Grasasy aceites en las cremas
deuntar de mesa*

La seleccidon de las grasas y los aceites que se utilizan en la fase grasa
continua de las cremas de untar de mesa es discutida en términos de sus

propiedades fisicoquimicas,

RESUMEN

\

El mercado de las grasas amarillas exige productos
bajos en grasa, bajos en colesterol, bajos en dcidos
grasos saturados y ricos en dcidos grasos insaturados.
! Estas caracteristicas nutricionales se deben cumplir sin
|  alterar otras propiedades importantes en cuanto a calidad,
| como lo son el sabor, la textura, la apariencia, la
| suavidad, la versatilidad (doméstica), los costos y la vida

util en condiciones de almacenamiento. Los demds
beneficios en lo que se refiere a salud son dificiles de

funcionales y nutricionales.
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lograr desde el punto de vista técnico y tendrdn que ver
con el desarrollo de productos de untar ricos en dcidos
grasos monoinsaturados, como el oleico, y/o en dcidos
grasos esenciales polinsaturados, comolos n-3, 0 sealos
dcidos icosapentaenoico y docosahexaenoico. Es esencial
utilizar al mdximo las propiedades fisicoguimicas,
nutricionales y funcionales de las grasas y los aceites,
con el objeto de desarrollar un producto innovador en
este dindmico campo comercial.

———

INTRODUCCION

En los alimentos encontramos dos tipos de grasas y
aceites diferentes, que describiremos como grasas visi-
bles e invisibles.

Dentro de las grasas visibles se cuentan las cremas de
untar de mesa, la mantequilla, la margarina, los aceites
de cocina y los aceites de mesa -éstas representan
hasta el 40% de las grasas que se consumen en la
alimentacién occidental tipica. Se ha establecido una
relacion estrecha entre la alimentacion rica en grasas,
las grasas saturadas y el colesterol y la epidemiologia
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de trastornos crénicos, como las enfermedades
cardiovasculares y el cancer del colon, recto, seno y
préstata. Esta relacién ha obligado a los organismos e
institutos gubernamentales a hacer recomendaciones
en el sentido de modificar los habitos de consumo de
grasas. La industria de los alimentos ha facilitado el
cumplimiento de estos parametros y ha lanzado productos
cuyo contenido de grasay composicion de acidos grasos
se ajusta a las recomendaciones.

Un buen ejemplo de ello es la amplia gama de sustitutos
de mantequilla o cremas de untar que ofrece el mercado.

Las cremas de untar son emulsiones comestibles plas-
ticas, del tipo agua en aceite, cuyo contenido graso
oscila entre el 15y el 85%. Sobre la base del contenido
total de grasa, se pueden clasificar en las siguientes
categorias de productos comerciales:

-Cremas enteras con un contenido graso del 72 al 82%;
-Cremas de grasa reducida, entre el 50 y el 60%;
-Cremas bajas en grasa, entre el 39y el 41%;

-Cremas muy bajas en grasa con menos del 30%.
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Recuadro 1.

Legislacion sobre Mantequilla y Margarina

Elcontenidototal minimo de grasa de la mantequilla y la margarina esta reglamentado por la legislacion nacional
| e internacional (Organizacion Mundial de la Salud y Comision del Codex Alimentarius) como parte de la
- homogeneizacion de la identidad. Entérminos generales, el contenido graso total de la mantequilla no debe ser
| inferior al 80-82%, aunque en el Reino Unido la mantequilla con sal puede tener un contenido graso total del |
78%.

Lanorma en cuanto al contenido total de grasa de la margarina es del 80% como minimo. Ademas del contenido
total minimo de grasa, algunos paises han establecido normas relativas a la inclusion de grasas lacteas en la
margarina. Por ejemplo, en algunos paises se establece un minimo del 5% del total de las grasas, con el fin
de contribuir con las medidas de la Comunidad Europea en el sentido de utilizar la grasa lactea de las existencias
de intervencion. Se acepta un maximo del 10%, con el fin de evitar que la margarina adquiera las caracteristicas
de sabor de la mantequilla y compita con ella, socavando asi la posicién de esta tltima y su importancia en el
mercado de las grasas lacteas. El término “minarina” se utiliza en algunos paises para describir la “margarina
con un minimo de calorias” o cremas de untar bajas en grasa. Las minarinas son una mezcla de productos que
contienen aceites vegetales y grasa lactea, y su contenido graso no debe ser superior al 41%. El Comité del
Codex para las Grasas y los Aceites ha presentado un proyecto de norma de identidad para las minarinas, pero
hasta la fecha este proyecto no ha sido aceptado por el Codex y no cuenta con el apoyo de la Federacion
Internacional de Lecheros en la forma como esté redactado.

