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El aceite de palma contraataca

Dean D. Duxsury, Eprmor Asociano
Tomado de Food Processing, junio 1991,

El final del decenio de los ochenta podriza recordarse como el
comienzo de la era de la “alimentacién sana” o de Ia creciente
preocupacion del consumidor por 1o que come. Sin embargo, la
industria de Jos alimentos también la recordard como una etapa
en la cual todo aquel gque cuente cor los Tecurses econdmicos
suficientes para financiar campafias publicitarias pucde alemori-
zar a un publico hambriento de informacion sobre alimentos
5anos y poner en peligrolaexisiencia de un alimento oingredicn-
te. A medida gue transcure ¢l tiempo, parece que estas son las
circunstancias que rodean el use del aceite de palma en la
industria alimentaria.

Los cargos en conlra son 1os siguientes: el aceite de patima es un
acette tropical. Los aceites iropicales -cuyo contenido de grasas
saturadas es alto- en la alimentacion aumentan cl nivel de
colesterol nocivo del organismo. La indusimia de los alimenios
procesados no deberia wtilizar aceite de palma v el consumidor
consciente de la satud no deberia consumirlo.

Contraatague: L.os aceites tropicales como categoria nunca han
sido-definidos desde el punto de vista técniconilegal. Aungue el
aceite de palma y el aceite de palmiste se derivan del misme fruto
que por lo general se cultiva en ¢l trépico, el de palma difiere
fisica y quimicamente de los aceites de palmisie v coco. El aceite
de palma no contiene colesterol, Estudios recientes demuestran
que el consumo de aceite de palma con la alimentacidn reduce la
produccion total de colesterol y el colesterol nocivo del organis-
mo.

Como resultado de esta discasion, la industria de los alimentos
procesados se ha visto obligada ¢n los Gltimos aftos a ¢scoger
entre la publicidad negaiiva emprendida por personas que no
forman parte de la industria del procesamicnto de alimentos m
del suministro de 10s mismos y el punto de vista opuesto del
principal proveedor, el Consejo Malayo para la Promocidn del
Aceite de Palma (con ¢l apoyo def Instituto Malayo de Investigacion
sobre Aceite de Palma), Cityos intereses comerciales son obvios.
La presidn del consumidor ya ha conducido a la sustiucion
sistematica de los aceiies tropicales en varias compagiias impor-
tantes (v.g. Keebler, Sunshine Biscuits, Kelogg, Ralston Purina,
(General Mills y Pepperidge Farms),

Las grasas son funcionales

El aceite de palma se ntiliza mundialmentc para preparar uana
amplia gama de alimentos. Aunque se emplea principalmente
como aceite de cocina y como ingredionic de grasas y margari-
nas, también se corpora como componenie menor en mezclas
de grasas y en algunas férmulas alimentartas. A pesar de que en

Estados Unidos se usan caniidades muy pequetias cn los alimen-
tos procesados, el aceite de palma es una fuente tmportante de
calorfas vy nutrientes en atgunas regiones del mundo. A nivel
mundial es el segundo aceite comestible, mieniras en Estados
Unidos el aceite de palma representa solamente el 2% de 1a grasa
de los alimentos gue consume 1a poblacidn del pais.

Las grasas desempenan funciones claramente definidas en fa
alimentacién y en ¢l organismo. Proporcionan dcidos grasos
asenciales y encrgia, y son portadores de algunas vitaminas
solubles en grasa (A, D, K y E). Contribuyen a la sensacidn
agradable al paladar que producen Jos alimentos. Las grasas vy los
aceites representan e 95% de una categoria de nutrientes lama-
da lipidos (los fosfolipidos y los esteroles conforman el 5%
restante). Las grasas y acettes comestibles se digieren facilmen-
te, y se absorben y utilizan para ayudar al crecimiento sano.
Deniro del organismo funcionan de tal manera que proporcionan
reserva encrgética, aislamienio térmico, proteccidn de los drga-
nos, estructora de la membrana de los tejidos ¥ metabolisma
celular.

