Valor nutritivo del aceite de palma
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RESUMEN

Hasta ahora no se ha estudiado sistematicamente el
valor nutritivo del aceite de palma. Sin embargo,
nuestros estudios a corto y largo plazo sobre los
efectos bioldgicos de los aceites comestibles respec-
to a la absorcion, el crecimiento, las funciones
organicas y a la patologia de los tejidos en diversas
especies animales, incluyeron algunas veces el acei-
te de palma.

En la mayoria de estos experimentos, los resuita-
dos obtenidos en l|a alimentacion con aceite de
palma fueron los que podian esperarse debido a su
composicion de acidos grasos. En los experimentos
realizados con aceites de colza con alto contenido
de acido erucico, los efectos patoldgicos del 4cido
ericico se disminuyeron en parte mediante la adi-
cion de aceite de palma en la dieta de los conejillos
de indias y los patos. En los estudios realizados en
conejos alimentados con regimenes libres de coles-
terol, se demostrd que el aceite de palma es atero-
génico, lo que podia esperarse debido al bajo indi-
ce P/S de dicho aceite. Este efecto aterogénico
puede contrarrestarse mezclando el aceite de palma
con aceites ricos en acido linoleico.
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INTRODUCCION

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

El aceite de palma (Meara and Weir, 1975) contie-
ne un 99°/o de triglicéridos; entre sus demas com-
ponentes, los mas importantes son los carotenoides,
principalmente caroteno &< Yy /5 , tocoferoles,
principalmente tocoferol &< v Y , y pequefias can-
tidades de fitosteroles, principalmente sitosterol
/S , estigmasterol, campesterol y colesterol. El
aceite de palma se caracteriza por una composicién
relativamente simple de acidos grasos que consiste
en partes aproximadamente iguales de &cidos gra-
sos saturados y no saturados (Tabla 1). Los acidos
grasos mas importantes son el acido palmitico, el
acido oléico y el acido linoléico. Hasta el momento
no se ha estudiado sistematicamente el valor nutri-
tivo del aceite de palma.
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TABLA 1

Composicién % de acidos grasos del aceite de palma

Acidao Graso :omr::": :: - Promedic Rango
enlaces dobles
Laurico 12:0 0.1 -
Miristico 14.0 0.9 06-1.1
Palmitico 16:0 49,4 47 -52
Estadrico 18:0 3.0 18-40
Araquidico 20:0 0,2 01-04
Palmitoléico 16:1 0,2 -
Qléico 18:1 37,7 34 - 41
Linoléico 18:2 8.1 6-9
Linolénico 18:3 0.1 0,060,2

REVISION DE LITERATURA

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 periodos cortos, se
han encontrado los siguientes datos bibliograficos.

Lang et al. (1966) hizo la comparacién del aceite
de palma refinado normalmente ("rojo") con el
aceite de palma tratado térmicamente con el fin
de destruir los carotenoides, en experimentos a
largo plazo realizados en ratas. Sin embargo, en su
estudio no se compar6 el aceite de palma con otros
aceites 0 grasas.

Barron et al. (1974) hicieron una investigacion 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 periodo de dos meses. No
se encontraron diferencias significativas entre estos
dos aceites en cuanto a su digestibilidad, crecimien-
to, eficiencia alimentaria e histopatologia.

Coquet et al. (1977) alimentaron 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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calentados y calentados (15 veces a 220° C). En su
investigacion no se encontraron diferencias signifi-
cativas entre el aceite de palma y los demas aceites
en cuanto a los datos sobre crecimiento, repro-
duccion, hematologia y otros datos clinicos, e his-
topatologia extensiva.

