Sustituciones entre aceites vegetales*

Substitutions  between  vegetable oils
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RESUMEN

En el mercado mundial existen siete aceites vegetales [soya, palma, colza, girasol, mani, coco y palmiste)
que representan el 90% de la porduccion y el 5% de los intercambios comerciales. El aceite de palma
ocupa el primer lugar en el mercado mundial, pero el aceite de soya sigue siendo el de mayor produccion.
La competencia de estos dos productos va de 13 mano con los esfuerzos de promocion, de investigacién
y desarrollo con el fin de aumentar la demanda y diversificar sus usos. Por lo tanto es necesario favorecer,
por medio de las industrias de transformacion, las sustituciones entre las oleaginosas y enfatizar la
distribucién de un nuevo producto. En este trabajo se presentan los mas importantes mecanismos de
sustitucion en relacion con el aceite de palma, como aceite de freir, para freidura profunda y en la
fabricacion de margarinas, estan a su favor.

SUMMARY

In the world market there are seven vegetable oils (soybean, palm, rapessed, sunflower, groundnut,
coconut and paim kernel] the account for 0% of production and 5% of trade. The palm oil ranks firts
in world trade, but soybean remains the most manufactured oil. Competition between these two products
goes hand in hand with extensive promotion and research-development, for the purpose of increasing
demand and diversifylng uses. So it Is necessary to favour through the processing industries the
sustitutions between oilseed products, and the distribution of a new product should be emphasized. This
work presents the main substitution mechanisms in relation to palm oil, and on a market, the food sector,
where it is used as a cooking oil, a deep frying oil and in the manufacture of margarines.

Palabras claves: Aceite de palma, Aceites vegetales, Mezcla de aceites.

*  Tomado de: Plantations, recherche, developpment (Francia] p. 238-244. Julio-Agosto 1996.
Traducido por: Fedepalma

1. CIRAD-CD B? 5035, 34032 Montepellier Cedex 1 Francia.

2 . Losshoneningsy los vanaspatison productos similares. Son mezclas de grasas utilizadas sélo para la coccion y tienen la consistencia
de la manteca de cerdo. Los shortenings se utilizan sobre todo en los Estados Unidos, y los vanaspart en Asia.
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En el mercado mundial, siete aceites -soya, palma.
colza, girasol, mani, coco y palmiste- representan cer-
ca del 90% de la produccion y el 95% de los inter-
cambios comerciales. Gracias al auge de las ventas en
Malasia e Indonesia, el aceite de palma ocupa hoy en
dia el primer lugar en el mercado mundial (Fig. 1), pero
el aceite de soya sigue siendo el de mayor produccion.
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Figura |. Exportaciones mundiaies de aceite de palma y aceite de soya.

Ademas de las medidas tradicionales que se han
tomado para incentivar la produccion o para fomentar
las exportaciones, la competencia entre estos dos
productos va de la mano con esfuerzos considerables
de promocién y de investigacién y desarrollo, con el fin
de aumentar la demanda y diversificar sus usos. Por lo
tanto, es necesario favorecer, por medio de las industrias
de transformacién, las sustituciones entre productos
de las oleaginosas, o también contribuir a la difusion de
un producto nuevo (comercializaciéon de un
biocarburante, por ejemplo). Existen pocos estudios
econdmicos sobre los usos de los aceites, y los que
existen ya son obsoletos. Sin embargo, la comprensién
de los mecanismos de sustitucion es una clave para el
andlisis y la prediccién de las tendencias en el mercado
mundial de las oleaginosas. Aqui se presentaran los
mas importantes principios de estos mecanismos,
referidos a un producto central, el aceite de palma, y a
un mercado especifico, el sector de los alimentos.

QUIMICA DE LOS ACEITES

0s aceites vegetales crudos, llamados «aceites de
resion» o «aceites de extraccion», segun las
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técnicas empleadas en las plantas extractoras de aceite,
presentan caracteristicas quimicas diferentes que
singularizan su gusto, su aspecto y su funcién. Se
distinguen, por lo general, dos grandes grupos:

los aceites liquidos, principalmente los de soya,
colza, girasol, mani y oliva, son clasificados como
aceites alimenticios, ya que sélo el 10% de ellos se
utiliza en sectores con fines no
alimenticios;

- los aceites sélidos (coco y
palmiste), que son sélidos en
climas templados, son utilizados
en grandes proporciones (casi el
30%) con fines no alimenticios.

El aceite de palma es un
producto intermedio y se clasifica
como semi-sélido, aunque por lo
general esta clasificado entre los
aceites solidos y como tal es
utilizado enlos paises occidentales.

La consistencia del aceite esta
determinada por su composicién
guimica, y sobre todo por sus usos
directos: los aceites liquidos son
preferidos para el consumo directo
(aceite de mesa), mientras que los
aceites solidos son utilizados en la industria alimentaria
(en la fabricacion de margarinas), asi como también
para usos no alimenticios (fabricacion de jabones,
detergentes, pinturas). Se observan mas sustituciones
entre aceites vegetales del mismo grupo (por ejemplo,
soyalgirasol) que entre productos de grupos diferentes
(por ejemplo, girasol/coco). No obstante, dada la
existencia de técnicas de procesamiento, principalmente
la hidrogenacion. la cual «endurece» los aceites y asi
permite que un aceite liquido compita con un aceite
sélido, no se puede limitar la vision a los usos directos
si se desea comprender la evolucién del mercado
mundial de los aceites vegetales.

