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Lauric Acid: Bioactive Component of
the Palm Kernel Oil
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Olga Lucia Mora Gil Resumen

Los "aceites tropicales’, denominacion que incluye a aceite de palmiste, se
consideran perjudiciales para la salud humana por su moderado contenido de
grasas saturadas. En efecto, €l aceite de palmiste tiene entre 11 y 55% de acido
laurico (&cido graso saturado de cadena media), por lo cua se denomina, junto
con los aceites de coco y babassi. como aceites lauricos. Sin embargo, a pesar del
grado de saturacion de los aceites lauricosy sus monoglicéridos, numerosas
publicaciones cientificas les han atribuido propiedades nutracéuticas
(antimicrobianas y antivirales), por lo que se ha extendido su uso como
ingrediente de formulas especiales para soporte nutricional de pacientes con
patologias que cursan con cuadros de malabsorcion (desnutricion, SIDA, fibrosis
quistica. etc.) entre otras aplicaciones. Dados los anteriores hallazgos y que en
Colombia d aceite de pamiste es un producto disponible localmente, se presenta
una revision del estado de los efectos fisioldgicos y las aplicaciones actuales y
potenciales del acido laurico. con el fin de evaluar la posibilidad de generar nuevas
aplicaciones para el aceite de palmiste colombiano.

Summary

"Tropicd ails", including pam kernd oail, are considered to be harmful to human
health for their moderate contents of saturated fats. In fact, padm kernd oil con-
tains between 41% and 55% of lauric acid (medium-chain saturated fatty acid).
For this reason, kernd ail, together with coconut and babassu oils, is known as
lauric oil. However, despite the degree of saturation of lauric oils and their
tnonoglycerides, a number of scientific publications attribute them with
nutraceutic properties (antimicrobial and antiviral), expanding its usage in spe-
cid nutritional formulas for patients with maladsorption symptoms (malnutri-
tion, AIDS, cystic fibrosis, etc.), among other applications. Considering the End-
Palabras Claves ings referred to above and the fact that in  Cdambia pam kerndl il is a locally

available product, this paper reviews the status of the lauric acid's physiological

effects and actual and potential applications, to explore the possibility of generat-
ing new applications for the Colombian pam kernd ail.

Acido laurico, Monolaurina, Aceites
lauricos. Triglicéridos, Aceite de
palmiste
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Aceites LAauricos

Los aceites de palmiste, coco y baba-
ssU se conocen como "aceites lauricos"
por su moderado contenido de acido
laurico (41-55%, 41-47% y 44-46%,
respectivamente). Los aceites lauricos
son los unicos aceites liquidos comes-
tibles que contienen exclusivamente
acidos grasos saturadosy, por lo tanto,
tienen alta estabilidad contra la

Mesocarpio:
(Aceite de palma)

Almendra:

(Aceite de palmiste)

F'gura Corte longitudinal del fruto de palma de aceite, pulpa y almendra. Foto

de Nancy Franco

Tabla

] Perfil de &cidos grasos en aceites vegetales (%).

Acido graso

Caproico
Caprilico
Caprico
Lawurico
Miristico
Palmitico
Estearico
Oleico
Linoleico

Linolénico

OMros

Aceite de coco'  Aceite de palmiste’ Aceite de palma’

41.0 -
17.0 - 18.0
9.0

47.0 48.0
14.0 -

6.5

60,0 0.5
16,0 0.5
10,0 41,0 -
3.0 1.3 - 3.0 3.5 -
12.0 12.0 - 19.0

7.0 1.0 - 3.5 6.5

10,0

36.0

<1 < 1;

! Tomado de: CORREDOR. C. 2000. Aceites tropicales. En:
Seminario "Presente y futuro de los alimentos dietéticos". lIsi-
NorAndino. Bogot4, noviembre 2000.

2 Tomado de: FIRESTONE, D. (Ed.) 2000. Physical and Chemical
Characteristics of Oils, Fats and Waxes. AOCS Press,

Champaign, lllinois.
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oxidacion. Igualmente, estan
considerados dentro de la categoria
GRAS (Generally Recognized As Safe).