Legislacion de la Comunicad Europea sobre Productos Lactecs

Luxem Franca  Béigca Holanda haha Grecia Portugal Espafia

burgo

Reino
Unido

Replbica [Dwnamarca Alemana
de Ifanda

Nombre
del producto

Mantequilia
sin sal

con sal
otras

288
81

1 41-65
20-41

Aceitg de

mantequilla 298 95 %0 99.3 90.0 996 993 99.3
Crema de leche

sancilla

liquida 18 12 10 12 10 10 12
dobig

para baiw 36

21-28

30-50

y la emulsién se mezcla mediante cuchillas rotativas que
raspan la superficie de enfriado. La unidad C, o cristali-
zador intermedio, es un cilindro al cual se acoplan
pernos estaticos en la pared interior y pernos movibles
en el rotor, y no es refrigerada.

En términos comparativos, la mantequilla y la marga-
rina deben contener por lo menos un 80% de grasa
(Recuadro 1).

Las cremas de untar y las margarinas se procesan en
enfriadores, con unidades C conectadas en serie a las

unidades A. La unidad A consta de un enfriador de tubo
de superficie raspada, donde la grasa se mezcla con la
fase liquida, al tiempo que la fase grasa se cristaliza par-
cialmente. La unidad se refrigera con Fredn o amoniaco
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El enfriamiento de la emulsion por impacto produce la
formacién de pequefios cristales de grasa. Las fuerzas
de cizallamiento distribuyen la fase grasa continua y los
cristales alrededor de las gotas pequefias de la fase
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Tabla 1. Ingredientes comUnmente utilizados en las cremas de untar

Principales materias primas

agua

leche

productos lacteos suero, crema, mantequilia,
aceite demantequilia

grasas y aceites animales y vegetales y sus derivados

comestibles

Ingredientes opcionales

vitaminas ADyE

sal cloruro de sodio, coruro de calcio

proteinas comestibles gelatina, casenato de sodio, suero y
proteinas de scya

aimidones naturales

liquida dispersa. El nivel de cristalizacién de una grasa
depende de la temperatura de salida del producto, la
cual a su vez se determina por la tasa de agitacién y
gasto, y por la temperatura de refrigeracion durante el
procesamiento.

Por lo general, la cristalizacién termina antes de que el
producto salga de la planta. También se pueden elaborar
cremas enteras con equipos convencionales de fabricacion
de mantequilla.

Los principales ingredientes de las cremas de untar son
las grasas y aceites, surfactantes (emulsificantes,
incluyendo lecitina), proteina (lactea y no lactea),
polisacéaridos (almidones y gomas), sal y agua (Tabla 1).
Cada uno de estos ingredientes afecta el procesamiento
y el comportamiento fisico del producto terminado. A
pesar de que llevan otros ingredientes como preservantes,
antioxidantes, colorantes y saborizantes, éstos no afec-
tan las caracteristicas de procesamiento del producto.
La Tabla 2 presenta una lista de los ingredientes utiliza-
dos en algunas cremas de untar y en particular el
contenido de grasas soélidas, el comportamiento en
cuanto a cristalizacién y la composicion de acidos grasos.

Ingredientes declarados en los sustitutos de untar que se comercializan en el mercado de la Republica de Ifanda

cultivos iniciadores Lactococcus lactis subsp. lactis
lactecs Lactoccocus lactis subsp lactis var.
diacetylactis
Aditivos
colorantes beta-carotenc, achiote y curcuma
sabonzantes naturales, iénticos a los naturales y
antifimales
emuisihicantes mono y diglicendos y lectinas
agentes espesantes gomas hidrocoloides
presarvanies sorbates y benzoatos
antioxidantes BHA, BHT, TBHQ, galato proplhco y
paimitato ascorbilico
sinergista antioxdanie sales EDTA
agentes correciores pH lactato, citrato, NaHCO3, Na2C03, NaOH
y fostatos
Tabla 2.
ingrediente Producio®
1 2 3
Grasas/Aceiles:
Vegetales SY, sY. H.
HSY HSY
Animales c C B
Aditives:
Emulsificante ns E322
Colorante ns/+ E100 Ef60a
E160b
Saborizante +
Preservante
Antoxdante
Viaminas
Otros
1. Gold'n'Solt 2. Dawrygold 3. Easigold 4. Lifestyle 5. Dawn Light