En este punto es conveniente mencionar algunos
principios de quimica. Los aceites y grasas estan
constituidos en un 99% por triglicéridos: éstos son los
triésteres formados por la reaccién de un alcohol,
glicerol y &acidos grasos (Tabla 1). Los aceites difieren
en su composiciéon en acidos grasos y triglicéridos
segun tres criterios:

- lalongitud de la cadena de carbono identificada por
el nimero de atomos de carbono;
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Tabla I. Composicion de &cidos grasos de algunos aceites vegetales (%).

Acldos grasos

Acelte palmitico esteirico oléico linoléico
Cl16:0 C18:0 Ci8:1 Cl18:2
Soya 11 B 24 54 7
Giraso 6 4 14 76 -
Maiz 44 2 25 57 |
| Oliva 12 2 72 ] i .
Mani 10 3 50 30 - |
Algodén 25 2 18 50 - |
Palma 44 4 39 10 - I
Coco 9 2,9 7 1,3
| Palmiste’ 7,8 2 15,1 2,7 ‘

Fuente. PORIM.

| Los aceites de coco y de palmiste contienen un 48% de acido laurico
Cl 2:0. Este acido no se encuentra en la composicién de los demas
aceites de la tabla, con excepcion del aceite de palma, que contiene
apenas un 1% de &cido laurico.

- la ausencia o presencia de uno o mas enlaces
dobles en la cadena; entonces se habla de acidos
grasos saturados (sin enlaces dobles, por ejemplo:
C16:0, C18:0), acidos grasos monoinsaturados
(presencia de un enlace doble, por ejemplo: C18:1)
y acidos grasos poliinsaturados (presencia de varios
enlaces dobles, por ejemplo: C18:2, C18:3);

- la configuracion espacial de las cadenas distingue
los isbmeros cis y trans. Las formas cis son mas
difundidas que las formas trans, las cuales son
excepcionales.

La fluidez o consistencia del aceite corresponde al
valor del punto de fusién de los
triglicéridos. Mientras mas elevado sea

nimero de enlaces dobles del acido, éste es mas
propicio para una rapida oxidacién. Por esta razén, los
aceites poliinsaturados (presencia de C18:2 y C18:3)
estan prohibidos como aceites para freir.

DEMANDA DEL ACEITE DE PALMA

aTabla2 recapitula los principales usos alimenticios
del aceite de palma. Para simplificar esta lista, se
sefialan tres usos basicos:

Aceite de cocina

En los paisestropicales, el aceite de palma producido
localmente se utiliza sin ningln procesamiento previo
o sin adicion de otros aceites (consumo doméstico).
Cuando es importado, entonces se mezcla con otros
aceites vegetales locales.

Aceite para freir a profundidad

El aceite de palma, colectiva e industrialmente, se
emplea en mezclas (Unién Europea y Asia) o0 puro
(Asia). En este sector, para evitar los depésitos grasos
sobre el alimento, asicomo los fenémenos de oxidacion
que reducen el numero de freiduras y aumentan los
costos, todos los aceites liquidos se someten a
hidrogenacion (supresion de los acidos poliinsaturados
y reduccion de los acidos monoinsaturados). El aceite
de palma, que no contiene ningun acido 18:3 y es-
casamente el 10% de &cido 18:2, sdélo requiere una
hidrogenaciéon parcial. En este campo, el aceite de

Tabla 2. Usos del aceite de paima.

L o
el punto de fusién mayor es latendencia | 4 e nara ensaladas

del aceite a soélidificarse. acp

Reacciones fundamentales: las
cadenas insaturadas pueden ser hidro-
genadas,lo cual implica la saturacién
de uno o més enlaces dobles. De esta
manera, el aceite se endurece. Ademas
de su elevado precio (la produccion del
hidrégeno es costosa), la hidrogenacion
presenta la desventaja de que siste-
maticamente esta produciendo acidos
trans, los cuales son productos no
naturales, cuya nocividad para el con-
sumo humano es en la actualidad un
tema de gran controversia. La segunda
reaccion fundamental es la oxidacién
(rancidez): mientras mas elevado sea el

Aceite para freir

Grasas de confi
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RBD, oleina RBD, estearina RBD

RBD, RBD esteari

Fuente. Safic-Alcan

acp: aceite crudo de pama

(2x): Aceite fraccionado dos veces.
El aceite fraccionado en oleina es liquido. El aceite fraccionado en estearina es sélido.

