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También es misión de las eom pa­
ñías comercializar productos ali­
menticios. Los grupos sanitarios 
y de consumidores que apoyan el 
proyecto de ley de Glickman es­
peran qUE' lal;) exigrncias del con­
sumIdor ('onvpnzan a las compa­
!lías dI? camh13r los aceites que 
uLiliz"ln aClua..lmpnLp por acpites 
Ill;L,,¡ S .. lI1o::p. 

P~Ir\'('" q\H\ ya hay un poco dp 
>rt· ... lún ¡)"I pllhlico. Las compa-

111;1<.;, IjUI' fupron pntrevistl.ldas 

I)ara ('st~, ;tl't[('ulo nos inlormíill 

(jUI' ('on I'n'Cll('IH.'ia rt'cihcrJ ::;oliei­
lud"" dI' información por parte 
de los ('ol1sLlIl1Hlorcs, PI1 el sf'nLi­
do rit' qlll' <¡ut-'i'l"n ~aher t>specífi­
carr;('nt{' qu{' H{'('ltes conürnt> pi 
productu ~' pnr qu{' la compai1ía 
nLiliza acpiu's v(',gE-'ta](>s saLurados 
o ~H'Pil('S ;l11inl:lJ~\s, Estp interrs 
ha dado Jugar a j'('>spuest.as por 
par1l' t!t> algunas ('ompai1ías, 

St'gún HiÍrhan.l (;onsor, de la 
('OtllIXlI1{a l)t'I)IH'ridg(' Farm, se 
p:,a:'lIl I('vbando las fórmulas de 
!"ahriuH';t('lón dt> todos !os palU's. 
~alkla~ y Lort.aS que product'o 
l'on pi fin dc' f'siablecer si SE' 

pupden 5ustiLu\f la); gra:5as saiu­
mdas. const-'rvando el sabor y la 
duración elP los mismos. Gonsor 
añadió que se está comprobando 
un nuevo pan pn el mercado, 
elaborado a base de aceite de 
soya y que también se ha hecho 
la sustitución a otros panes que 
la compañía produce. 

Como resultado del interés que 
se ha despertado en el consumi­
dor, la compañía Giant Food es­
cribió 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 
harían", 

\Iathews dijo que las reformula­
ciones serán graduales. Giant ya 
sustituyó la mezcla de aceité' de 
soya, palma y coco por aceite de 
soya en los muffins ingleses, y 
actualmente está en proceso de 
introducir los mismos cambios en 
otros panes. Adcmás, la lompa· 
ñía planea qUItar la leyenda "lOO 
por cientu aceite vegetal" del ro­
lulado cuando el producto con· 
trnga una grasa saturada, según 
informó [\,1athpws. 

Es o)n,io quP 110 todas las con",pa· 
i1ía;-; p:-,lún dis.pu(>,-,;LUS n. introducir 
cambios dl' ¡'ni mu]ación y rolula· 
di) Ik lu'\'ho, la .\sociaclóll 
~\mt'l i{'all~1 dE> Procesadores de 
.:\limetltos $(' opone a los cam· 
hios ohligatorios "" el rotulado 
de aceitps. 

Los Pllvases de grasa sólida Cris­
ca, que se elabora a base de acei­
tes de palma, suya y algodón, 
indican, en letras grande, que es 
"lOO por ciento grasa vegetal 
pura" y quP "no contienp coles­
terol", 

Según Don Tassone, vocero de 
Proctor & Gamble, productor de 
la grasa sólida Crisco, la compa­
ñía recibe con~tantemenie 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 compañía no estaría interesada 
en cambiarlo para prevenir al 
consumidor sobre el contenido 

de ¡srasas saturadas d~ Crisco. 
Tassone dIJO qUf> Crisco tiene un 
contemdo rplativanwnl,' bajo de 
grasas saturadJs (2í o/o), compa­
rándolo con opciones de grasa de 
res, Ji qUE" el aceite dE) palma es 
indispensable para endurecer p) 

producto. 

Por lo general, las compañías sos­
tienen que utilizan grasas satura­
das dehidu a su. propiedades [un­
cionalps, Las grasas saturadas 
duran más tiempo en almacena· 
miento. tienen un punto dt' 
fusión más alt.o y dan mayor 
5f>nsación Uf' sua\'ldad en la boca, 
según \"lrgil \\'odicka. consultor 
dp alimf'ntos dp Fullerton, Cali· 
fornia. 

Según Woclicka, las galletas y he­
lados de you¡;Url por lo general 
se rocían con aceite df' coco, con 
el fin Ol' prolongar su duración y 
en las crispet<1s ele maíz SE' utiliza 
(h'hido al área dl~ la sUf)l'rficit' 
expuesta. 

