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INTRODUCCION 

El aceite de palma desempeña un papel cada vez 
más importante en el mercado internacional de los 
aceites vegetales. 

El aceite de palma (Meara and Weir, 1975) contie­
ne un 99° /o de tr igl icéridos; entre sus demás com­
ponentes, los más importantes son los carotenoides, 
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Composición % de ácidos grasos del aceite de palma 

REVISION DE L I T E R A T U R A 

Aparte de algunos estudios sobre el crecimiento 
y la eficiencia alimentaria, realizados en animales 
domésticos como terneros, marranos, corderos, po-
llos y pavos alimentados con diferentes cantida-
des de aceite de palma durante períodos cortos, se 
han encontrado los siguientes datos bibliográficos. 

Lang et al. (1966) hizo la comparación del aceite 
de palma refinado normalmente ( " ro jo" ) con el 
aceite de palma tratado térmicamente con el f in 
de destruir los carotenoides, en experimentos a 
largo plazo realizados en ratas. Sin embargo, en su 
estudio no se comparó el aceite de palma con otros 
aceites o grasas. 

Barron et al. (1974) hicieron una investigación en 
ratas sobre varias muestras de aceite de palma y 
aceite de cacahuete no calentadas y calentadas en 
condiciones domésticas que se dieron como alimen-
to a las ratas durante un período de dos meses. No 
se encontraron diferencias significativas entre estos 
dos aceites en cuanto a su digestibi l idad, crecimien-
to , eficiencia alimentaria e histopatología. 

Coquet et al. (1977) al imentaron ratas durante tres 
meses con aceite de palma, aceite de cacahuete, 
aceite de soya y aceite de semillas de girasol, no 
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principalmente caroteno 
principalmente tocoferol 
tidades de fitosteroles, 

, tocoferoles, 
, y pequeñas can-

principalmente sitosterol 
, estigmasterol, campesterol y colesterol. El 

aceite de palma se caracteriza por una composición 
relativamente simple de ácidos grasos que consiste 
en partes aproximadamente iguales de ácidos gra­
sos saturados y no saturados (Tabla 1). Los ácidos 
grasos más importantes son el ácido pa lmi t ico, el 
ácido oléico y el ácido l inoléico. Hasta el momento 
no se ha estudiado sistemáticamente el valor nutr i ­
t ivo del aceite de palma. 



calentados y calentados (15 veces a 2 2 0 ° C). En su 
investigación no se encontraron diferencias signifi­
cativas entre el aceite de palma y los demás aceites 
en cuanto a los datos sobre crecimiento, repro­
ducción, hematología y otros datos clínicos, e his-
topatología extensiva. 

Desde 1952 se han realizado extensos estudios so-
bre la influencia de la naturaleza de los aceites y 
grasas dietéticos sobre la concentración de l ípidos 
séricos en el hombre y en animales experimentales. 
Se ha establecido que los ácidos grasos saturados, 
en especial los ácidos láurico, miríst ico y pa lmí t i -
co aumentan dicha concentración, mientras que el 
ácido linoléico produce el efecto contrar io. Algu-
nos de estos estudios han demostrado que los resul-
tados obtenidos con la alimentación con aceite de 
palma se deben a su composición en ácidos grasos 
— a l to contenido de ácidos grasos saturados y rela-
tivamente bajo contenido de ácido l inoléico, en 
comparación, por ejemplo, con el aceite de maíz y 
el aceite de semillas de girasol. Ahrens et al. (1975) 
demostraron, por ejemplo, que el aceite de palma 
induce mayores niveles séricos de colesterol y fos-
fol ípidos que el aceite de maíz y Grande et al. 
(1970) observaron también que el aceite de palma 
aumenta los niveles de lípidos séricos. 

NUESTRAS INVESTIGACIONES 

Nuestros estudios a corto y largo plazo sobre el 
efecto biológico de los aceites comestibles respecto 
a la absorción, el crecimiento, las funciones orgá-
nicas y la patología de los tejidos, incluyeron algu-
nas veces el aceite de palma. 

