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Formulas de productos
alimenticios para minimizar el
contenido de grasas
hidrogenadas

Food product formulations to minimize the content of
hidrogenated fats

I RESUMEN

Gran parte del contenido de los acidos grasos
trans de la alimentacion humana se deriva de la
hidrogenacion parcial de las grasas para aumentar el
contenido de grasas sdlidas. Lainvestigacidnreciente
sugiere que desde el punto de vista nutricional es
deseable minimizar la cantidad de estos acidos en la
alimentacion. Asi mismo, la hidrogenacion es
relativamente costosa entérminos del capitalinvertido,
los bienes fungibles y los costos de energia. Los
productos de aceite de palma ofrecen fuente natural
de grasa sdlida libre de acidos grasos frans, para
formular productos alimenticios.

Palabras claves:
Confiteria, Vanaspati.

Tomado de: Lipid Technology v.5 no. 2, p.37-40. 1993. .

KURTBERGER?

I SUMMARY

Most of the trans fatty acid content of the human
diet is derived from partial hidrogenation of fats to
increase the solid fat content. Recent research
suggests that it is desirable from a nutritional
standpoint to minimize the amount of these acids in
the diet. Also, hydrogenation is relatively expensive
in terms of capital investment, consumables and
energy costs. Palm oil products offer a natural source
of solid fat free of trans acids for food product
formulation.
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INTRODUCCION

necesitan tener una consistencia sdélida o semi-
sélida para poder cumplir sus funciones. Por ejemplo, la
mantequilla y la margarina deben ser faciles de untar; los
pequefios cristales solidos de grasa en la manteca de
panaderia retienen las burbujas de aire que se requieren
para la preparacion de tortas; la naturaleza dura y
guebradiza del chocolate y las coberturas de confiteria
es el resultado de un alto contenido de grasa solida.

Muchos de los productos grasos tradicionales

En laindustriamoderna, estas grasas, con frecuencia,
se producen mediante la mezcla de aceites y grasas de
diferentes fuentes y el contenido de sélidos se obtiene
con la hidrogenaciéon parcial de algunos de los compo-
nentes. La hidrogenacién se realiza por medio de una se-
rie de reacciones quimicas complejas, que resultan en:

- adicién de hidrégeno a algunos enlaces dobles:

- movimiento de algunos enlaces dobles de la
posicion cis a otras posiciones; y

- cambio de algunos enlaces dobles de la
configuracion cis a la configuracion trans.

Como resultado de estas reacciones se forma una
mezcla muy compleja de isémeros.

El efecto que se logra al agregar hidrégeno a los
enlaces dobles y cambiar los acidos de la posicion cis a
la posicion trans es el de aumentar el contenido de
solidos. Igualmente, el cambio de la posicion de cisa la
trans es especialmente atil en algunas aplicaciones
alimentarias y se puede inducir mediante la seleccién de
catalizadores y de las condiciones de reaccion.

Pequefias proporciones de isbmeros trans ocurren
en forma natural en las grasas lacteas y de origen
animal, pero la mayor parte de los acidos trans que se
consumen se derivan de la hidrogenacién parcial.

Las propiedades nutricionales de los acidos trans han
sido investigadas, y dos comités profesionales, la
Federacion de Sociedades Americanas de Biologia
Experimental (FASEB), en los Estados Unidos (Senti
1985) y la Fundacién Britanica para la Nutricién (BNF),
en el Reino Unido (BNF 1987), han revisado la evidencia
al respecto. Las conclusiones mas importantes fueron
que el promedio de ingesta de este tipo de acidos en los
Estados Unidos fue de casi 10 g/diay en el Reino Unido
de aproximadamente 7 g/dia, y que a este nivel no se
encontraron pruebas claras sobre los efectos nocivos,
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siempre y cuando se ingiera suficiente cantidad de
acidos grasos esenciales. No obstante, el informe
britanico sefiala que algunos individuos pueden consumir
hasta 27 g/dia, y un estudio analitico reciente (Enig et al.
1990) indica que algunos usuarios norteamericanos
consumen hasta 28 g/dia.

Aunque no se han adelantado estudios sobre el
consumo de &cidos trans en los paises orientales, el
vanaspati, que es el producto alimenticio mas importante
en Pakistan, contiene un 27% de acidos trans, y en la
India e Iran mas del 50%.

El promedio de consumo relativamente mas alto en
los Estados Unidos proviene principalmente del aceite
de soya parcialmente hidrogenado, mientras que en
Inglaterra y otros paises europeos, el aceite de pescado
parcialmente hidrogenado con un alto contenido de
acidos trans constituye un componente importante.

Tanto el informe de la FASEB como el de la BNF
sefialan que la informacion sobre el metabolismo de los
acidos grasos en la posicion trans presenta algunos
vacios. Desde que se publicaron estos informes, un
estudio adelantado por Mensink y Katan (1990), acerca
del efectode los acidos frans sobre los lipidos sanguineos.
demostré que éstos reducian el nivel de lipoproteinas de
alta densidad (colesterol HDL) y elevaban el nivel de
lipoproteinas de baja densidad (colesterol LDL). de
manera que los autores concluyeron que «el efecto de
los acidos grasos en posicién trans sobre el perfil de las
lipoproteinas del suero es al menos tan desfavorable
como el de los acidos grasos que elevan el colesterol».