En cuanto al aceite de palmiste, vale
la pena mencionar que se obtiene de
la palma de aceite (Elaeis guineensis
Jacq.), planta nativa del Golfo de
Guinea que llegb a América en el Siglo
XVI, debido al "comercio" de esclavos
(Fedepalma 2001). Durante su vida
productiva, la palma de aceite produce
racimos de frutos oleaginosos, de los
cuales se obtienen dos clases de aceite:
el aceite de palma extraido del
mesocarpio y el de palmiste extraido
de la almendra (Fig. 1), los cuales
difieren en sus propiedades fisicas y
quimicas.

En efecto, mientras que el aceite de
palma es fuente de acidos oleico y
palmitico, el aceite de palmiste lo es
de &cido laurico (Tabla 1), razén por la
cual este ultimo ha sido clasificado
como aceite laurico. En Colombia.
durante el afio 2001 se produjeron
50.000 toneladas de aceite de palmiste
crudo (Fedepalma 2002). De los aceites
lauricos. los de mayor produccién y
consumo mundial en los ultimos cinco
afios han sido los de coco y palmiste
(Fedepalma 2002).

Por su parte, la palma de babassu
esoriginaria del Brasil, puede alcanzar
hasta 20 m de altura y tiene grandes
hojas curvas que Ilegan a 9 m de
longitud. Después de la floracién, la
palma produce dos veces al afio entre
dos y cuatro racimos que contienen
250 frutos cada uno (FAO 2002).

Acido Laurico

El acido laurico es un &cido graso
saturado de cadena media, presente
en los aceites lauricos hasta en un 50%
y en la grasa lactea y la mantequilla
en cerca del 3% (FAO 2002). Su
nombre sistematico es acido dodeca-
noico, tiene un peso molecular de



200.32 g, un punto de ebullicion de
130°C y un punto de fusién de 45°C.
También es insoluble en aguay soluble
en etanol (Radzuan et al. 1999).

Los aceites lauricos son la princi-
pal fuente de MCT (triglicéridos de
cadena media, de su sigla en inglés).
los cuales son digeridos, absorbidos y
transportados mas facil y rapidamente
que los triglicéridos de cadena larga.
ya que son moléculas de menor
tamafio y mayor solubilidad. Los MCT
se obtienen mediante procesos de
esterificacion de destilados de é&cidos
grasos de aceites de palmiste y de coco
y usando lipasas comerciales de
diferentes origenes (Baudi 1996).

Los MCT son una fuente energética
de rapida disponibilidad, razén por la
cual son empleados como ingredientes
de férmulas infantiles, especialmente
de aquellas para nifios pretérmino, de
suplementos para deportistas de alto
rendimiento y para soporte nutricional
de pacientes con patologias que cursan
con cuadros de malabsorcion (desnu-
tricion. SIDA, fibrosis quistica, etc.).
entre otras aplicaciones. Aunque en el
caso de deportistas no se ha demos-
trado que los MCT mejoren parametros
de rendimiento como la velocidad, si
pueden incrementar la resistencia
(Meralli 1997). En pacientes con SIDA.
en quienes es frecuente la esteatorrea.
se ha observado mejor tolerancia de
las férmulas cuya fuente de grasa son
MCT que de aquellas que contienen
acidos grasos de cadena larga (Craig
et al. 1997).

Adicionalmente. aunque desde
1966 existen reportes de las propie-
dades antivirales, antibacteriales y
antiprotozoarias atribuidas al é&cido
laurico y su monoglicérido (la mono-
laurina), éstas han sido reconocidas
por un limitado grupo de inves-
tigadores (Radzuan et al. 1999; Zabara
2001; Bergsson et al. 1998; Enig
1998), cuyos estudios aparecen en
mas de 50 publicaciones cientificas y
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en numerosas patentes interna-
cionales. Kabara (2001) encontr6 que
algunos éacidos grasos y sus monogli-
céridos pueden destruir o inactivar
adversamente algunos microorganis-
mos patdégenos. Esta propiedad
"protectora” de los lipidos se ha asocia-
do con su estructura: los monoglicé-
ridos parecen ser activos, a diferencia
de los diglicéridos y triglicéridos. Tal
es el caso de la monolaurina,
monoglicérido del &cido laurico. que
destruye la bicapa lipidica de virus,
bacterias, protozoos y hongos me-
diante diferentes mecanismos: en los
virus, evita su ensamble y maduracion
y hace méas fluidos los lipidos y
fosfolipidos de la bicapa, mientras que
en las bacterias, interfiere con los
signos de transduccion o de formacion
de toxinas. Algunos de los micro-
organismos inactivados o destruidos
por estos lipidos son virus como los
del VIH, herpes simple, hepatitis C,
citomegalovirus e influenza, bacterias
patégenas como Helicobacter pylori y
Saphyloccus aureus, levaduras como
Candida albicans, y protozoos como
Giardia lamblia. Muchos de estos
microorganismos son reconocidos
como causa de infecciones opor-
tunistas en pacientes VIH positivos.
Segun los investigadores, de los acidos
grasos saturados, el laurico parece ser
el de mayor actividad antiviral (supe-
rior a la del caprilico. el capricoy el
miristico).