\\'udicka cun:;Jdera qUí.~ sería más 
rhríClI cambiar las fórmulas qut' 
contienen aceJtf' de palmiste y dI;" 
coco. puesto que estos son los 
más saturados. :\0 ohstante. el 
aceile de soya y el de palma son 
prácticamente intercambIables. 

Lo que hace al "cei te de soya más 
salurado es qUl' los procesadores 
lo hidrogenan y f:'ndurE'cen, Ko 
obstantP, los ácidos grasos que se 
forman por la hidro¡senación del 
ac(-'·ite de soya aparentemente no 
aumentan t"l rolesterol de la san­
gre, como lo ha('~n las grasas sa­
turadas naturalmente. según el dr. 
Fred Mattpn, profesor adjunto de 
medicina de la Facultad de Medi­
cina de la Universidad de San 
Diego, quien trabajó 30 años con 
Proctor & Gamblp 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 Glickmanl 
Wyden no constituye el primer 
esfuerzo legislativo que se em­
prende con el fin de exigir a los 
procesadores de alimentos que 
sean más claros en cuanto a la 
rotulación de aceites vegetales 
saturados en los productos ali­
menticios. El año pasado, el Se­
nador Howard Metzenbaum (D-

Ohio) y 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 científi­
cos reconocidos apoyaron una 
moción presentada por el Centro 
Científico para el Interés Público 
ante la FDA, pidiendo que dicha 
agencia exija un rotulad o más 
claro sobre el contenido de grasas 
saturadas. 
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El aceite de palma tiene efectos 
anticancerígenos. Un bioquímico 
de los Estados Unidos descubrió 
que el aceite de palma de Malasia 
posee efectos antIcancerígenos. 
El Dr. Barrie Tan, Profesor Asis­
tente del Departamento de Quí. 
mica de la Universidad de Massa­
chussetts en la ciudad de Amerst, 
E.U.A., afirmó que tales efectos 
se encuentran en los carotenoides 
del aceite de palma, los compues­
tos químicos que le dan al aceite 
su color, naranja. 

En comparación con los otros 
aceites vegetales y alimentos ve­
getales, el aceite de palma contie­
ne la mayor cantidad de caróte­
nos beta que son una subserie de 
la familia química de los carote­
noides, afirmó. El Dr. Tan quien 
proviene de Ipoh, ha realizado 
continuos experimentos en el 
Laboratorio de la Universidad de 
Coessmann. 

Dijo que la composición relativa 
de los carótenos en el aceite de 
palma es del 700(0, en compara­
ción con las hojas verdes que po­
seen aproximadamente 200(0, la 
zanahoria un 10010 y la yema de 
huevo un 50/0. Además, es un 
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producto comestible muy valioso 
para la dieta humana y también 
es una JuentE' de vitamina A ya 
que las moléculas de caróteno 
son descompuestas por el orga­
nismo en moléculas de vitamina. 

Otra vitamina, la vitamina E, 
también se encuentra en el aceite 
vegetal y posee características 
antitrombóticas (combate Jas en­
fermedades cardíacas). El inmen· 
so valor de estos carótenos es tal, 
que las propiedades medicinales 
del aceite de palma no pueden 
desconocerse Como cultivo efec­
tivo que puede combatir el cán­
cer' añadió el Dr. Tan. 

Afirmó que existe la posibilidad 
de que el aceite de palma, uno 
de Jos aceites vegetales de mayor 
consumo en el mundo y un ali­
mento cuya no-t.oxicidad se ha 
comprobado, se convierta en una 
importante fuente comercial de 
carotenoides. Y lo que es más 
importante es el hecho de que 
se siembra ampliamente en el 
Sudeste Asiático, así es que debe­
ría aprovecharsp al1uáximo, 

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

las novedosas propiedades del 
acietc, dijo. El D1'. Tan explicó 
que las pruebas realizadas en los 
Estados Unidos demuestran que 
hay una relación inversa entre la 
utilización de lo~ carótenos y la 
incidencia del cáncer del pulmón. 

Los carótenos del aceite de pal­
ma pueden inhibIr la causa del 
cáncer; eJ 70% del cáncer es cau ­
sado por los químicos. Añadió 
que, por sí solo, ésto debería 
constituir una fuente de venlade­
ro interés por parte de las autori­
dades de Malaysia. 

En los Estados Unidos se ha reco­
nocido la importancia de los Ca­

rótenos ya que se extraen de la 
zanahoria y de otros vegetales y 
grandes firmas farmacéuticas ven­
den comercialmente estos caróte­
nos sintetizados. Añadió, sin em­
bargo, que los carótenos beta se 
encuentran en su mayoría en el 
aceite de palma en la forma bruta 
y que el meollo del asunto está 
en encontrar las formas de ex­
traer la sustancia del aceite de 
palma crudo y de venderla en el 
mercado. 
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