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I N T R O D U C C I O N 

La palma de aceite, por su alta productividad en 
grasas, ofrece una vía para atacar el actual 

déficit de aceites y grasas vegetales comestibles en 
Venezuela (importa el 85%), por lo cual se ha venido 
desarrollando y fomentando su cultivo en el país. 
Grandes extensiones se han venido sembrando en 
los últimos años (MAC 1991) y como consecuencia 
aumentará en forma espectacular el subproducto 
harina o torta de palmiste desgrasada, la cual se 
utiliza actualmente como comida para animales. 

Se desconoce el valor nutricional de la harina de 
palmiste, aunque se sabe que las harinas de las 
o leag inosas , c o m o a jon jo l í , g i raso l , a l g o d ó n , 
representan una importante fuente de proteínas, 
especialmente por las características nutricionales y 
funcionales que pueden aportar sus proteínas en los 
productos alimenticios a los cuales son añadidos 
(Kinsella 1975). Análisis preliminares mostraron que 
la harina desgrasada del palmiste de la palma de 
aceite (HPDPA) es rica en fibra dietética insoluble 
(Pachecho et al. 1994), lo cual le imparte cierta 
importancia. La f ibra dietética se conoce como 
aquellos polisacáridos de la pared celular presentes 
en los alimentos que resisten a la hidrólisis enzimática 
en el sistema digestivo de los vertebrados (Trowell 
1976). Se ha estudiado la relación que existe entre el 
bajo consumo de fibra y el desarrollo de ciertas 
enfermedades tales como diabetes, hemorroides y 
enfermedades cardiovasculares. Entre los hallazgos 
más importantes en el campo de la medicina se 
destaca que al ser ingerida, la fibra provoca efectos 
químicos y f isiológicos tales como: reducción de los 
niveles de colesterol sanguíneo (Jenkins et al. 1980; 
Swain et al. 1990), aumento del peso de la excreción 
fecal, reducción de la respuesta glicémica, fijación 
de iones metálicos (Oku y Hosoya 1982). Por tales 
razones, cada vez se hace más necesario para los 
nutricionistas y médicos conocer el contenido de 
f ib ra d i e t é t i c a en los a l i m e n t o s , da to que 
desafortunadamente no se encuentra disponible en 
las tablas de composic ión de alimentos utilizados en 
Latinoamérica (Acevedo y Bressani 1990). 

Con base en lo anter iormente expuesto, el 
propósito de este trabajo fue evaluar la composición 
química, los factores antinutricionales y la calidad 
biológica de la proteína de la harina de palmiste 
desgrasada para el aprovechamiento de d icho 
recurso. 
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MATERIALES Y M E T O D O S 

La torta de palmiste, en estudio, fue suministrada por 
la industria Bananera Venezolana C.A., después de 

la extracción del aceite de palmiste por prensado, por 
contener un alto porcentaje de aceite (24%), y fue 
terminada de desgrasar en el laboratorio empleando 
hexano como solvente. Posteriormente se molió en un 
mol ino Udy (Ciclón sample Mill) a 40 mallas, 
obteniéndose una harina de color marrón (L=40 medido 
en un colorímetro triestimilo marca Garner XL-23). El 
afrecho de trigo fue comprado en un abasto regional. 

En el análisis químico incluyo: contenido de humedad, 
cenizas, grasa y proteína (Micro-Kjeldan, Nx 6,25) 
determinados por los métodos de la A.O.A.C. (1980). El 
contenido de almidón se evaluó según al procedimiento 
de Andrieux et al. (1989). Los azúcares reductores 
según el método de Somogy (1945). La fibra dietética se 
determinó según la técnica de Asp et al. (1983). El 
análisis de minerales (calcio, hierro, magnesio) se efectuó 
por espectrofotometría de absorción atómica según la 
A.O.A.C. (1980) y el contenido de fósforo por el proceso 
Loury y López (1946). Se analizaron algunos factores 
nutricionales, como taninos, por el método Folis-Denis 
(A.O.A.C. 1980), los inhibidores de tripsina siguiendo la 
metodología de Kakade et al. (1974) y la actividad 
hemaglutinanteporlatécnicadeJaffeyBruchner(1972). 
Los análisis se realizaron por triplicado y se calculó el 
promedio y la desviación estándar. 