Paises tropicales

oleina RBD, oleina RBD 2x En mezcla con otros aceites en las regiones templadas

Usos doméstico e Industrial: papas fritas a la francesa,
otros productos fritos

Liso domé CO € 1UsStr

Fabricacién industrial: ponqués, pasteles

Fabricacién industrial: sustitutos de la manteca de cacao

rbd: aceite refinado, blanqueado y desodorizado
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palma tiene una ventaja
sobre los otros aceites
rivales, principalmente el

aceite de soya. El motor del —Crin

mercado de los aceites
para freir se encuentra en
Asia, principalmente en
China, el cual experimento
un incremento en el uso de
aceite de palma para el
mercado de los "noodles"
(pasta) a comienzos de la
década del 90 (PORIM
1994). El crecimiento de las
importaciones de aceite de
palma a China, de 1992 a
1994, alcanzé el 110% (Fig.
2); esto ilustra claramente
la determinacion de este

1000 T

pais en convertirse en un  Flgura 2. Importaciones asiaticas de
importador estructural.
_ 4000
Margarina
3500 e EE.ULL
Por ltimo, la consistencia sélida Asia

de la estearina de palma favorece
su uso en la fabricacién de
margarinas, término genérico para
designar las margarinas de mesa,
las margarinas industriales y los
primos hermanos de estos pro-
ductos: los shortenings (mantecas
de hojaldre) y el vanaspati’. Las
margarinas se fabrican princi-
palmente a partir de aceites de
colza, girasol o soya, a los cuales 0 mm——
se les agrega, en promedio, 20%
de aceite de palma o de palmiste.
El centro de mercado mas
importante esta situado en el norte de Europa. Pero el
crecimiento del consumo de aceite de palma en Europa
es menor y mas estable que en Asia (Fig. 3, Tabla 3).

La hidrogenacion es obligatoria para los aceites
liquidos, pero poca o ninguna hidrogenacion se requiere
para el aceite de palma. Por esta razén, actualmente es
imposible fabricar margarinas industriales y un aceite
de freir a un costo bajo sin la incorporacion de aceite
de palma. Los mezcladores fabricantes de margarinas
deciden, segln los precios en el mercado de los
diferentes aceites, en qué proporcion se deben agregar
estos aceites a la mezcla. Un sistema de programacion
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se utiliza para minimizar los costos en casos de
restricciones lineales y da la composicién de aceites
vegetales en la mezcla. En el recuadro se observa un
modelo simple de la sustitucién entre aceite de soyay
aceite de palma.

Para terminar, el consumo doméstico de aceite de
palma (aceite para freir) esta limitado a los paises
tropicales. En un mercado interno, a menudo controlado
por el Estado, la decisiéon es politica y depende del
precio del aceite de palma en el sitio de consumo y de
los precios locales de los aceites competidores. Estos
ultimos, con frecuencia, estan subsidiados. Esto hace
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Variaciéon
de las

Consumo
{en miles de t)

| [mportacién
{en miles de 1)

importaciones

(%)

aceite de palma capturard una cuota
bastante grande del mercado, debido a sus

Varlacion . . . .
de s precios relativamente bajos. Sin embargo,
CONSUMAOs el fuerte crecimiento en las importaciones

(%] mundiales de aceite de palma, a pesar de

1994 1994 1984-19%4
L A e s ;. =
| Unién Europea
Aceite de palma 1.731 1.671 +118
Aceite de soya 1,1 1.800 -100
Asla
Aceite de palma 3.755 3.340 175
Aceite de soya 1.326 3.133 +92
Mundo
Acelte de palma 10.261 14.365 7
| Acelte de soya 18.467 35

4.784
Fuente. Gil World

1. India, japon, China, Pakistan.
que la ventaja comparativa del aceite de palma se
disminuya en la misma proporcion.

PERSPECTIVAS

I as tendencias en el consumo de aceites vegetales

ependera, en primer lugar, de la tasa de
crecimiento del PIB (producto interno bruto) y del
crecimiento de la poblacién en los paises asiaticos. La
FAO, el Banco Mundial y Oil World subrayan este punto
y utilizan estas dos variables como elementos esenciales
de sus perspectivas. Ellos también predicen que el

800

Figura 4. Precios mensuales de los aceltes de palma y de soya
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1984-1994 ser similar en precio al aceite de soya, o

incluso méas caro, como sucedié en 1994 y

+51 comienzos de 1995 (Fig. 4), indica la

+25 necesidad de buscar otras explicaciones.
135 . . . .

50 Se mencionaran primero las politicas o

estrategias de importacién: éstas son

t Ii;’ | dificiles de predecir a largo plazo y no se

+3

tienen en cuenta en los modelos. Por otro
lado, los andlisis aun tienen que incluir una
comparacién del precio real de los aceites
que entran en las cadenas de produccién
de las margarinas y en las mezclas industriales, de esta
manera se provee una informacion exacta sobre las
posibilidades de sustitucion entre el aceite de palmay
sus aceites competidores, especialmente el aceite de
soya. Este precio real incluye los costos de

hidrogenacién. La evolucion secreta de estos costos
en el tiempo y el resultado de los debates sobre la
nocividad de los acidosfrans no naturales que resultan
de tal proceso, seran los dos factores que determinaran
el mercado de estos dos grandes aceites rivales en el
sector

alimenticio.
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