7. Ballyclough Light 8. Avonmore Light

SY = aceite da soya

HSY= acette de soya hidrogenado
H = hidrogenado/endurecido

V = aceie vegetal

B =mantequilla

C =crema de leche

MS = solidos lacteos

P = proteina lactea

BM - suero de mantoguitia

Revista Palmas Volumen 12 No. 4, 1.991

4 5 [ 7 8
sY, . 8y,
v HSY
c c B B c
ns E47" . E4T1 ns
ns/+ ns/+ ns/'+ ns/+
E160 b
* - + +
ns F202 E202 ns
*
MS P.BM P MS
6 Buttercup

E100 = clrcuma

E160a= beta-caroteno

E160b= achiote

E202 « sorbato de potasic

E322 = lecilina

E471 = mono y diglicérido

nsg = §8in sal

+ = presente

- = ausente
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ACEITES Y GRASAS QUE SE UTILIZAN EN LAS
CREMAS DE UNTAR

Las grasas y aceites crudos contienen triacilgliceroles,
principales componentes de las grasas comestibles, y
lipidos menores, como el diacilglicerol, monoacilglicerol,
acidos grasos libres y fosfolipidos. La refinacién elimina
tos lipidos menores de tos triacilgliceroles y este proceso
incluye el desgomado, la neutralizacion, el blanqueado
y la desodorizacion. En estado natural, las grasasy los
aceites comestibles refinados no
poseen las propiedades funcionales
necesarias para incluirlos en una
amplia gama de alimentos y requie-
ren procesamiento adicional para
producir ingredientes que se adap-
ten a estos alimentos. Estos proce-
sos incluyen la hidrogenacion, el
fraccionamiento y/o la transeste-
rificacion. Las grasas poseen una
amplia gama de propiedades fisicas
que se determinan por el estado

; _ nado.
polimorfo de la grasa, la configura-

Los precios comer- |
ciales de las grasas y

los aceites
considerablemente |
en la competitividad
del producto termi-

Los aceites que predominan en las cremas de untar son
los vegetales, como el de soya, girasol, palma o coco, o
una combinacién de uno de ellos 0 mas. El que se utiliza
mas ampliamente es el de soya. También se han utilizado
las fracciones suaves del aceite de mantequilla pero, al
igual que con las fracciones duras, el costo relativamen-
te alto representa un obstaculo. Se patenté el uso de las
fracciones suaves del aceite de mantequilla en las cremas
de untar (2).

Aunque por el momento las cremas
para untar que se estan distribuyendo
comercialmente no incluyen aceites
marinos no endurecidos (de aren-
que, sébalo, pilchard, sardinay balle-
na), en Europa (3,4) y Estados Uni-
dos (5) se han hecho algunos avan-
ces en este sentido. Su aplicacién
presenta muchas dificultades por la
inestabilidad oxidante de los acidos
grasos polinsaturados de cadena
larga.

inciden

cion molecular de los tracilgliceroles
y las propiedades de tos grupos acilicos grasos presentes
en los triacilgliceroles -estos ultimos incluyen el nivel
de saturacién/insaturacion, la longitud de cadena, la
forma isomérica, la cantidad y la distribucion.

Las grasas y aceites que se utilizan en las cremas de
untar son grasas lacteas o grasas de mantequilla, acei-
tes vegetales hidrogenados y aceites marinos
hidrogenados. También se han utilizado las fracciones
duras del aceite de mantequilla, pero su costo relativa-
mente alto impide que se apliquen ampliamente en las
formulas de las cremas de untar. El uso de estas
fracciones en las cremas de untar esta bajo patente (1).
Para las cremas lacteas de untar se emplea solamente
grasa lactea, a la cual se pueden afadir fracciones
duras y suaves del aceite de mantequilla, con lo cual se
conserva la base lactea del producto. En Europa se
suelen afiadir aceites de pescado endurecidos (parcial
y totalmente hidrogenados) a las margarinas regulares
y a las bajas en calorias. Hasta hace poco, en Estados
Unidos estaba prohibido utilizarlos como ingrediente de
las cremas de untar de mesa y de las margarinas.
Después de una solicitud presentada por la Asociacion
Nacional de Aceites y Tortas de Pescado ante la
Administracién de Drogas y Alimentos (FDA) de los
Estados Unidos, se otorgo al aceite de sabalo parcial y
totalmente hidrogenado la categoria de ingrediente
Comunmente Aceptado como Seguro (GRAS).

2

En Dinamarca, la compafia FDB Viby
Fabriker A/S (Margarine & Salatfabrikken, Viby J,
Dinamarca) fabrica una crema de untar con un contenido
graso del 100% ("Tobis"). Contiene entre un 20-25% de
aceite de pescado no endurecido, refinado y desodorizado.
El contenido graso del producto no permite clasificarlo
como cremade untar de mesa, a pesar de que se empaca
en cajas pequefias y no se endurece en la nevera.