Las grasas y los aceites poseen una gran variedad de combinacio-
nes de 4cidos grasos. El aceite de palma es una combinacidn de
dcidos grasos saturados, monoinsaturados y polinsaturados, Los
4cidos grasos saturados del aceite de palma se componen de un
44% de Acido palmitico y un 5% de 4cido estedrico. Los dcidos
grasos insaturados se componen de un 40% de 4cido oleico
{monoinsaturado) y un 10% de acido linoleico {polinsaturado).
Los dcidos palmitico y cleico son los dcidos mas importantes
sintetizados por el organismo. El dcido linoleico es el mAs comin
y el mas importante de Jos dcidos grasos de los alimentos, porque
el organismo no lo puede sintetizar,

Algunas de las caracteristicas del aceite de palma lo convierten
en un ¢lemento muy funcional de los alimentos procesados.
Tiene un alto contenido de ghcéridos slidos, lo cual produce la
consistencia deseada sin necesidad de hidrogenacidn, una gran
Tesislencia a ia oxidacidn, le que prolonga la vida ddl del
producio en almacenamicnto, y se adapia bien al clima calicnie,
El aceite de palina se consigue facilmenie y su cosw es bajo,

Este aceiie es una fuente natural de vitamina E, término genérico
que incluye dos grupos de compuestos Hammados tocoferoles v
tocotrienoles, Los tocoferoles son el grupo mds importante ¢
incluyen el alfa-1ocoferol, la forma mas activa de fa viiamina E.
i{El cantenido de vitamina E de los alimentos se puede expresar
en equivalentes de alfa-tocoferol). La funcidén principal de la
vitamina E en el organismo parece ser la de evitar la oxidacidn
de Jos 4cidos grasos insaturados, fosfolipidos vy vitamina A.
Existe una hipitesis en proceso de investigacién sobre Jatelacidn
positiva entre la funcion antioxidante de la vitamina E y la
proteccion contra el envejecimiento celular, la atercesclerosis y
el cancer. Algunos estudios, tanto con animales como con seres
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humanos, han demostrado los efecios benéficos de los tocofero-
les y tocotrienoles.

El aceite de palma sin procesar que se utiliza en algunos paises
como aceite de cocina (no en los Estados Unidos) también es una
fuente rica en beta-carotenos -el precursor mas comin de la
vitamina A.

El aceite de palma se utiliza con excelentes resulftados en la
elaboracién de panes, tortas, dulces, pudines enlatados, pasabo-
cas, mezclas de cacao, cremas no ldcteas en polvo para el café,
galletas, cebollas fritas, papas fritas, platos congelados y deshi-
dratados, salsas, férmulas para bebé, coberturas no licteas,
pancakes, pasteles, crispetas de maiz, cereales listos, panccillos,
sopas, tartas y waffies.

La funcionalidad especifica varfa en los distintos alimentos. La
tendencia del aceite de palma a cristalizarse en pequefios crisia-
les beta prima aumenta la cremosidad de tortas y margarinas. La
aireacién de las mezclas de aziicar y grasa durante el proceso de
horneado se puede mejorar gracias al alto contenido de dcido
palmitico del aceite de palma.

Con frecuencia se utiliza el aceite de palma para la elaboracién
de cremas para galletas de dulce, las cuales requicren un contenido
s¢lido y un punto de fusidn altos,

Los panes elaborados con grasas para hornear de aceite de palma
tienen pna lextura mejor y una vida til mas prolongada en
condiciones de almacenamiento. Es preferible usar aceite de
palma en Jugar de manteca de cerdo, por cuanto el primero no
contiene colesierol y el sabor del producio es més suave, Las
mezclas instantineas para tortas se benefician del origen vegetal
y de la estabilidad del acettc de palma.

El color natural y el alto contenido de glicéridos (sin hidrogena-
cion) hace que el aceite de palma sea muy funcional para la
fabricacién de margarinas. En algunos paises s¢ fabricauna grasa
100% vegetal de aceite de palma que se utiliza como sustituto de
1a grasa de mantequilla. Como grasa para freir, €l aceiic de palma
es muy resistente a la oxidacidn y no produce olores desagrada-
bles (debido a que no contiene dcido linolénico).

Enconfiterfa se utiliza una fraccidn de palma -como pigmento de
extensidn de la manteca de cacao y la estearina dura de palma se
emplea como iniciador de la crisializacidn.

