. Amer. Oil Chem. Soc, 25, 385-388. 

DUTTON, H.J., SCHWAB, A.W., MOSER, HELEN, A. & COWAN, 
J.C. (1949) Some considerations in the use of metal scavengers 
in commerclal operations. J. Amer. Oil Chem. Soc, 26, 441 -444. 

EVANS, C.D., PATRICIA, M.C., SCHOLFIELD, C.R. & DUTTON, 
H.J. (1954) Soybean 'Lecithin' and its fractions as metal inac-
tivating agents.J. Amer. Oil Chem. Soc., 31 295-297. 

FIRESTONE, D. (1968) A review of methods for determining 
contaminants and adulterants in fats and oils. /. Amer. Oil 
Chem. Soc, 45 , 210A-247A. 

FUNNAR, H. (1973) Fractionation of fatty oils. Mod. Kemi, pp. 
29-30; Chem. Abs. (1973) 79 , 135462d. 

GROLL, H.P.A. (1960) Fractionation of oils by selective extraction. 
U.S. 2,941,941; Chem. Abs. (1960) 54, 23376 i 

HAHN, V.G. (1978) Fraktionierung Von Palmol durch selektive 
Kristallisation an einer gekuhlten Flache. Fette Seifen Anstrich-
mittel, 80 , (9), 337-342. 

HELMUT, H. & WERNER, S. (1972) Separation of fatty acid ester 
mixtures into components of dif ferent melting points. Ger. 
Offen. 2,053,257; Chem. Abs. (1972) 77 ,63767r . 

ITOH, T, T A M U R A , T. & MATSUMOTO, T. (1973) Sterol compo-
sition of 19 vegetable o i ls . / . Amer. Oil Chem. Soc, 50, 122-125. 

JACOBSBERG, B. & OH, C.H. (1976) Studies in palm oil crystalli-
zation.J. Amer. Oil Chem. Soc, 53, 609-617. 

KELLENS, E. (1956) Fractionation of palm o i l . Bul.. Agr. Congo 
Belge, 47, 1263-89. 

K IRK , R.E. & OTHMER, D.F. (1967) Encyclopaedia of Chemical 
Technology, 12 ,355. 

KOSLOWSKY, L. (1973) Salad Oil and edible fats from palm oil by 
a new fractional crystalization method in iso-propyl alcohol. 
Oil Palm News, Kuala Lumpur, 15, 24-29. 

KOSLOWSKY, L. (1975) The new H.L.S. method of fractionating 
palm oil by transesterification. Oleagineux, 30, 221-224 

KOSLOWSKY, L. (1976a) HLS Process for the ful l conversion of 
palm oil into l iquid o i l . Oleagineux, 3 1 , 443-446. 

KOSLOWSKY, L. (1976b) Dividing oils and fats into a liquid and a 
solid fractiori. Ger. Offen. 2,602,998; Chem. Abs. (1976) 85 , 
191080p. 

MARES, E. (1965) Separation of palm kernel oi l by centrifugation 
in dispersion. Prumysl Potravin, 16, 428-30; Chem. Abs. (1965) 
63, 15116g. 

MART IN , W. & ROSSELL, J.B. (1972) Cocoa butter substitutes. 
Ger. Offen. 2,126,429; Chem. Abs. (1972) 76, 71297g. 

MARTINENGHI , G.B. (1974) Essais de fractionnement par deux 
solvants. Oleagineux, 29 , 315-318. 

72/Palmas 



MARTINENGHI , G.B. (1976) Fats wi th structures similar to cocoa 
butter, tallow and palm olí. Grassi, Deriv., 12, 38-42. 

MATTIKOW, M. (1948) Developments in the refining of oils w i th 
sodium carbonate. J. Amer. Oil Chem. Soc, 25, 200-203. 

OLCOTT, H. (1958) The role of free fatty acids on anti-oxidant 
effectiveness ¡n unsaturated oils. J. Amer. Oil Chem. Soc., 35, 
597-599. 

ONG, S.H. & CHUAH, C.C. (1975) Olein Stearin Sepa rat i o n. Briiish 
Patent, 1499333. 

ONG, S.H., CHUAH, C.C. & BOEY, P.L. (1977) Preliminary study 
on olein-stearin separation of pa lmo i l . In International Develop
ments in Palm OH (ed. D.A. Earp & W. Newall) pp. 281-289. 
Kuala Lumpur: Incorporated Society of Planters. 

ONG, S.H., BOEY, P.L. & WONG, P.G. (1976) Application of the 
direct method of olein determination to crude palm oil and frac
t ionation study of oils from Melanococca hybrid palms, MARDI 
Research Bulletin. Ka la Lumpur. 5, 29-39. 

RANCHERS COTTON OIL (1966) Separation of oil components 
by fractional crystallisation. Neth. Appl. 6,515,984; Chem. Ahs. 
(1966), 65, 18877c. 

RICHARD, K. (1971) Selective fractionation of fatty materials. 
British patent (1971) 1,239,288; Chem. Abs. (1971), 75, 
153179p. 

SEHER, A. & HOMBERG, E. (1968) Investígation of steroid 
mixtures by Thin-Layer Chromatography. Fette Seifen Anstrich-
mittel. 7 0 , 4 8 1 . 

SMQRENBURG' J.J. (1972) Fractionation of fatty acids and/or 
fatty acid esters. Neth. Appl. 710363; Chem. Abs. (1963) 78, 
18022d. 

T A K A O , T. (1957) Continuos manufacturing of cocoa butter-l ike 
producx. Japan, 7479; Chem. Abs. (1958), 52, 10459f. 

T A N , C.H. (1974) Palm Oil fractionation; Planter, Kuala Lumpur, 
50 ,126-131 . 

T A Y L O R , A .M. (1976) The crystallisation anddry fractionation of 
Malaysian palm o i l . Oleagineux, 3 1 , 73-79. 

THACH, R.E. & NEWBURGER, M.R. (1972) Mechanism of protein 
synthesis: Involvement of ribosomes. In Research Technique in 
Biochemistry and Molecular Biology, pp. 131-148. Philippines: 

W.A. Benajamin Inc. 

T I R T I A U X , F. (1976) Le fractionnement industriel des corps gras 
par cristallisation dirigee procede Tir t iaux. Oleagineux, 3 1 , 279-
285. 

TSUGIO, L., JUNJI . K. & IWANAGA, Y. (1976) Separation of 
lipids according to melting points. Japan, Kokai, 7594003; 
Chem. Abs. (1976) 84, 15888d. 

TSUKASA, K. & NOBUYA, M. (1970) Fractionation of oils and 
fats. British patent 1,203,885; Chem. Abs. 73, 111215a. . 

TSUKASA, K., MATSUI , S. & NOBUYA, M. (1970) Substitute for 
cocoa butter from palm oi l . Ger. Offen. 1,958,792; Chem. Abs. 
(1970) 73, 78808w. 

TSUKASA, K. & NOBUYA, M. (1971) Fractionation of oils and 
fats. U.S. 3.541,123; Chem. Abs. (1971) 74, 52296y. 

UNCTAD/GATT (1976) Market development of palm oil producís. 
Study by the International Trade Centre UNCTAD/GATT of the 
United Nations. 

UNILEVER (1967) Fractionation of fats. Neth. Appl. 6,613,947; 
Chem. Abs. (1967) 67 , 55337d. 

Palrms/73 