Ultimamente, otros grupos han presentado informes
sobre efectos similares. Una revision reciente de Wahle
(1990) también sefiala que los isémeros cis no naturales
gue se forman durante la hidrogenacion, tienen un efecto
inhibitorio sobre la enzima desaturasa necesaria para la
sintesis de la prostaglandina. Se debe agregar que la
hidrogenacién es relativamente costosa en términos de
inversién de capital, bienes fungibles y costos de energia.

En el presente trabajo se revisé el uso de productos
del aceite de palma, como fuente natural de grasa sélida
libre de acidos ftrans, en una serie de productos
alimenticios.

VANASPATI

| vanaspati es una manteca a base de aceite vegetal
hidrogenado que tiene una estructura granular sélida
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grusa a temperatura ambiente, y usualmente un punto
de fusién no superiora los 37 C. El vanaspati producido
en la India e Iran tiene un mayor contenido de acidos
trans (50-60%) que el que se fabrica en Pakistan (25-
27%), puesto que la demanda interna exige una
consistencia mas firme.

Si bien, el aceite de palma tiene un punto de fusién
similar al del vanaspati, el primero no desarrolla la
estructura necesaria de critales gruesos. Experimentos
han demostrado que se requiere una cierta proporcion
de grasa hidrogenada (Kheiri et al. 1983). En la Tabla 1
se presenta una mezcla que exhibe las caracteristicas
correctas de cristalizacién con un nivel mucho mas bajo
de &cidos ftrans.

Tabla 1. Mezcla en la que se utiliza aceite de palma para lograr las
caracteristicas correctas de cristalizacion para fabricar
vanaspati

Jeina ge paima endurecida 24°
Aceite de palma refinado 56°
Aceite liquido 20¢°
Conterudo trans de la mezcla ™

Un vanaspati de buena consistencia y sin acidos
trans se puede fabricar utilizando las técnicas de
interesterificacion. Majumdar y Bhattacharyya (1986)
han desarrollado algunos productos de consistencia
satisfactoria mediante la interestificacién de la estearina
de palma con una serie de aceites vegetales, mientras
que Kheiri et al. (1986) informaron acerca de productos
similares elaborados a mayor escala. Las férmulas
aparecen en la Tabla 2.

Tabla 2. Férmulas para vanaspati con interesterificacion
L 2 3 4
Estearina de palmat 70 70 60
Aceite de colza2 30
Aceite de soya 30
Aceite de salvado de arroz 40 20
Acedte de palma 80

1 Indice de yodo (I.Y.) de 42,3; punto de fusiéon 50.2DC
2 Bajo en &cido erucico

Para el mercado pakistani se encontré que la mezcla
de 40% de aceite de soyay 60% de estearina de palma
parcialmente hidrogenada, presentaba las caracteristicas
correctas después de la interestirificacion (Kheiri et al.
1983). Este producto tiene un indice de acidos trans del
12%, comparado con el 27% del vanaspati comercial
estandar. Ademés, este dUltimo contiene una cierta
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cantidad de &acido linoleico en posicién trans-trans, el
cual no es recomendable desde el punto de vista
nutricional.

MANTECA PARA PANIFICACION

A diferencia del vanaspati, las mantecas que se
utilizan para panificacion deben tener una
consistencia suave y un perfil.poco pronunciado del
contenido de soélidos/temperatura. En las pruebas de
horneado de tortas se ha obtenido un excelente resultado
con mezclas de estearina de palma, aceite de colza bajo
en &cido erlcico y, en un caso, una pequefia proporcion
de aceite de palma parcialmente hidrogenado (Nor Ani et
al. 1989). Resultados similares se obtuvieron mediante
la interesterificacion (distribucion aleatoria) de la oleina
de palma. Las formulas aparecen en la Tabla 3.

Tabla 3. Mantecas para panificacién a base de productos de palma
1 . 3
Aceite de palma endurecido
{punto de fusion 41,6 1C 18
Esteanna de palma (.Y =44) 42 50
Aceite de colza
bajo en acido erucico 40
Oleina de palma
interestenficada 100
Prueba de horne [ olurmen
comparado con el estandar) 101% 1019 99%

En el Ultimo rengldon de la Tabla aparecen los resultados
de una prueba de horneado, en la cual se compara una
torta experimental con una estandar, preparada con una
manteca comercial de alta calidad. La cifra que alli
aparece es la relacion entre el volumen de la torta
experimental y la estandar. La estructura de la miga, la
suavidad y la calidad comestible de las tortas se consideré
satisfactoria al compararlas con la estandar.

Se observo que férmulas similares a las 1 y 2, pero
utilizando como componente liquido aceite de soya o de
algodén, produjeron una torta cuyo volumen era ligera,
pero significativamente, menos bueno.

