Avances en los usos comes-

tibles del aceite de palma
Breve revision *

Developmenets in food uses of palm oil: A brief review

NOR AINIIDRISy SABARIAH SAMSUDDIN

A nivel mundial, el 30% del aceite de palma se
utiliza para fines alimenticios y el 10% restante se
emplea para la fabricacién de jabones vy
oleoquimicos. De los aceites vegetales, el aceite de
palma es el mas utilizado como aceite de cocina por
su prolongada vida Gtil y por su menor tendencia a
formar espuma y a la polimerizacién. Como grasa
semi-sélida es el principal componente de mantecas,
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margarinas y del vanaspati. Se discuten los usos y
ventajas de las mantecas y margarinas, no sélo en
la cocina, sino también en panaderfa y confiteria.
Ademas, se presentan los usos actuales y futuros
del aceite de palma y sus productos. Se concluye
que el aceite de palma fuera de ser versétil, con
aplicaciones muy variadas y que puede emplearse
para preparar cualquier alimento, es muy nutritivo
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- I SUMMARY

Throughout the world, 90% of the oil paim
produced is used for edible purposes and the
remaining 10% is used for soap and oleochemical
manufacturing. Of all vegetable oils, palm oil is
widely used as cooking oil, due to its long shelf life
and a reduced trend to foaming and polymerization.
As a semi-solid fat, it is one of the main components
of shortenings, margarines and vanaspati. The

Palabras claves: Aceite de palma, Usos.

INTRODUCCION

E | uso del aceite de palma como ingrediente de los

alimentos se remonta a 5.000 afios. Hasta el
momento, a nivel mundial, el 90% del aceite de palma
se utiliza para preparar alimentos o para fabricar
productos alimenticios. ElI 10% restante de este
aceite y sus productos se utiliza para fines no
comestibles, especialmente en la industria del jabén
y en la fabricacion de oleoquimicos.

USOS TRADICIONALES

La fraccién liquida del aceite de palma, es decir la

oleina de palma, se utiliza ampliamente para freir.
En Malasia, actualmente es el principal aceite de
cocina usado en la mayoria de los hogares, por su vida
atil mas prolongada y por su menor tendencia a la
formacion de espuma y a la polimerizacion, hacen de
él un aceite de cocina mejor que el de soya o el de maiz
(Augustine et al. 1988). El aceite de palma es apropiado
para la fritura industrial, por ejemplo de fideos
instantaneos (Masashi et al. 1 985). El aceite de palma
debe su buena estabilidad oxidativa a su composicion,
puesto que contiene solamente trazas de &cido
linolénico, que no es estable, pero al mismo tiempo
contiene una cantidad moderada de aceite linoleico
(10%-12%), que es mas estable. El tocoferol (380 -
890 ppm) actla como un antioxidante natural eficaz
(Gapor 1990a).

En su calidad de grasa semi-sélida, el aceite de
palma se utiliza como componente principal de las
mantecas, las margarinas y el vanaspati. Segin Matz
(1972), el término inglés "shortening" (manteca)
proviene de la palabra "short", que significa blando.
Originalmente, este término se referia a la grasa,
especialmente a la manteca de cerdo que se utilizaba
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uses and advantages of shortenings and margarines
are discussed, not only for cooking, but also as an
ingredient of bakery and confectionery products.
Furthermore, current and future uses of palm oil
and its products are described. It is concluded
that, apart from being versatile, palm oil has
several applications and it is very nutritious as food
ingredient.

para hacer mas quebradizos los productos de pasteleria
(Chrysam 1985). Las mantecas alternativas se
originaron en Estados Unidos como un substituto de
la manteca de cerdo (Bennion y Bamford 1973).

A diferencia de la margarina, que es una emulsién
de aceite y agua, la manteca consiste de aceite y grasa
en forma pura (100%) (Bennion y Bamfrod 1973).
Existen muchos tipos de mantecas, cada una disefiada
para una aplicacion especifica. También hay mantecas
de uso generalizado que se utilizan para diversas
aplicaciones. Las mantecas se utilizan en la preparacion
de una amplia gama de alimentos: se emplean para
freir y cocinar los alimentos y para fabricar productos
de pasteleria, tales como tortas, ponqués, galletas,
bizcochos, galletas wafer, pasteles y pan (Albanese
1983, Okkyung y Pomeranz 1983; Nielson et al.
1984; Bimbo 1989). Otros productos relacionados
con la panaderia son los rellenos de crema y las
coberturas. A una temperatura de 20°C, el aceite de
palma tiene un contenido de grasa solida del 22 al
25% vy por consiguiente es un ingrediente de gran
utilidad para las féormulas de manteca. El aceite de
palma se puede mezclar con grasa de mantequilla y
este producto se utiliza para preparar galletas de
dulce, u opcionalmente, se pueden agregar
saborizantes de diacetil a la manteca de aceite de
palma para darle sabor a mantequilla (Nor Aini et al.
1991). Un estudio acerca de algunas férmulas de
manteca a base de productos de palma combinadas
con otros aceites vegetales fue publicado por Nor Aini
et al. (1989). En él informan que el alto contenido de
acido palmitico es bueno para aerear las mezclas de
grasa y azucar. Los resultados del estudio indicaron
que la manteca a base de estearina de palma y aceite
de algodon (3:2) es la mejor para preparar rellenos de
crema, y que una mezcla de estearina de palma y
aceite de colza bajo en acido eracico es muy econémica
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y da excelentes resultados en la fabricacién de tortas.
El material mas adecuado, tanto para los rellenos de
crema y los productos horneados, es la oleina de
palma interesterificada.