INTERCAMBIABILIDAD DE LAS GRASAS Y LOS
ACEITES

Los precios comerciales de las grasas y los aceites
inciden considerablemente en la competitividad del producto
terminado. Por consiguiente, es importante poder
intercambiar los componentes cuando fluctian tos precios
de las grasas. Es esencial conocer las caracteristicas de
la grasa original y los procesos de modificacion de la
misma (fraccionamiento, hidrogenacion, interesterificacion)
con el fin de facilitar el intercambio de direrentes grasas
y asi producir las mezclas deseadas. La caracteristica
mas importante de las cremas de untar son la consistencia,
la plasticidad y la estructura, las cuales se rigen
principalmente por las propiedades fisicas de los aceites
y grasas empleados.

La formulacion de la fase grasa se basa principalmente
en la relacion entre las medidas fisicas especificas,
especialmente el contenido de grasa sélida (CGS), y la
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composicién de la mezcla grasa/aceite. A pesar de que
las condiciones de procesamiento inciden en forma
secundaria en la formulacién de la fase grasa, no las
discutiremos aqui. Los siguientes factores determinan la
formulacién de la fase grasa:

-El punto de fusion de los triacilgliceroles que la compo-
nen;

-El contenido de triacilgliceroles sdlidos, o cristalinos, a
cualquier temperatura dada;

-La distribucidn de la grasa soélida dentro del rango de
temperatura a la cual se utiliza el producto (4-37°);y

-La modificacién polimorfa de la mezcla de grasa/aceite

La mas importante de las propiedades

rendimiento a 4°C sea de 1000 g/cm2. La facilidad de
empaque se rige por el CGS a 15°C y para envolturas de
papel aluminio se aconseja un alto CGS (cerca a 500 g/
cm2). EI CGS a 20°C determina latendencia a la exuda-
cion de aceite y es esencial mantenerlo en un minimo del
10% para evitar que el producto se convierta en aceite.
La cremosidad de las cremas de untar en la boca
depende del CGS a 25°C. La diferencia del CGS entre
los 15y los 25°C afecta la sensacion de frescura en la
boca: a mayor diferencia, mayor sensacion refrescante.
El CGS entre 35 y 37°C determina el espeso y las
propiedades de liberacién del sabor en la boca.

COMPORTAMIENTO EN CUANTO A
CRISTALIZACION

Los triacilgliceroles se cristalizan en
tres formas polimorfas diferentes:
EE. T e e

anteriores es la respuesta colectiva |
del CGS a la temperatura.

|
La plasticidad de una mezcla de grasa/
aceite se determina por la relacién
entre la materia sélida y la materia
liguida. Esta se mide mediante dila-
tometria, resonancia magnética nu-
clear (RMN) de linea ancha, o RMN
de pulsacién. Las grasas y aceites de
punto de fusién conocido se mezclan
hasta lograr la curva adecuada de
CGS contra temperatura y para que
los cristales polimorfos de la crema sean del tipo beta
prima.

CONTENIDO DE GRASA SOLIDA (CGS)

El comportamiento de las grasas o de las mezclas de
grasa/aceite en cuanto a cristalizacién durante el proce-
samiento y almacenamiento de las cremas de untar se
puede describir con curvas de CGS contra temperatura.
A su vez, el CGS tiene una estrecha correlacion con la
dureza del producto (Grafica 1).

En términos generales, el CGS de la mezcla es respon-
sable de muchas de las caracteristicas del producto,
como la apariencia general, la facilidad de empaque
(envoltura de papel de aluminio o caja), las propiedades
organolépticas (sabor, frescura y espeso), la facilidad
de untar y la exudacién de aceite.

El CGS a una temperatura de 4 a 10°C determina con
cuanta facilidad se unta el producto cuando sale de la
nevera: es esencial que el contenido de CGS sea inferior
al 32% a 10°C si se desea producir una crema cuyo
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La caracteristica mds |
importante de las |
cremas de untar son
la consistencia,
plasticidad vy
estructura.

[ alpha, beta prima y beta. La forma
| alfa se cristaliza mas rapidamente
en el estado liquido que la beta
prima y la beta, debido a que tiene
una energia de activacion mas baja
(como lo demuestra la Grafica 2). El

la | enfriamiento de la emulsién por
/ impacto se efectla en la primera
a unidad A del intercambiador de calor

que se utiliza para fabricar las cre-
mas de untar y ésta unidad induce la
cristalizacion de la forma alfa. La
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Figura 1  Relacion entre el contenido de grasas sélidas (%) de una mezcla de

grasa/aceite y la dureza del producto (expresada en valor de rendimiento
en g/cm2) de la crema resultante (13)
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Figura 2. Comportamiento de cristalizacion de los triacilgliceroles monoacidos (Del-
ta G es la activacion con energia de Gibb)(14)

forma alfa metaestable aumenta si el enfriamiento es
muy rapido. La cristalizacion de la forma alfa comienza
a una temperatura caracteristica que se llama la tem-
peratura de cristalizacion alfa (T alfa).