En los casos de pacientes con SIDA.
guienes ademas de estar inmuno-
deprimidos usualmente consumen
dietas con bajo aporte calérico e
inadecuado balance de macro y
micronutrientes, se ha demostrado la
efectividad de la suplementacion con
acido laurico, ya que aumenta el
aporte calorico y la tolerancia al
régimen suplementado.

En cuanto a lipidos plasméticos, el
consumo de grasas ricas en acido
laurico ha mostrado un pérfil lipidico

Las principales
fuentes de acado
laurico son los aceites
de palmiste

y de coco.
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mas favorable que el observado con
fuentes de &cidos grasos trans en
sujetos saludables, por lo cual parece
ser preferible el uso de aceites lauricos
gue el de grasas hidrogenadas en la
industria de alimentos (De Roos et al.
2001). Ademés, algunos estudios
sugieren que el &cido laurico podria
aumentar las concentraciones de HDL
(lipoproteina de alta densidad conocida
como factor "protector") en mayor
proporcion que el é&cido palmitico
(Temne et al. 1996) y que el consumo
de acidos grasos de cadena media no
se asociaria significativamente con el
aumento del riesgo de enfermedad car-
diovascular (Hu et al. 1999).

Los centros de investigacion que
mayor reconocimiento han tenido por
estudiar el rol fisiolégico del &cido
laurico y sus monoglicéridos,
obtenidos a partir del aceite de coco,
tienen sede en Estados Unidos, vy
actualmente realizan trabajos
conjuntos con universidades nortea-
mericanas en temas como la lactancia
materna y el manejo nutricional del
SIDA.

Consideraciones finales

Teniendo en cuenta que los alimentos
funcionales son aquellos que
contienen uno 0 varios componentes
gue generan beneficios sobre las
funciones corporales o tienen efectos
fisioldgicos o psicoldgicos adicionales
a su aporte nutricional, se podria
afirmar que el acido laurico es un
componente bioactivo del aceite de
palmiste. Este aceite, a pesar de su
contenido de acidos grasos saturados,
es una de las fuentes naturales mas
importantes de &cidos lauricos, cuyas
propiedades antimicrobianas vy
antivirales ya han sido descritas.

Dado que el excesivo consumo de
grasas saturadas se considera como
factor de riesgo para sufrir enfer-

medades cardiovasculares, |os "aceites
tropicales", denominacidn que incluye
al aceite de palmiste, han sido
calificados como perjudiciales para la
salud humana. Al respecto, la Ameri-
can Heart Association y otras
autoridades cientificas recomiendan
como régimen saludable aquel que
tenga una relacion de acidos grasos
saturados: monoinsaturados: poliinsa-
turados de 1:1:1 (Kris-Etherton et al.
2001), la cual es posible obtener
mediante la inclusion moderada de
estos aceites vegetales, sus fracciones
o alimentos que los contienen. Tam-
bién vale la pena recordar que los
efectos de la dieta sobre el estado
nutricional y de salud dependen de la
proporcion total de macro y micro-
nutrientes que ésta aportay no de un
alimento en particular.

Aunqgue las principales fuentes de
acido laurico son los aceites de
palmiste y de coco, la mayoria de
investigaciones relacionadas con el
estudio del rol fisiol6gico del acido
laurico y sus monoglicéridos se han
realizado con fracciones del aceite de
coco y, en menor proporcion, de leche
materna. Ante la disponibilidad local
y las perspectivas del aumento de la
oferta de palmiste y aceite de palmiste
en Colombia, se hace necesario eva-
luar la viabilidad técnica y econémica
de la obtencién de acido laurico a partir
de este aceite, dadas su propiedades
fisiol6gicas, su versatilidad como
aditivo alimentario y sus mualtiples
aplicaciones terapéuticas.
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