El contenido de aminoácidos en la harina desgrasada 

Tabla I. Composición química de la harina desgrasada del palmiste de 
palma de aceite comparada con el afrecho de trigo comercial. 
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se determinó mediante hidrólisis con ácidos clorhídrico 
6N a 100°C durante 22 horas, en ampollas evacuadas y 
selladas; la cuantificación se efectuó en un analizador 
de aminoácidos Beckman, Modelo 112-CL; el triptofano 
se analizó siguiendo la técnica de Lombard y Lange 
(1965). La calidad de la proteína se evaluó mediante 
ensayos biológicos, en los cuales se determinó la rela
ción de eficiencia proteica (PER) según el método de 
Hackler (1977), utilizando ratas blancas (3 machos y 3 
hembras), raza Sprague-Dawley, de 21 días de nacidas. 
y a las cuales se les suministró comida y agua con libre 
acceso. Las dietas fueron preparadas al 10% de proteí
nas y se les añadió 5% de aceite de maíz, 3,5% de sales 
minerales, 1 % de vitaminas, 0,2% de bitartrato de colina 
y almidón de maíz en un porcentaje tal que complemen
tará el 100%. En la relación de proteínas netas (NPR) se 
incluyó un grupo extra de ratas con una dieta carente 
por completo de proteínas, lo cual permite incluir los 
requerimientos de mantenimiento en la evaluación de la 
calidad proteica. También se determinaron la diges-
tibilidad aparente (Da) y la digestibilidad verdadera (Dv) 
siguiendo el método de Allison (1965), en las heces de 
los últimos cinco días de ensayo. 

R E S U L T A D O S Y D I S C U S I O N 

En la Tabla 1 se resumen los resultados obtenidos del 
análisis químico de la harina desgrasada del palmiste 

de la palma de aciete (HPDPA) comparada con el 
afrecho de trigo. Como lo indican los datos, el contenido 
de fibra dietética es muy significativo por ser superior al 
afrecho de trigo, apreciándose así mismo que la fibra de 
HPDPA está formada casi en su totalidad por fibra 
soluble. Es conocido el efecto fisiológico de la fibra 
insoluble presente en el afrecho de trigo por ser resistente 
a la fermentación de la microflora del intestino grueso, 
transportar agua en la estructura celular de las heces y 
acelerar el tránsito intestinal (Stephen y Cummings 
1980; Nyman y Asp 1982). Se resaltan los resultados de 
proteínas, los cuales son prácticamente iguales en 
HPDPA y el afrecho de trigo. Los datos reportados por 
Pacheco (1985) muestran que las tortas de palma de 
aceite contienen 17% de proteína, valor un poco menor 
que el conseguido en este estudio. En cuanto a los 
minerales, sobresalen el hierro y el calcio al compararlo 
con el afrecho. Se puede observar que la HPDPA no 
contiene almidón y la cantidad de azúcares reductores 
es pequeña. 

Los factores antinutricionales de inhibidores de 
tripsina y actividad de hemaglutinantes estuvieron 
ausentes; estos últimos datos son muy alentadores, ya 
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que ameritarían el uso de la HPDPA en estudio. Los 
taninos se detectaron en concentraciones mínimas y 
muy inferiores a las reportadas para fríjol (Bressani et al. 
1991). 

En la Tabla 2 se puede apreciar el perfil de 
aminoácidos de la HPDPA. Este pretil revela que los 
aminoácidos limitantes fueron los aminoácidos azufrados 
metionina más cisitina y la lisina disponible. Los otros 
am inoác idos esenc ia les están presentes en 
concetraciones mayores que las publicadas por el patrón 
de la FAO en la referencia de proteína. Según Carpenter 
(1973), los aminoácidos esenciales pueden estar 
presentes en el análisis químico pero no estar disponible 
para el animal que lo consume, y es posible que las altas 
temperaturas (110°C) a que es sometido el palmiste 
después de la extracción del aceite disminuya la lisina 
disponible. 

Los datos obtenidos al evaluar la calidad biológica 
de la proteína de la HPDPA se muestran en la Tabla 3. 
El índice de eficiencia proteínica (PER) y la relación de 
proteínas netas (NPR) resultaron inferiores a la caseína, 
posiblemente debido a la baja concentración de lisina y 
de los aminoácidos azufrados (metionina más cistina). 
La digestibilidad verdadera de la HPDPA muestra que 

Tabla 2. Perfil de aminoácidos esenciales de la harina desgrasada de 
palmiste de la palma de aceite. 

Tabla 3. Calidad biológica de la proteína de la harina de palmiste de la 
palma de aceite. 
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aunque menor que la caseína, fue bien dirigida (80%) si 
se compara con resultados reportados en la literatura, 
como por ejemplo la digestibilidad del trigo Durum que 
fue del 80%, según Kaur y Hira (1988). 

Con base en los resultados obtenidos se puede 
concluir que la harina desgrasada del palmiste de la 
palma de aceite, por su gran cantidad de fibra dietética 
insoluble, podría considerarse como una materia prima 
alterna para aquellos países tropicales que importan el 
afrecho de trigo para obtener alimento para el desayuno, 
como panes y galletas richas en fibra. Experimentos del 
Instituto de Química y Tecnología demuestran la 
aceptabilidad de incorporar la HPDPA en algunos 
alimentos de consumo masivo, como galletas y panes 
(Pacheco et al. 1994). Es pues imprescindible profundizar 
el estudio fisiológico para fomentar el uso de este 
recurso en la limentación humana. 
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