La transformaciéon de los cristales en forma beta prima
se presenta en condiciones adiabati-
cas y es exotérmica debido a la fu-
sién de los cristales alfa y el calor
latente de la cristalizaciéon de los
cristales beta prima. La rapidez de la
transformacién es caracteristica de
cada mezcla de grasa y se determina
por el nivel y tasa de enfriamiento
durante el procesamiento de la crema
- entre mas bajo se fije el refrigerante
y mas alta sea la tasa de enfriamiento,
mas corto sera el tiempo de trans
formacién. Los cristales grasos no
se comportan como cristales indivi-
duales sino que presentan diferentes
tipos de agregacion y forman una red de cristales grasos
tridimensionales. La resistencia de la red se ve afectada
por la composicion de la crema y los parametros de
procesamiento.

morfas

beta.

Las materias primas grasas de las cremas de untar se
seleccionan con el fin de lograr la cristalizacion beta
primay la fusion adecuadas (41). La Tabla 3 presenta un
esquema de clasificacion de grasas y aceites sobre la
base del tipo de cristal. Hasta qué punto las grasas y
aceites muestren sus habitos cristalinos intrinsecos,
depende del nivel de modificacion a la cual se sometan.
Al aumentar la dureza de los aceites y las grasas
mediante hidrogenacién aumentara la tendencia al habito
beta prima. La interesterificaciéon no altera el habito
cristalino de las grasas y los aceites tipo beta, pero si
destruye el habito beta prima de casi todas las grasas y
los aceites, salvo el del aceite de palma.
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Los triacilgliceroles
se cristalizan
tres formas poli-
diferentes:
alpha, beta prima y

Tabla 3. Clasificacién de grasas y aceites segun el tipo del cristal (6,7)

Tipo beta-prima Tipo beta
aigodon soya
paima cartamo
sebo girasol
acefes pescado (arenque, sabalo) ajonjoll
colza (rico en acdo erucico) man|
grasa lactea (aceite de mantaguilla) maiz

manaca modricada canoia (bajo en acido erucico)

oliva

manteca

mantaca de cacao
coco

paimiste

Los cristales beta prima son la forma cristalina que se

recomienda para las cremas de untar. Un alto nivel de

superenfriamiento durante el proceso induce la forma-
cion de cristales beta prima y al aumentar la tasa de
mezclado se elimina el calor latente de la cristalizacion,
lo cual promueve una mayor nu-
cléacion y crecimiento. Los cristales
beta prima son pequefios y tienen
forma de aguja (aproximadamente
lum de longitud). Producen buena
estabilidad en la emulsion debido a
su tamafio relativamente pequefio y
a su capacidad de rodear tangen-
cialmente las gotas de humedad
dispersas en la mantequilla, la mar-
garina y las cremas de untar. Las
capas (también llamadas plaquetas
o0 conchas) cristalinas absorbidas
tienen un espesor hasta de 50 nmy
constan de triacilgliceroles de punto
de fusion alto. Estas capas tienen un area superficial
especifica de 10 a 100 m2/cm2 de material cristalino, el
cual, para una caja de 250g. con un CGS del 20%,
representa una superficie total de 400 a 4000 m2 sobre
la cual se distribuye la fase de aceite liquido. En algunas
cremas de untar se aumenta la estabilidad de la red de
cristales beta prima mediante la adicion de surfactantes.
Por ejemplo, un 0.3% de triestearato de sorbitan inhibe
la transicion de beta prima a beta. La grasa sélida de una
crema de untar deberia mantenerse en la forma beta-
prima, por cuanto la transicion a la forma beta genera
cristales grandes que le dan al producto una textura
arenosa en la boca. Los cristales beta son los mas
grandes y estables de las formas cristalinas del triacilgli-
cerol. Debido a su gran tamafio, desestabilizan la emul-
sion de las cremas de untar. Estos problemas también
pueden superarse utilizando una fraccion dura o una
grasa hidrogenada en la mezcla de grasa/aceite.