Crecimiento, eficiencia alimentaria y absorción 

Los experimentos realizados en ratas jóvenes en 
crecimiento alimentadas durante seis semanas de-
mostraron que, en lo que se refiere a los criterios 
clásicos de nutr ic ión tales como el crecimiento, la 
eficiencia alimentaria y el grado de absorción, no 
existe una diferencia entre el aceite de palma y los 
demás aceites y grasas comestibles comunes como 
el aceite de maíz, el aceite de soya, el aceite de 
cártamo, el aceite de cacahuete, el aceite de oliva, 
la manteca y la grasa de la mantequil la (Thomasson, 
1955; Thomasson, 1956; Thomasson y Gottenbos, 
1957). Luego se hizo un estudio sobre la tasa de 
absorción intestinal de un gran número de aceites 
y grasas en ratas adultas. Se tomó como cri terio bá-

sico un t iempo de absorción 50, es decir el t iempo 
después del cual desaparece del tracto intestinal el 
50% de la grasa administrada. Se demostró que el 
aceite de palma tiene la misma tasa de absorción 
que el aceite de ajonjol í , el aceite de oliva, el acei-
te de maíz, la manteca y el sebo. La tasa de absor-
ción más rápida se encontró en la grasa de la man-
tequi l la. La interpretación de estos resultados es al-
go ambigua. El hecho de que haya una tasa rápida 
de absorción no significa necesariamente que el 
efecto fisiológico sea mejor. Debe tenerse en cuen-
ta que una rápida absorción puede significar un 
aumento rápido de la concentración de qui lomicrón 
en la sangre, lo cual puede potencialmente sobre-
cargar el sisteme l ipoproteínico de lipasa. Además, 
la cadena corta de ácidos grasos (la cadena es infe-
rior a 12 átomos de carbono, como en el aceite de 
coco y en la grasa de la mantequilla) los transporta 
en su mayor parte directamente al hígado, causan-
do un aumento de la síntesis de la V L D L hepática 
( "Very Low Density L ipopro te in" - Lipoproteína 
de muy baja densidad). También es importante 
anotar que la rápida absorción se asocia con un va-
lor bajo de saciedad, que pueda resultar en una so-
brenutr ic ión calórica. 

Aceite de palma y aceite de colza 

La alimentación con aceites de colza con alto con-
tenido de ácido erúcico provocó un retardo en el 
crecimiento y cambios en los músculos esqueléti-
cos y del corazón en varias especies de animales 
experimentales (Vles, 1975). La administración de 
estos aceites en patos indujo hidropericardio y 
cirrosis hepática, y en los conejillos de indias, ane-
mia hemolít ica. Se ha demostrado que el ácido erúci-
co es el principal causante de los efectos sobre los 
músculos esqueléticos y del corazón. Beare et al. 
(1963) informaron que el retardo en el crecimiento 
de ratas alimentadas con aceite de colza con alto 
contenido de ácido erúcico se disminuye al incluir 
aceite de palma en la dieta, lo cual se ha atr ibuido 
al alto contenido de ácido palmít ico del aceite de 
palma. Por lo tanto, Vles y Abdellat i f (1970) repi-
t ieron los experimentos arriba descritos con patos 
y conejillos de indias alimentados con aceite de col-
za, aumentando progresivamente las cantidades de 
ácido palmít ico. 

Este estudio se realizó durante 3 - 6 semanas admi-
nistrando mezclas de grasas isocalóricas con canti-
dades iguales de ácido erúcico pero con diferentes 
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niveles de ácido palmí t ico. La fuente de ácido pal-
mrt ico ut i l izado fue el aceite de palma reforzado 
con un contenido de 56% de ácido palmí t ico. 
La adición de aceite de palma reforzado restable-
ció el crecimiento y disminuyó considerablemente 
la incidencia de hidropericardio y cirrosis hepáti-
ca, pero no disminuyó los cambios en los músculos 
esqueléticos y del corazón en los patos. 

