ACEITES Y GRASAS: PRODUCCION MUNLHAL
{Millones de toneladas)

Fuentes: FAO, Departamenta de Agricuitura de Jos Estades Unidos, Banco Mundial y Fon-

do Monetario Internacional

soya y colza, al igual que los acei-
tes y grasas vedetales que se con-
servan en estade de solidez a
temperatura ambiente, como los
de coco, palmiste y palma. Los
aceites liquidos a temperatura
ambiente tienen moléculas de
cadena larga, lo cual los hace no
saturados (es decir gue pueden
reaccionar con mas hidrdgeno,
endureciéndose, con puntos de
fusion mas altos en e proceso).
Los aceites solidos estdn cofor.

ados por moléculas de radena
mas corta y son mas saturados,
Tienden a conservarse mejor,
puesto que los hidrocarburos mas
saturados son mas resistentes a la
oxidacion, que es la que los hace
¥ancios.

L_a suscepiibitidad de los diferan-
tes aceites y grasas a la oxidacion
puede compararse caleniando
una muestra de aceite o grasa a
1209C, por ejemplo, v exponien-
do la muesira a una corriante de
aire. Los praductos de la oxida-
cién Incluyen acido férmico vy al-
dehidos, los cuales’ se destilan v
se recogen en un bhafo de agua,
en e} cual hay un electrodo sus-
pendido. Cuando la acidez es
mayor, se aumenta la conductivi-
dad de! agua. El nivel de oxida-
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cion se da por la conductividad,

Mediante esta prueba, el aceite
de coco tarda 37 horas y el de
palma 15 en oxidarse hasta un
punto dado. Los aceites insatura-
dos de cadena larga tardan mu-
cho menos tiempo. Por ejlemplo,
el aceite de germen de maiz tarda
5 horas, el de man{ 4.5 hovras, el
de colza 4 horas y el de soya 3.5
horas, La wmantequilia tarda 4
horas.

En Dinamarca existe una ampliag
variedad de aceiies y qrasas vy
otros productos vegetales, pues
alll se han llevado a cabo nume-
rosas investigaciones y se cuenta
con gran experiencia en el campo
de ia trituracidn de semilla de
aceite v de los aceites vegetales,
principalmente en lo que se refie-
re a colze vy soya. Entre las diver-
sas aplicaciones desarrolladas se
cuentan tas mezclas de aceites y
grasas, dentro de estrictas especi-
ficaciones, para la fabricacion de
galietas y confiteria; grasas espe-
ciales para frelr, hornear y susti-
tutos de leche v manteca de
cacao, o como glementos enri-
quecedores; aceites vegetales para
la manufaciura de detergentes,
cosméticas y farmacas; v proter-
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nas vegetales empleadas como

sustitutos de la leche de vaca
y para el consumo humano.

X1V CONGRESO
COLOMBIANO
DE
ENTOMOLOGIA

2]

l.a Sociedad Colombiana de En-
tomologia estd organizando su
XV Congreso que se vealizard
entre el 15 y 17 de julio proxi-
mos, en g} Hotel Teguendama en
la ciudad de Bogota.

Durante su realizacidn se desarro-
llaran (os siguientes temas:

— Biologia de los Hymendpteros
pardsitos G. Delvare {Francia)

- Desarroilla de programas de
manejo integrade de plagas.
Keith Andrews (US.A)

— Efecto de los pesticidas en los
enemigos naturales. J.K. Waage
fInglaterra)

— Muestreo de Insectos. Myriarn
Cristina Duque {Colombia)

— Impacto de las enfermedades

transmitidas por insectos en
humanes.  Hernando  Groot
{Calombia)

— Manejo de plagas en frutales.
Jarge E. Pefia (US.A)

E! valor de la inscripcién para el
Congreso es de $10.000.0c0 para
socios, $13.000.00 para no socios
y $5.000 .00 para estudiantes.

Mayores informes escribir al
Apartado Aéreo No. 43872 de
Bogotd o lamar al telefono
2322031