Estudios recientes

Ultimamentc 1a investigacidén alimentaria clinica y la divalgacion
piblica de los resultados se ha convertido en un métedo de gran
aceptacion para dirimir las controversias sobre la seguridad de
los alimentos y la alimentacién sana -y el toma del aceite de
palma también plantea este reto. Los estudios ya estdn lo sufi-
cieniemente avanzados para publicar los resuliados iniciales y
parecen estar a favor de los argumentos nutricionales v funciona-
les del aceite de palma como componcate de la alimentacion.

El aceite de palma -al igual que otros aceites vegetales- no
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contienc ¢olesterol, Los estudios clinicos realizados con monos
en la Universidad de Brandeis, Waltham, MA, cuyos resultados
se publicaron en 1991, confirmaron estudios anteriores efectua-
dos con hamstiers en los cuales se demostraba que el 4cido
palmitico administrado en forma de aceitc de palma con la
alimentacidn reduce tanto el colesterol total como el colesterol
LDL y aumenta la produccién de lipoprotcinas de alta densidad
{HDL o colesterol buenc). “Estos estudios demuestran”, conclu-
ye ¢l Dr. K.C. Hayes, director del grupoe de investigacion, “la
razdn por la cual las recomendaciones alimentarias dirigidas a
los americanos comelien un error al agrupar en la misma catego-
riatodos los cidos grasos saturados y al considerar que todos os
llamados “accites tropicales” son idénticos”,

Otro informe publicado en el New England Journal of Medicine
se refiere a estudios recicntes que indican que fos trans dcidos
grasos no sclamente clevan el nivel del colesterol LDL (malo),
sino que reducen el de colesterol HDL (bueno). En Estados
Unidos la presién en el sentido de reducir el consumo de aceite
de palma pedria producir un aumento en el consumo de trans
dcidos grasos. Segin el Dr. Randall Wood, profesor de Bioqui-
mica y Nutricidn de la Universidad de Texas A & M y antiguo
miembro del Panel de Exper1os ¢n Trans Acidos Grasos FASEB
19835, “el afdn por sustituir los llamados aceites tropicales pucde
haber side bien intencionado, pero de hecho consiituye una
solucidn mal entendida dentrp del objetivo de una alimentacidén
sana. Los aceites sustitutos deben someterse a hidrogenacién
para darles caracteristicas funcionales similares (a las de los
aceites tropicales). Los trans dcidos grasos s¢ forman en el
proceso de hidrogenacion”,

El aceite de palma es semi-solido en su estado natural y general-
mente s¢ utiliza sin hidrogenar. La hidrogenacién es un proceso
en el cual se afiaden dtomos de hidrdgeno a los dcidos grasos
monoinsaturados y polinsaturados para producir una grasa mas
dura y séhda, de mayor utilidad. Muchos aceites vegetales
necesitan de la hidrogenacién para dar la estabilidad necesarta en
cuanto a la consistencia y vida atil del producto en condiciones
de almacenamicnto, Los accites vegetales insaturados en eslado
natural gencralmente tienen una vida Gtil mas cortaporlarapidez
de la oxidacidn y del desarrollo de rancidez.

El Dr. John deMan, tecnélogo de alimentos ampliamente cono-
cido de la Universidad de Guelph, Ontario, Canada, ha conduci-
do otros estudios. El Dr. deMan sefiala que “es dificil fabricaruna
buena margarina sin aceite de palma'™ Sobre la base de investi-
gaciones referentes a los aspectos nutricionales y quimicos del
aceite de palma en contraposicién al impacto negativo de las
grasas hidrogenadas, el Dr. deMan seiiala que las propiedades
allamenie funcionales del aceite de palma pueden ser dificiles de
remplazar ¥ constitluyen un ingrediente éptimo de muchos ali-
menios. FP

El Corsejo Malaye para la Promeocion del Aceite de Palma
ofrece informacion adicional sobre el Aceite de Palma y los
estudios relacionados con el mismo. Dirigirse a Malaysian Palm
Oil Promotion Council, 1420 K St., NW., 10th floor, Washing-
ton, DC 20005. A