Desde 1952 se han realizado extensos estudios so-
bre la influencia de la naturaleza de los aceites y
grasas dietéticos sobre la concentracion de lipidos
séricos en el hombre y en animales experimentales.
Se ha establecido que los acidos grasos saturados,
en especial los acidos laurico, miristico y palmiti-
co aumentan dicha concentracién, mientras que el
acido linoléico produce el efecto contrario. Algu-
nos de estos estudios han demostrado que los resul-
tados obtenidos con la alimentacion con aceite de
palma se deben a su composicién en acidos grasos
—alto contenido de acidos grasos saturados y rela-
tivamente bajo contenido de &cido linoléico, en
comparacion, por ejemplo, con el aceite de maiz 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-
folipidos que el aceite de maiz y Grande et al.
(1970) observaron también que el aceite de palma
aumenta los niveles de lipidos séricos.

NUESTRAS INVESTIGACIONES

Nuestros estudios a corto y largo plazo sobre el
efecto biolégico de los aceites comestibles respecto
a la absorcion, el crecimiento, las funciones orga-
nicas y la patologia de los tejidos, incluyeron algu-
nas veces el aceite de palma.

Crecimiento, eficiencia alimentaria y absorcion

Los experimentos realizados en ratas jovenes en
crecimiento alimentadas durante seis semanas de-
mostraron que, en lo que se refiere a los criterios
clasicos de nutricién tales como el crecimiento, la
eficiencia alimentaria y el grado de absorcion, no
existe una diferencia entre el aceite de palmay los
demas aceites y grasas comestibles comunes como
el aceite de maiz, el aceite de soya, el aceite de
cartamo, el aceite de cacahuete, el aceite de oliva,
la manteca y la grasa de la mantequilla (Thomasson,
1955; Thomasson, 1956; Thomasson y Gottenbos,
1957). Luego se hizo un estudio sobre la tasa de
absorcién intestinal de un gran numero de aceites
y grasas en ratas adultas. Se tomd como criterio ba-
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sico un tiempo de absorcién 50, es decir el tiempo
después del cual desaparece del tracto intestinal el
50% de la grasa administrada. Se demostré que el
aceite de palma tiene la misma tasa de absorcion
que el aceite de ajonjoli, el aceite de oliva, el acei-
te de maiz, la manteca y el sebo. La tasa de absor-
cibn mas rapida se encontr6 en la grasa de la man-
tequilla. La interpretacion de estos resultados es al-
go ambigua. El hecho de que haya una tasa répida
de absorcion no significa necesariamente que el
efecto fisiolégico sea mejor. Debe tenerse en cuen-
ta que una rapida absorcion puede significar un
aumento rapido de la concentracién de quilomicrén
en la sangre, lo cual puede potencialmente sobre-
cargar el sisteme lipoproteinico de lipasa. Ademas,
la cadena corta de acidos grasos (la cadena es infe-
rior a 12 atomos de carbono, como en el aceite de
coco y en la grasa de la mantequilla) los transporta
en su mayor parte directamente al higado, causan-
do un aumento de la sintesis de la VLDL hepéatica
("Very Low Density Lipoprotein"” - Lipoproteina
de muy baja densidad). También es importante
anotar que la rapida absorciéon se asocia con un va-
lor bajo de saciedad, que pueda resultar en una so-
brenutricion calérica.

Aceite de palma y aceite de colza

La alimentacion con aceites de colza con alto con-
tenido de &cido eracico provoco un retardo en el
crecimiento y cambios en los musculos esqueléti-
cos y del corazéon en varias especies de animales
experimentales (Vles, 1975). La administracion de
estos aceites en patos indujo hidropericardio y
cirrosis hepatica, y en los conejillos de indias, ane-
mia hemolitica. Se ha demostrado que el acido eruci-
co es el principal causante de los efectos sobre los
musculos esqueléticos y del corazén. Beare et al.
(1963) informaron que el retardo en el crecimiento
de ratas alimentadas con aceite de colza con alto
contenido de acido erucico se disminuye al incluir
aceite de palma en la dieta, lo cual se ha atribuido
al alto contenido de acido palmitico del aceite de
palma. Por lo tanto, Vles y Abdellatif (1970) repi-
tieron los experimentos arriba descritos con patos
y conejillos de indias alimentados con aceite de col-
za, aumentando progresivamente las cantidades de
acido palmitico.

