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También es mision de las compa-
nias comercializar productos ali-
menticios. Los grupos sanitarios
v de consumidores que apoyan el
proyecto de ley de Glickman es-
peran gque las exigencias del con-
sumitor convenzan a las compa-
nias de cambiar los aceites que
utilizan aclualmente por aceites
s 5anos,

Pareee gue ya hay un poco de
.ln'mi(m del publico, Las compa-
nias  que lueron  entrevistadas
para este artieulo nos inlorman
que con frecuencia reciben solici-
tueles de inlormacion por parte
fle los consumidores, en el senti-
do de que gueren saber especifi-
camente qué aceites contiene el
producto v por gué la companiia
utiliza aceites vegetales saturados
O aeeites animales, Este inverés
ha dado lugar a respuestas por
patrte de algunas companias,

Segun  Barbara  Gonsor, de la
compaiia  Pepperidge Farm, se
estan revisando las [ormulas de
labricacacion de todos los panes,
galletas y  tortas que produce,
con el fin de eslablecer si se
pueden sustituiy las grasas satu-
radas, conservando el sabor vy la
duracion de los mismos. Gonsor
anadio que se estd comprobando
un nuevo pan en el mercado,
claborado a base de aceite de
soya v que también se ha hecho
la sustitucion a otros panes gue
la compania produce,

Como resultado del interés que
se ha despertado en el consumi-
dor, la compafia Giant Food es-
cribio a 12 firmas que fabrican
los productos de la cadena, a
nivel interno (incluyendo galle-
tas, cereales, productos al horno
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y pudines), pidiéndoles que en lo
posible, eliminen los aceites satu-
rados. Odonna Mathews, vicepre-
sidente de asuntos del consumi-
dor dijo que ‘‘la mayor parte de
los proveedores respondieron que
pueden reformular y que lo
harfan’”,

Mathews dijo que las reformula-
clones scran graduales. Giant ya
sustituyo la mezela de aceite de
sova, palma y coco por aceile de
soya en los muffins ingleses, ¥
actualmente esta en proceso de
introducir los mismos cambios en
otros panes. Ademas, la compa-
nia planea quitar la leyenda 100
por ciento aceite vegetal'” del ro-
walado cuando el producto con-
tenga una grasa saturada, segun
informd Mathews,

Es obwvio que no todas las conspa-
Aras eslin dispuestas a introducir
cambios de Formulacion v rotula-
do. De hecho, la Asociacion
Americana de Procesadores de
Alimentos se opone a los cam-
bios obligatorios en el rotulado
de aceites,

Los envases de grasa solida Cris-
co, gue se elabora a base de acei-
tes de palma, soya y algodon,
indican, en letras grandes que es
100 por ciento grasa vegetal
pura’ y que “‘no contiene coles-
terol™,

Segin Don Tassone, vocero de
Proctor & Gamble, productor de
la grasa solida Crisco, la compa-
nia recibe constantemente llama-
das preguntando el contenido de
grasas saturadas del producto.

No obstante, Tassone afirma que
P&G considera que el rotulado
que se emplea actualmente es
“adecuado y significativo’, y que
la compania no estaria interesada
en cambiarlo para prevenir al
consumidor sobre el contenido

de grasas saturadas de Crisco.
Tassone dijo que Crisco tiene un
contenido relativamente bajo de
grasas saturadas (27%o), compa-
randolo con opciones de grasa de
res, y que el aceite de palma es
indispensable para endurecer el
producto,

Por lo general, las compafiias sos-
tienen gue utilizan grasas satura-
das debido a sus propiedades [un-

cionales, l.as grasas saturadas
duran mas fiempo en almacena-
miento, lienen un punto de

fusion mds alto v dan mayor
sensacion de suavidad en la boca,
segun Virgil Wodicka, consultor
de alimentos de Fullerton, Cali-
fornia,

seglin Wodicka, las galletus y he-
lados de vougurt por lo general
se rocian con aceite de coco, con
el fin de prolongar su duracion y
en las crispetas de matz se utiliza
debido al drea de la superlicie
expuesta,

Wodicka considera que seria mas
difieil cambiar las férmulas que
contienen aceite de palmiste y de
coco, puesto que estos son los
mds saturados, No obstante, el
aceite de soya y el de palma son
practicamente intercambiables.