Otros experimentos similares realizados en coneji-
llos de indias demostraron que la adición de ácido 
palmít ico a la dieta prevenía la anemia hemol í t i -
ca. Con base en estos resultados y en otros datos 
disponibles, se pudo concluir que el ácido erúcico 
es el principal responsable de los efectos sobre los 
músculos esqueléticos y del corazón causados por 
la al imentación con aceite de colza con un alto 
contenido de ácido erúcico. Al parecer, el retardo 
en el crecimiento y los efectos específicos en patos 
(hidropericardio y cirrosis hepática) y coneji l los 
de indias (anemia hemolít ica) se deben a la in-
teracción de la proporción no equilibrada de áci-
dos grasos no saturados y saturados (ácido palmí-
t ico) con el ácido erúcico presente en el aceite de 
colza. 

Estudios a largo plazo en ratones y conejos 

Además de estos estudios cortos, también se han 
realizado experimentos en ratones y conejos ali-
mentados durante períodos más largos con aceite 
de palma. El primer experimento se realizó con 
grupos de cien ratones suizos machos y cien rato-
nes suizos hembras alimentados durante 18 meses 
con grandes cantidades (50 por ciento de la energía 
total) de aceite de palma, de soya o de semillas de 
girasol. El objetivo de este experimento era investi-
gar si los aceites, comestibles con alto contenido 
de ácidos grasos poli no saturados tenían alguna in-
fluencia sobre la mortal idad y la patología (inci-
dencia de tumores y cambios en los órganos más 
importantes). Después de haber analizado los datos 
patológicos de los animales que murieron durante 
el experimento o que se mataron al cabo de los 18 
meses, no se encontraron diferencias significativas 
en la tasa de morta l idad, la incidencia de tumores 
y la presencia de enfermedades neoplásicas en los 
sujetos con tumores entre los animales alimentados 
con aceite de soya, de semillas de girasol o aceite 
de palma. 

El segundo experimento a largo plazo se realizó 
con conejos holandeses machos alimentados con 

regímenes semisintéticos libres de colesterol en los 
cuales el 40% de la energía alimenticia se tomó de 
los aceites. Los aceites uti l izados fueron aceite de 
semillas de girasol, un aceite de colza con bajo con-
tenido de ácido erúcico o aceite de palma. El obje-
t ivo de este experimento era estudiar los posibles 
efectos cardiotóxicos del aceite de colza con bajo 
contenido de ácido erúcico en el conejo. El aceite 
de palma y el de semillas de girasol se ut i l izaron co-
mo cont ro l . Al término del experimento, que tuvo 
una duración de dos años, se llevaron a cabo las 
autopsias; se pesaron el corazón, los ríñones y el 
hígado; se evaluó el nivel de aterosclerosís en la 
aorta; se hizo una investigación histopatológíca de 
muestras de hígado, r iñon y otros tejidos que pre-
sentaban cambios microscópicos y se hizo un exa-
men histomorfométr íco detallado de los corazones 
(Timmer y Vles, 1978). No se encontraron diferen-
cias en el peso de los órganos a excepción de la 
aorta, los cambios patológicos observados en los 
diversos órganos de los conejos alimentados con 
aceite de palma no se diferenciaban fácilmente en 
cuanto a su incidencia, naturaleza y gravedad de los 
cambios observados en los animales alimentados 
con aceite de semillas de girasol o con aceite de 
colza con bajo contenido de ácido erúcico; el estu-
dio morfométr ico detallado de los tejidos de cora-
zón no reveló ninguna relación entre el alcance de 
los cambios en el miocardio y el t ipo de régimen 
al imenticio administrado (Tabla 2) . El aceite de 
palma indujo niveles algo más altos de colesterol en 
la sangre que los que produjeron el aceite de colza 
y el aceite de semillas de girasol, produciendo por 
lo tanto mayores niveles de aterosclerosís (Tabla 
3). Los resultados observados en los conejos ali-
mentados con dietas semisintéticas eran previsibles 
debido al bajo contenido de ácido l inoléico y al 
alto contenido de ácidos grasos saturados del acei-
te de palma presente en la dieta. Otros experimen-
tos han demostrado que los ácidos grasos saturados 
(ácido láurico, mir íst ico y palmít ico) tienen la mis-
ma aterogenicidad en su modelo experimental 
(Hornstra y Vles, 1978). Este efecto aterogénico 
puede contrarrestarse aumentando la cantidad de 
ácido l inoléico contenida en la dieta experimental. 