La margarina es un tipo de emulsiéon que consta de
grasa y agua. Si bien el propdsito original para
desarrollar la margarina fue el de imitar la mantequilla,
desde entonces ha existido una considerable
diversificacion de los productos de margarina, los
cuales hoy en dia incluyen:

- Margarina de mesa empacada en taza
Margarina de mesa en forma de barra
Margarina para cremas y ponqués
Margarina para climas tropicales
Margarina para hojaldre o pastel relleno

Asi mismo, existen cremas de untar bajas en
calorias, similares a la margarina en lo que se refiere
a su comportamiento fisico, pero con un mayor
contenido de agua. Las propiedades fisicas de la
margarina estan determinadas principalmente por el
componente graso, y estas propiedades varian segun
el tipo de producto. Por consiguiente, las margarinas
empacadas en taza son suaves y faciles de untar al
sacarlas directamente de la nevera. Las margarinas en
barra no son tan suaves pero son faciles de untar a
temperatura ambiente, mientras
que las que se utilizan para cremas
y ponqués son un poco mas duras
que las de mesa. En el otro
extremo, las margarinas de
pasteleria son mucho mas duras,

El aceite de palma
se utiliza como

El vanaspati o "ghee" vegetal es un producto
basico importante en paises como la India, Pakistan,
Egipto, Arabia Saudita, Iran e Irak. En la India y
Pakistan, los consumidores prefieren un producto de
textura granulada. Por el contrario, en lIrak e Iran
prefieren una textura suave. Kheiri (1982a) reporta
que, el vanaspati de la India contiene entre un 5 y un
20% de productos de aceite de palma. En Pakistan,
hasta un 50% de productos de aceite de palma se han
encontrado en las formulas de vanaspati (Khieri 1 982a).

Los aceites de palma y palmiste también son
materias primas excelentes para las grasas de
confiteria. Las grasas de confiteria incluyen el
equivalente de la manteca de cacao (EMC), el sustituto
de la manteca de cacao (SMC), las grasas para
cubiertas y las grasas para caramelo. Una funcién
importante de las grasas para chocolates y confiteria
es la de mantener unidos los demas ingredientes antes
de consumir el producto. El contenido de grasa de un
chocolate o de una cubierta es aproximadamente del
33% (Haumann 1984). En los paises de la CEE, a los
productos de chocolate se les puede agregar legalmente
hasta un 5% de equivalentes de manteca de cacao
(EMC), a base de grasas 2-6leo insaturadas (Khieri
1982h).

La manteca de cacao tiene buenas caracteristicas
de fusion, como resultado de su
singular composiciéon quimica: es
rica en triglicéridos POS. Por otra
parte, la fraccién intermedia de la
palma (FIP) es alta en POP. Con
el objeto de resaltar las

con el fin de que le impartan al (.(HH[JUHL’HR’ caracteristicas de fusion, la FIP
producto terminado una textura principal de las se puede mezclar con fracciones
de hojaldre. La oleina de palma es de "Sal", "Shea" o "lllipe", que
apropiada como componente mantecas, IUS son ricas en triglicéridos SOS
liguido de las mezclas para . (Berger 1981). En confites tipo
margarina, mientras que la r‘?mrﬁ.’m‘”m-"_l' L’I chocolate o de otro tipo y en las

estearina de palma o el aceite de
palma endurecido se pueden
utilizar como el componente sélido
(Berger 1981). Ward (1988)
recomienda utilizar por lo menos un 10% de aceite de
palma en las margarinas a base de canola.

Se ha establecido que el aceite de palma y los
productos derivados del mismo son excelentes
ingredientes de la margarina para hojaldre (Teah y Ong
1986).
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vanaspati.

coberturas o productos moldea-
dos se puede utilizar un
equivalente de manteca de cacao
como grasa central, o como una
capa adicional para evitar que las grasas del centro
migren a la superficie.

Los sustitutos de la manteca de cacao (SMC), los
cuales se utilizan principalmente para preparar
productos de imitacion, se pueden dividir en los de
tipo laurico y no laurico. Los sustitutos de la manteca
de cacao de base laurica se fabrican con aceite de
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palmiste, mientras que los no lauricos se fabrican con
aceite de palma mezclado con otros aceites vegetales.

APLICACIONES RECIENTES

as aplicaciones mas recientes del aceite de palma
L en los alimentos incluyen su uso en productos a
base de emulsiones, productos en polvo y comidas
listas. La calidad deseada de los
productos a base de emulsiones,
como la mayonesa, el helado,
las cremas no lacteas para café
y la leche descremada en-
riquecida con aceites vegetales
depende del contenido graso.