Lo que hace al aceite de soya mas
saturado es que los procesadores
lo hidrogenan y endurecen, No
obstante, los acidos grasos que se
forman por la hidrogenacion del
aceite de soya aparentemente no
aumentan el colesterol de la san-
gre, como lo hacen las grasas sa-
turadas naturalmente, segun el dr.
Fred Matten, profesor adjunto de
medicina de la Facultad de Medi-
cina de la Universidad de San
Diego, quien trabajo 30 anos con
Proctor & Gamble y ha realizado
algunos estudios sobre el efecto
de las grasas hidrogenadas sobre
el colesterol de la sangre,
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El proyecto de ley Glickman/
Wyden no constituye el primer
esfuerzo legislativo que se em-
prende con el fin de exigir a los
procesadores de alimentos que
sean mas claros en cuanto a la
rotulacion de aceites vegetales
saturados en los productos ali-
menticios, Fl aho pasado, el Se-
nador Howard Metzenbaum (D-

Ohio} v el representante Charles
B. Rangel (D-NY) también soli-
citaron se modificara la Ley Fe-
deral sobre Alimentos, Drogas y
Cosméticos, El Senador Albert
Gore (D-Tennessee) planea pre-
sentar un proyecto de ley en un
futuro cercano sobre el mismo
tema,

A finales de marzo, 50 cientifi-
cos reconocidos apoyaron una
mocion presentada por el Centro
Cientifico para e] Interés Publico
ante la FDA, pidiendo gue dicha
agencia exija un rotulado mas
claro sobre el contenido de grasas
saturadas.

El aceite de palma tiene efectos
anticancerigenos. Un bioquimico
de los Estados Unidos descubrio
que el aceite de palma de Malasia
posee efectos anticancerigenos,
El Dr, Barrie Tan, Profesor Asis-
tente del Departamento de Qui-
mica de la Universidad de Massa-
chussetts en la ciudad de Amerst,
EU A afirmd que tales efectos
se encuentran en los carotenoides
del aceite de palma, los compues-
tos gquimicos que le dan al aceite
su color.naranja.

En comparacion con los otros
aceites vegetales y alimentos ve-
getales, el aceite de palma contie-
ne la mayor cantidad de carote-
nos beta que son una subserie de
la familia quimica de los carote-
noides, afirmé, El Dr. Tan guien
proviene de Ipoh, ha realizado
continuos experimentos en el
Laboratorio de la Universidad de

Coessmann.

Dijo que la composicion relativa
de los cardtenos en el aceite de
palma es del 70%o, en compara-
cion con las hojas verdes que po-
seen aproximadamente 20%o, la
zanahoria un 10%o y la yema de
huevo un 5%, Ademas, es un

producto comestible muy valioso
para la dieta humana y también
es una fuente de vitamina A ya
que las moléculas de caroteno
son descompuesias por el orga-
nismo en moléculas de vitamina.

Otra vitamina, la vitamina E,
también se encuentra en el aceite
vegetal y posee caracteristicas
antitrombéticas (combate las en-
fermedades cardiacas). El inmen-
so valor de estos cardtencs es tal,
que las propiedades medicinales
del aceite de palma no pueden
desconocerse como cultivo efec-
tivo que puede combatir el can-
cer, anadio el Dy, Tan.

Afirmo que existe la posibilidad
de que el aceite de palma, uno
de los aceites vegetales de mayor
consumo en €l mundo y un ali-
mento cuya no-toxicidad se ha
comprobado, se convierta en una
importante fuente comercial de
carotencides. Y lo que es mas
importante es el hecho de que
se siembra ampliamente en el
Sudeste Asiatico, asi es que debe-
ria aprovecharse al maximo,

Por lo tanto, debe hacerse un
esfuerzo porque la gente conozca

las novedosas propiedades del
aciete, dijo. El Dr. Tan explico
que las pruebas realizadas en los
Estados Unidos demuestran gue
hay una relacion inversa entre la
utilizacion de los carotenos y la
ncidencia del cancer del pulmon.

Los carotenos del aceite de pal-
ma pueden inhibir la causa del
cancer; el 70%o del cancer es cau-
sado por los guimicos., Anadio
que, por si solo, ésto deberia
constituir una fuente de verdade-
ro interés por parte de las autori-
dades de Malaysia,

En los Estados Unidos se ha reco-
nocido la importancia de los ca-
rotenos ya que se extraen de la
zanahoria y de otros vegetales y
grandes [irmas [armacéuticas ven-
den comercialmente eslos carote-
nos sintetizados. Anadid, sin em-
bargo, que los carotenos beta se
encuentran en su mayoria en el
aceite de palma en la forma bruta
y que el meollo del asunto esta
en encontrar las formas de ex-
traer la sustancia del aceite de
palma crudo y de venderla en el
mercadao,

Traducido de: Business Time,
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