-

en

EWC e A s
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IMPORTANCIA DE LA COMPOSICION DE LOS
ACIDOS GRASOS

La composicion de los acidos grasos de las grasas y
aceites es de especial importancia en lo que se refiere
al CGS y al valor nutritivo. Dentro del contexto de la
alimentacion y la nutricion, los efectos de las grasas y
aceites comestibles se rigen por el tipo y concentracién
relativa de los acidos grasos que los componen, por la
digeribilidad y por la distribucién
estereoespecifica de la molécula de
acilglicerol. Los &cidos grasos que
componen las grasas y los aceites |
generalmente se clasifican en
saturados (AGS), monoinsaturados
(AGMI) y polinsaturados (AGPI). La
Tabla 4 presenta la composicién de
acidos grasos de las grasas y aceites
que se utilizan a nivel comercial
para fabricar cremas de untar y la
Tabla 5 presenta la de los de la
mantequilla, margarinay cremas de
untar.

En la actualidad existen numerosas pruebas epidemio-
légicas y de laboratorio que demuestran que el consu-
mo elevado de ciertos acidos grasos saturados con la
alimentacion desempefia un papel importante en la
induccion de la arterieesclerosis y conduce a la morbili-

Tabla 4. Composicién de &cidos grasos de las grasas y los aceites (8-10)

Acidos grasos”
Grasa/Acede %BAGS  WAGMI  %AGPI  %AGI
canoia (baje en ericico 6 62 32 £
canamo (alto en mono) E 79 15 g
canamo (alto en po 10 13 77 90
girasol (alto en monc) 10 82 8 %0
grasol (allo &n po 13 18 7 87
maiz 13 25 B2 ¥
olva 14 oW 9 86
soya 15 24 B 85
mar 17 439 34 85
capeiin 20 62 18 80
arenque 28 45 26 72
pichard 30 24 46 70
anchoa az 24 44 [
sabaio 41 30 Pt 5
manteca 41 47 12 539
paima 48 44 B 52
sebo de res 52 44 4 48
acete de mantequilla (verana) 55 43 2 45
paimiste 82 16 2 18
€0co B3 8 3 1

* %AGS=% &cidos grasos saturados % AGMI = % acidos grasos monoinsaturados%
AGPI = % &cidos grasos polinsaturados % AGI = % acidos grasos insaturados (%
AGMI+ % AGPI)
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Para reducir el con-
sumo de
necesario que haya
un cierto grado de
sustitucion, con elfin
de mantener la misma
ingestion calorica.

B e e e =

dad y mortalidad por causa de enfermedades cardiovas-
culares y cerebrovasculares. También se ha sostenido
gue la ingestion de acidos grasos saturados en la
alimentacion puede constituir un agente causal del cancer.
Se ha recomendado reducir el consumo de grasas
saturadas, ademas de otras modificaciones en los habitos
alimentarios y de comportamiento. Los parametros es-
tablecidos por la Academia Nacional de Ciencias y el
Instituto Nacional de Cancerologia de los Estados Unidos
recomiendan limitar la ingestiéon de
grasas al 30% del consumo total de
calorias y aconsejan la siguiente
proporcién de acidos grasos: 10%
de AGS, 10% de AGMI y 10% de
AGPI.

AGS, es |

Para reducir el consumo de AGS, es
necesario que haya un cierto grado
de sustitucion, con el fin de mante-
ner la misma ingestiéon caldrica. La
mayoria de las pautas hasta ahora
establecidas recomiendan reempla-
zar los AGS por AGPI y/o carbohi-
dratos. Se ha prestado menos atencion a los AGMI. Las
pruebas epidemiolégicas recopiladas por el estudio en
siete paises demuestran que el alto consumo de grasa
no siempre esta relacionado con la mortalidad por enfer-
medades vasculares. Algunos paises se caracterizan
por el alto consumo de AGMI, por ejemplo los paises
mediterraneos, como ltaliay Grecia, donde se consume
gran cantidad de aceite de oliva, rico en acido oleico
monoinsaturado. En ellos, la correlacién entre el consu-
mo de AGMI, y la mortalidad por enfermedades cardia-
cas coronarias y la mortalidad total, es negativa. Aparen-
temente, el acido oleico es tan eficaz como el linoleico en
la reduccién del colesterol plasmatico cuando cada uno
de ellos reemplaza a los AGS de la alimentacién.