Aceite de palma y trombosis arterial en ratas 

La trombosis intraarterial juega un papel importan-
te en la aterosclerosís y sus complicaciones. Con 
frecuencia es la causa de la mortal idad por ateros-
clerosís y podría ser también un factor primario en 
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TABLA 2 

Cambios en el miocardio en conejos alimentados con un 40% de 
energía proveniente de aceites de semillas de girasol, de colza o 
de palma durante dos años 

la etiología de la enfermedad. Por esta razón se ha 
investigado la influencia de las grasas dietéticas en 
la trombosis arterial (Hornstra, 1975). Se realiza-
ron experimentos con la técnica de bucle en la aor-
ta, la cual consiste en introducir una cánula de po-
lieti leno en forma de bucle en la aorta abdominal 
de las ratas. En los lugares en donde la cánula está 
en contacto permanente con la pared del vaso se 
forma un t rombo mural que va creciendo gradual-
mente y termina por, obstruir la aorta. El t iempo 
transcurrido entre la inserción de la cánula y su to-
tal oclusión t rombót ica se denomina t iempo de 
obstrucción. Mientras más largo sea el t iempo de 
obstrucción, menor es la tendencia a la trombosis 
arterial. 

TABLA 3 

Aterogenicidad de los regímenes semisintéticos con diferentes 
aceites en conejos. 

La influencia de un buen número de grasas dietét i ­
cas se estudió entonces uti l izando esta técnica de 
bucle en la aorta. Los resultados de estas investiga­
ciones indican que la trombogenicidad de una grasa 
dietética se determina en gran parte por su conteni-
do de ácidos grasos saturados (efecto desfavorable) 
y por su contenido de ácido linoléico (efecto favo-
rable). Sin embargo, el t iempo de obstrucción fue 
el mismo con el aceite de palma que con el aceite 
de semillas de girasol. Los experimentos siguientes 
han conf i rmado este descubrimiento, pero aún no 
se sabe por qué el aceite de palma tiene este efecto 
favorable. 

CONCLUSION 

Con la excepción del efecto sobre la trombosis ar-
terial, las propiedades fisiológicas del aceite de pal-
ma que se han investigado hasta el momento son 
las que podrían esperarse debido a su composición 
de ácidos grasos. 

Las enfermedades cardiovasculares son las causa 
principal de incapacidad y muerte prematura en 
grupos prósperos de población en todo el mundo; 
la obesidad y la diabetes mell itus aumentan el ries-
go de su ocurrencia. Muchos grupos calificados han 
inc lu ido en sus recomendaciones los consejos nu-
tricionales tendientes a reducir el riesgo de estas 
enfermedades. Las recomendaciones más recientes 
se publicaron en "Grasas y aceites dietéticos en la 
nutr ic ión humana" (Dietary fats and oils in human 
nut r i t ion) , el informe de un grupo de expertos or-
ganizado conjuntamente por la FAO y la OMS 
(FAO-Food and Nut r i t i on paper, number 3, 1977). 
Dicho informe presenta también una lista de las 
18 recomendaciones anteriores. Generalmente se 
recomienda una ración de 30-35 por ciento de la 
energía en grasas y una relación de ácidos grasos sa-
turados a ácido l inoléico de 1 :1 . Esto significa que 
se disminuye la ración de ácidos grasos saturados y 
se aumenta la de ácido l inoléico; esta últ ima debe 
ser de aproximadamente la tercera parte de la ra-
ción total de ácidos grasos, es decir de 10-12 por 
ciento de energía. 

La composición desequilibrada de ácidos grasos 
de la palma de aceite a este respecto puede com-
pensarse mezclándolo con aceites vegetales ricos en 
ácido linoléico y pobres en ácidos grasos saturados. 
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