La mayonesa es una
combinacion de aceite (80%),
agua, acido y yema de huevo. El
aceite no es estable, a menos
gque haya sido sometido a un
proceso de "winterizacion"
(Berger 1985). Tradicionalmen-
te, en los helados se utilizaba
grasa de mantequilla. Sin
embargo, actualmente, a nivel
comercial, se sustituye con
aceite de palma y aceite de
palmiste. El contenido graso de un helado normalmente
fluctia entre el 9 y el 12% (Berger 1989). El helado
a base de aceite de palmiste ofrece las ca-racteristicas
adecuadas, ya que no se derrite rapidamente y no deja
residuos grasosos en el paladar.

Una funcion importante de las cremas no lacteas
para café es la de producir un cambio de color en la
bebida. Estas cremas vienen en tres formas: en polvo,
liquidas y congeladas. Las cremas no lacteas se
utilizan para sustituir la crema o la leche en el café, el
té o las bebidas de cacao. El aceite de palmiste
hidrogenado es una materia prima excelente para
estos productos, puesto que tiene buen sabor y alta
resistencia a la oxidacién.

La grasa de mantequilla se utiliza para fabricar
leche condensada endulzada y entera, pero se puede
sustituir por un aceite vegetal, como el de palma, para
producir lo que se conoce como "leche descremada
enriquecida con aceites vegetales". El aceite de palma
se utiliza por ser mas econdémico que otros aceites y
porque se consigue facilmente. Ademas, es mas
estable a la oxidacién que la grasa de mantequilla. La
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La grasa de
mantequilla se utiliza
para fabricar leche
condensada
endulzada y entera,
pero se puede
sustituir por un aceite
vegetal, como el de
palma.

leche en polvo enriquecida con aceites vegetales se
puede fabricar a base de leche en polvo descremada,
mezclada con aceite de palma refinado.

Otra aplicacion de un producto de aceite de palma
es en las formulas para bebé. Se ha encontrado que
la oleina de baja fusion se adapta muy bien a las
formulas para bebé, cuando se mezcla con otros
aceites vegetales. La oleina de baja

fusion contiene entre un 10 y un

15% de acido palmitico en la

posicion 2 de la cadena de glicerol,

lo cual contribuye a la alta
digestibilidad del producto (Traitler

et al. 1985).

Fuera de los productos
mencionados anteriormente,
existen muchos otros alimentos
que contienen productos de aceite
de palma o de palmiste, como las
sopas instantaneas, las mezclas
para ponqués y postres, las
mezclas de rendang o curry, las
sardinas, los cereales para el
desayuno, las pastas de camaroén
en polvo, los caldos, la mantequilla
de mani y las bebidas. Los
productos a base de aceite de palma también se
utilizan como una aceite para asperjar sobre galletas
de dulce.

FUTURAS APLICACIONES

na futura aplicacion importante del aceite de
U palma en la alimentacion es la del aceite rojo de
palma u oleina roja de palma para cocina. El aceite rojo
de palma es un aceite altamente nutritivo, rico en
vitamina E y B-caroteno. El color rojo profundo del
aceite se mezcla muy bien con ingredientes como el
chile y el curry, y hace que el plato sea méas atractivo
y llamativo (Nor Aini 1990). El uso de aceite rojo de
palma es una alternativa viable para combatir la
deficiencia de vitamina A que prevalece en muchos
paises. Ademas, los estudios nutricionales han
demostrado que los B-carotenos y la vitamina E tienen
propiedades anti-cancerigenas, mejoran el mecanismo
de defensa del organismo contra las infecciones y
aumentan la fertilidad y que, en particular, la vitamina
E retrasa el proceso de envejecimiento. La vitamina E
de la palma, especialmente el componente de
tocotrienol, es un buen antioxidante y un agente

Palmas, Volumen 14 No. 3, 1993



terapéutico prometedor, en lo que se refiere a la salud
humana (Gapor 1990b).

Otra aplicacién promisoria de un producto del
aceite de palma es el uso de la oleina de palma
refinada, blanqueada y desodorizada (RBD) y con alto
indice de yodo (IY), como aceite para ensaladas. El
uso de la oleina de palma como aceite para ensaladas
puede hacerse posible mezclandolo con otros aceites
vegetales. Actualmente se estan adelantando estudios
para lograr que estos aceites sean resistentes al frio.
Otro uso potencial del aceite de palma RBD es el de
utilizarlo como aceite para asar al carbén (barbecue),
por su alta estabilidad y suavidad. El aceite actla
como portador del sabor y también evita que la carne
asada al carb6n se seque, obtenido asi un producto
jugoso y de buen sabor.

CONCLUSIONES

E | aceite de palma es muy versatil, sus aplicaciones

son variadas y se puede utilizar para preparar
practicamente cualquier alimento. Gracias a la tecnologia
moderna, los productos de aceite de palma pueden ser
disefiados especialmente para adaptarse a cualquier
aplicacion especifica. Fuera de ser versatil, el aceite de
palma también es muy nutritivo.
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