Tabla 5. Composicién de Acidos Grasos de los Productos ~ Grasos Comestibles

Camposicidn

Producto graso — e
comestible %AGS SAGMI WAGPI %AGI
mantequilia 63-70 28-31 1-3 30-37
marganna

en barra

100% vegetal 18-21 4566 14-35 79-81
mezcia

anmalvegetal 28-40 46-52 §18 60-71
en caja 17-19 3352 2548 BO-81
cremas de untar  17-20 32-54 27-50 80-83

%AGS = % acidos grasos saturados % AGMI = % &cidos grasos monoinsatu-
rados % AGPI = % acidos grasos polinsaturados % AGI = % &cidos grasos
insaturados
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Recuadro 2

Centro Nacional de Investigacion sobre
Productos Lacteos de la Republica de Irlanda

En 1985 se contrato al Centro Nacional de Investigacion sobre Productos Lacteos de Moorepark para realizar
un estudio sobre las cremas de untar bajas en grasa, conforme a un programa de responsabilidad conjunta
de la CEE y a un proyecto sobre productos lacteos. Anteriormente, las principales areas de interés eran la
mantequilla y el aceite de mantequilla. Se han emprendido estudios relacionados con los parametros de
procesamiento, la inversion de emulsiones, la funcionalidad de los ingredientes, la evaluacion de la vida util en
almacenamiento y la evaluacion del consumidor. En la Republica de Irlanda la investigacién aplicada se ha
realizado mediante contratos de desarrollo de productos con companias de productos lacteos. En este trabajo
de investigacion normalmente se utilizan las plantas piloto de procesamiento de Moorepark, aunque en
ocasiones se emplea el equipo comercial de las cooperativas individuales. Esta base de datos de informacion
y experiencia ha desempefado un papel importante en los siguientes aspectos:

-Contribuir a que la industria lactea irlandesa encare los aspectos tecnoldgicos, nutricionales, de calidad,
legislativos y comerciales relacionados con el procesamiento de las cremas de untar; y

-Desarrollar y comercializar una amplia gama de cremas de untar, incluyendo productos enteros (80% de
grasa), de grasa reducida (60%), bajos en grasa (40%) y muy bajos en grasd (25%) para ser distribuidos en
la Republica de Irlanda, el Reino Unido, Francia y Alemania.

Un logro importante de los ultimos tiempos es el desarrolio por parte del Centro de Investigacion de un producto
llamado “monomantequilla”. Se trata de una mantequilla rica en acidos monoisaturados, generalmente con un
40% de acido oleico en los triacilgliceroles. En el proximo numero de “Lipid Technology” describiremos el

producto y su desarrollo.

Actualmente, existe a nivel comercial una fuente ilimitada
de grasas ricas en AGMI, dentro de las que se cuentan el
aceite de oliva, el aceite de colza bajo en acido erucico
(canola) y el aceite de girasol rico en &cido oleico (Trisun(R)
80XTabla 4). Cabria esperar que en el futuro las cremas de
untar y las margarinas sean ricas en acido oleico, cuando se
incorporen estos aceites. Ademas, se estudiara la viabilidad
comercial de modificar las grasas animales con el objeto de
aumentar el contenido de AGMI a costa de los AGS (12).

Los AGPI més importantes pertenecen principalmente a
dos familias separadas, los acidos grasos n-3 y los n-6, que
se derivan biosintéticamente del acido alfa-linolénico (C18:3
n-3) y del acido linoleico (C18:2 n-6), respectivamente, los
cuales constituyen &cidos grasos esenciales de la
alimentacion. Los AGPI producen su efecto fisiolégico a
través de los icosanoides (eicosanoides), incluyendo las
prostaglandinas, los tromboxanos, los leucotrienos, los
acidos grasos oxidricos y las lipoxinas. Dentro de los
aceites ricos en AGPI n-3 se cuentan los de linaza, sébalo,
salmén, caballa, atin y anchoa; por otra parte, los ricos en
AGPI n-6 son los de maiz, algodoén, soya, cartamoy girasol.
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Los icosanoides se relacionan con una serie de
funciones fisiol6gicas dentro de las cuales estan la
homeostasis e inmunidad vascular y los trastornos
cronicos, como las enfermedades cadiovasculares,
la trombosis, el asmay las alergias. Se recomienda
que la relacion entre los n-3 'y los n-6 sea del orden de
3:1 y5:1. Actualmente es de 10:1.

Los beneficios fisiologicos anteriores podrian constituir
una garantia para que en el futuro las cremas de
untar incorporen estas grasas ricas en acidos grasos
n-3, especialmente los aceites marinos. Lo anterior
requiere criterios innovadores en lo que se reitere al
control de la oxidacién y al desarrollo de sabores
secundarios.
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COMERCIALIZADORA DE ACEITE
DE PALMA S.A.