Este estudio se realizé durante 3 - 6 semanas admi-
nistrando mezclas de grasas isocaldricas con canti-
dades iguales de acido erlcico pero con diferentes



niveles de acido palmitico. La fuente de acido pal-
mrtico utilizado fue el aceite de palma reforzado
con un contenido de 56% de &cido palmitico.
La adicién de aceite de palma reforzado restable-
ci6 el crecimiento y disminuyd considerablemente
la incidencia de hidropericardio y cirrosis hepati-
ca, pero no disminuy6 los cambios en los musculos
esqueléticos y del corazén en los patos.

Otros experimentos similares realizados en coneji-
llos de indias demostraron que la adicion de éacido
palmitico a la dieta prevenia la anemia hemoliti-
ca. Con base en estos resultados y en otros datos
disponibles, se pudo concluir que el acido erdcico
es el principal responsable de los efectos sobre los
musculos esqueléticos y del corazén causados por
la alimentacion con aceite de colza con un alto
contenido de acido erdcico. Al parecer, el retardo
en el crecimiento y los efectos especificos en patos
(hidropericardio y cirrosis hepatica) y conejillos
de indias (anemia hemolitica) se deben a la in-
teraccion de la proporcidon no equilibrada de aci-
dos grasos no saturados y saturados (acido palmi-
tico) con el acido eracico presente en el aceite de
colza.

Estudios a largo plazo en ratones y conejos

Ademés de estos estudios cortos, también se han
realizado experimentos en ratones y conejos ali-
mentados durante periodos mas largos con aceite
de palma. El primer experimento se realizé 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 energia
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 acidos grasos poli no saturados tenian alguna in-
fluencia sobre la mortalidad y la patologia (inci-
dencia de tumores y cambios en los 6rganos mas
importantes). Después de haber analizado los datos
patolégicos 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 mortalidad, la incidencia de tumores
y la presencia de enfermedades neoplasicas 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 realiz6
con conejos holandeses machos alimentados con

regimenes semisintéticos libres de colesterol en los
cuales el 40% de la energia alimenticia se tomo de
los aceites. Los aceites utilizados fueron aceite de
semillas de girasol, un aceite de colza con bajo con-
tenido de acido erucico o aceite de palma. El obje-
tivo de este experimento era estudiar los posibles
efectos cardiotoxicos del aceite de colza con bajo
contenido de éacido erdcico en el conejo. El aceite
de palma y el de semillas de girasol se utilizaron co-
mo control. Al término del experimento, que tuvo
una duracién de dos afos, se llevaron a cabo las
autopsias; se pesaron el corazoén, los rifiones y el
higado; se evalué el nivel de aterosclerosis en la
aorta; se hizo una investigacion histopatologica de
muestras de higado, rifion y otros tejidos que pre-
sentaban cambios microscopicos y se hizo un exa-
men histomorfométrico detallado de los corazones
(Timmer y Vles, 1978). No se encontraron diferen-
cias en el peso de los dérganos a excepcién de la
aorta, los cambios patolégicos observados en los
diversos dérganos de los conejos alimentados con
aceite de palma no se diferenciaban facilmente 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 acido erucico; el estu-
dio morfométrico detallado de los tejidos de cora-
zo6n no reveld ninguna relacion entre el alcance de
los cambios en el miocardio y el tipo de régimen
alimenticio administrado (Tabla 2). El aceite de
palma indujo niveles algo mas 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 aterosclerosis (Tabla
3). Los resultados observados en los conejos ali-
mentados con dietas semisintéticas eran previsibles
debido al bajo contenido de acido linoléico y al
alto contenido de acidos grasos saturados del acei-
te de palma presente en la dieta. Otros experimen-
tos han demostrado que los acidos grasos saturados
(acido laurico, miristico y palmitico) tienen la mis-
ma aterogenicidad en su modelo experimental
(Hornstra y Vles, 1978). Este efecto aterogénico
puede contrarrestarse aumentando la cantidad de
acido linoléico contenida en la dieta experimental.