MARGARINAS

Las mezclas de grasa para margarina a menudo se
formulan utilizando, al menos, un ingrediente
hidrogenado, lo cual puede resultar en un contenido
relativamente alto de 4cidos trans. La Tabla 4 resume los
resultados de una serie de analisis.
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Tabla 4. Contenido de acidos trans de las margarinas

Pais % acidos lrans
EUA 11-30
Reino Umdo 11-39. 4
Europa Occidental 7-32
Europa Onental 7-42

El uso del aceite de palma o la estearina de palma en
las mezclas para margarina es limitado, debido a que su
tendencia a cristalizarse lentamente produce un
endurecimiento posterior y por consiguiente, texturas sin
suavidad. Este efecto puede eliminarse utilizando la
interesterificacién. La Tabla 5 presenta algunas férmula
desarrolladas por Teah (1982, 1983) y otras tomadas de
la literatura. Cada formula se desarrollo con el fin de
igualar un producto comercial ya existente.

Tabla 5. Margarinas producidas por interesterificacion

Fermula * 1 2 3 4

Esteanna de palma 50 60 70 70 50

Aceite de girasol 50 20

Oleina de palma 7
Aceite de palmiste 20 30 30

Aceite de soya 30

Aceite de salvado 50
de arroz

1. Después de la interesterificacion:

Férmula 1: 70 partes mezcladas con 30 partes de aceite de palma.
(Teah 1982, 1983).

Férmula 2: 55 partes mezcladas con 45 partes de aceite de girasol.
(Teah 1982)

Formula 3: 83 partes mezcladas con 17 partes de aceite de soya. (Teah
1982)

Férmula 4: 60 partes mezcladas con 40 partes de aceite de colza,
(Teah 1982)

Férmulas 5y 6: 55 no requieren mezcla adicional (Bhartacharyya et al
1987).

GRASAS PARA CONFITERIA

Las grasas confiteria deben tener las siguientes
caracteristicas: un alto contenido de solidos a
temperatura ambiente y un punto de fusién inferior a la
temperatura corporal. Estos pronunciados perfiles del
contenido de sodlidos/temperatura se pueden lograr
mediante la hidrogenacién de un aceite liquido u oleina
de palma de alta calidad (doblemente fraccionada), con
un catalizador de azufre, de tal forma que se logre un alto
contenido de acidos trans con una formaciéon minima de
acido estearico.

La interesterificacion de los productos de palma y
palmiste ofrece alternativas adecuadas sin contenidos
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de acidos trans. Segun la descripcidon de la patente de
una grasa para cobertura fabricada en el Reino Unido
(Cottiery Rossell 1977), un 10% de estearina de palma
con Indice de Yodo (I.Y.) de 8 (punto de fusion 58 C) se
interesterifica con un 90% de oleina de palmiste con LY.
de 22. Este producto es completamente hidrogenado
(hasta un LY. de 0,4) para producir una grasa con las
caracteristicas correctas. Con un L.Y. de 0,4 el contenido
de acidos trans es insignificante.

Grasas un poco mas suaves, recomendables para
rellenos de crema en galleteria, por ejemplo, también se
describen en una patente britanica (Ainger y Caverley
1975). En esta patente, el contenido de sdlidos se
caracteriza por las cifras de dilatacion. En la Tabla 6
aparecen las mezclas que se preparan para la
interesterificacion.

Tabla 6. Mantequilla para confiteria por interesterificacion
(1) [Zl \3|

Estearina de palma (1.Y =10) 25 30

Estearina de palma (|.Y =8 - -25

Oleina de palmiste (.Y =22 75 70 375

Aceite de palmiste 375

Punto de fusion  C 32 345 3589

Grasa solida D20 a70 1.110 710
Dz2s 275 405 345
D30 20 105 130
DE40 15 15 10
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SERVICIO DE LABORATORIO

ANALISIS

Usted y su cultivo ocupan un importante puesto en Coljap S.A., por esta
razon desde hace 20 anos mediante actualizacion de tecnologias, moder-
nizacion de equipos y la asesoria de personal calificado, se ocupa de que
obtenga los mejores resultados ofreciendo la siguiente gama de andlisis.

Laboratorio
¥ | Fitopatolégico.

Laboratorio de
Suelo y Foliares.
Aguas para rego.
Foliar Completo.
Suelos.

Suelo invernadero.

s J

Andlisis fitopatologico.
Andlisis bacteriologico.
Analisis bromatolégico.

Laboratorio de

Control de Calidad:

Determinacion de Nitrégeno total, Fosforo,
Potasio, Nitrégeno amoniacal y Boro.
Determinacion de Calcio, Magnesio, Cobre,
Hierro, Manganeso, Zinc y Sodio.
Determinacion de densidad, pH, Solubilidad,
Humedad, Cenizas, Acidez y Granulometria.

COLJAP. INDUSTRIA AGROQUIMICA S.A.

Santafé de Bogota, D.C. Planta y Oficinas
Calle 12B No. 44 - 77

conmutador: 268 3288 - A.A. 16986

Fax: 268 5538

COLJAP S.A. Industria Agroquimica S.A.,
pone a su disposicion los Laboratorios de
Analisis, con el animo de participar en el
desarrollo del agro colombiano.
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