Resumen de exportaciones hechas
durante 1991:

Tons. | US$ FOB/Ton. | &/Ton.conCERT
Aceite Crudo* | 672.8 400.2 252.100
Aceite RBD* |507.6| 4286 | 267.800
Aceite Palmiste| 932|  562.0 361.200
T

* Exportaciones a nombre de Fedepalma

Estas exportaciones representaron un ingreso
FOB de US$490.341 mas un Cert del 100/0,
aproximadamente $339.8 millones, producto
de las actividades de exportacion de la Comer-
cializadora. Colombia. vendio ademas 1.000
toneladas de aceite al Ecuador y 1.773 a Vene-
zuela,

Carrera 14 No. 75 - 77 Of. 304
Teléfonos 310 35 38 - 210 15 04
Fax 210 15 04
Santafé de Bogota, D.C.

Revista Palmas Volumen 12 No. 4, 1.991

& Marrson. F.H. (1989) J. Aum. Dier. Assoc. 89,387-391,
9. Nicuors, B.W.(1989) Foon Crem. 33,.27-31.

10. Younc,F.V.K.(1986) TAFMM Buienn.No. 17.
INTERNATIONAL A SSOCIATION OF F1sH MEAL MANUFACTUR
Ers. Hegts., UK.,

11. Haumann, BF. (1990)INFORM 1. 174-184.

12. Murpny. J.anp MeNeLL, G. (1988) Proc, SYMPOSIUM ON
Foon anp Inpustrial Uses oF FATS INCLUDING MILKFAT:
TuE PorentiaL oF NEwW TECHNOLOGY. NATIONAL DAIRY
Prooucts ResearcH CeNTRE FErMoY. [RELAND, PP, 92-
111.

13.  Horrman, G. (1989) T CHEMISTRY AND TECHNOLOGY O
EpimsLE Ois ann Fats anp THEIR HiGe FaT Probucts.
Acapemic Press Lo, LoNpon,

14.  Sato. K. (1988) CRYSTALLIZATION OF FATS AND FATTYACIDS,
IN: CRYSTALLIZATION AND POLYMORPHISM OF FATS AND -
Farry Acips. (E ps.G arTI.N. anpSato.K.) MARCEL
Dexker. New York. pp. 227-266,

e —————

_ Correos
, de Colombia

Adpostal

Estos son nuestros servicios utilicelos!
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SERVICIO ENCOMIENDAS ASEGURADAS
COMIENDAS CONTRA REEMBOLSO
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ICIO CARTAS ASI
SERVICIO DE FILATELIA
| SERVICIO DE GIROS
SERVICIO ELECTRONICO BUROFAX
SERVICIO INTERNACIONAL APR/SAL
SERVICIO " "CORRA™
SERVICIO RESPUESTA COMERCIAL
SERVICIO TARIFA POSTAL REDUCIDA
SERVICIOS ESPECIALES

Teléfono para que 334-03-04
341-55-36
Bogota

was y reclamaos:

Cuente con nosotros
Hay que creer en los Correos de Colombia

7



TAMANOS - TARIFAS

—

|
{ 7 .;_;__ /

1 Pagina 1/2 Pagina 1/4 Pagina

TARIFAS PARA PAUTA PUBLICITARIA

REVISTA PALMAS.
Volumen 13, 1992 Policromia Bicolor Blanco y Negro

1 pagina
1/2 pagina

1/4 pagina
CARATULAS INTERIORES

CALENDARIO INSTITUCIONAL FEDEPALMA, 1993
Pauta un mes $250.000

PLAN ESPECIAL: EI PLAN ESPECIAL es una oferta para su Empresa porque le permite asegurar el
espacio para su pauta publicitaria y tener un ahorro importante en el costo de la mis-
ma.

Los planes especiales requieren de un ANTICIPO del 20% del valor total, el cual se

aplicara en igual proporcién en el ultimo aviso pautado.

De no hacerse el anticipo se cobrara tarifa plena.

Cada aviso se facturara una vez sea publicado.

| PLAN1: Cuatro avisos anuales REVIPALMAS y pauta publicitaria |

| en el Calendario Institucional FEDEPALMA: 20% ‘
| PLAN2: Cuatro avisos anuales REVIPALMAS: 16% |
' PLAN 3: Tres avisos anuales REVIPALMAS: 14%

' PLAN4: Dos avisos anuales REVIPALMAS: 12% |
| PLANS5: Plan 304y pauta publicitaria en el Calendario Institucional. | 15% !
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- ECONOMIA O- AJONJOLI
PLANTAS OLEAGINOSAS EN GENERAL P- SOYA
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COLZA R- OTRAS OLEAGINOSAS
CARTAMO S- OTRAS PLANTAS EN GENERAL
COCO
GENERALIDADES 07. ENTOMOLOGIA, ZOOLOGIA (insectos, acaros,
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. i . 09. USOS EN ALIMENTACION (alimentacion huma-
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cos, reproduccion)
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