Aceite de palma y trombosis arterial en ratas

La trombosis intraarterial juega un papel importan-
te en la aterosclerosis y sus complicaciones. Con
frecuencia es la causa de la mortalidad por ateros-
clerosis y podria ser también un factor primario en
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TABLA 2

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

Semillas Colza Palma
de girasol
Namero de corazones examinados 13 13 9
NiOmero de corazones con
lesiones fibroticas 5 4 2
Rango promedio con base en el
tamafio de las lesiones (suma 18,7 185 16,2
de diametros de Feret) 18,8 178 171

la etiologia de la enfermedad. Por esta razén 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 canula de po-
lietileno en forma de bucle en la aorta abdominal
de las ratas. En los lugares en donde la canula esta
en contacto permanente con la pared del vaso se
forma un trombo mural que va creciendo gradual-
mente y termina por, obstruir la aorta. El tiempo
transcurrido entre la insercion de la canula y su to-
tal oclusion trombética se denomina tiempo de
obstruccion. Mientras mas largo sea el tiempo de
obstruccién, menor es la tendencia a la trombosis
arterial.

TABLA 3

Aterogenicidad de los regimenes semisintéticos con diferentes
aceites en conejos.

Semillas de Colza Palma
girasol
Acido linoléico (°/o) 70 20 10
Acidos grasos saturados (/o) 13 9 62
Animales afectados (o/o) 23 a6 67
Clasificacién promedio (0-4) 0.2 0.5 1.2
Clasificacién promedia de
los animales afectados (0-4) 0.7 1.1 1.8
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La influencia de un buen numero de grasas dietéti-
cas se estudid entonces utilizando 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 &cidos grasos saturados (efecto desfavorable)
y por su contenido de acido linoléico (efecto favo-
rable). Sin embargo, el tiempo de obstruccion fue
el mismo con el aceite de palma que con el aceite
de semillas de girasol. Los experimentos siguientes
han confirmado este descubrimiento, pero aun no
se sabe por qué el aceite de palma tiene este efecto
favorable.

CONCLUSION

Con la excepcion del efecto sobre la trombosis ar-
terial, las propiedades fisiolégicas del aceite de pal-
ma que se han investigado hasta el momento son
las que podrian esperarse debido a su composicion
de acidos grasos.

Las enfermedades cardiovasculares son las causa
principal de incapacidad y muerte prematura en
grupos prosperos de poblacion en todo el mundo;
la obesidad y la diabetes mellitus aumentan el ries-
go de su ocurrencia. Muchos grupos calificados han
incluido en sus recomendaciones los consejos nu-
tricionales tendientes a reducir el riesgo de estas
enfermedades. Las recomendaciones mas recientes
se publicaron en "Grasas y aceites dietéticos en la
nutricion humana" (Dietary fats and oils in human
nutrition), el informe de un grupo de expertos or-
ganizado conjuntamente por la FAO y la OMS
(FAO-Food and Nutrition paper, number 3, 1977).
Dicho informe presenta también una lista de las
18 recomendaciones anteriores. Generalmente se
recomienda una racion de 30-35 por ciento de la
energia en grasas y una relacion de acidos grasos sa-
turados a acido linoléico de 1:1. Esto significa que
se disminuye la racién de acidos grasos saturados y
se aumenta la de acido linoléico; esta Ultima debe
ser de aproximadamente la tercera parte de la ra-
cion total de acidos grasos, es decir de 10-12 por
ciento de energia.

La composicion desequilibrada de acidos grasos
de la palma de aceite a este respecto puede com-
pensarse mezclandolo con aceites vegetales ricos en
acido linoléico y pobres en acidos grasos saturados.
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