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‘Evaluacién quimiea y nutricional
de ia harina de paimiste desgrasaida

a harina o torta desgrasada del palmiste, de la palma de aceite, residuo de la extraccién

del aceite de palma conocido como palmiste, fue analizada para evaluar la composicion

guimica, los factores antinutricionales v la cantidad biclégica de la proteina. El palmiste |
de la palma de aceite molido (40 mallas) contenia 19% de proteina, 1.5% de grasa y resulté ser
una rica fuente de fibra dietética (69% de fibra insoluble y 1.9% de fibra soluble) al compararla
con el afrecho de trigo. El perfil de aminoacidos reveld la presencia de metionina mas cistina y
lisina disponibles como aminoacidos limitantes. La digestibilidad in vitro (80%), el indice de
eficiencia proteinica (PER=0.98} v la relacion de proteina neta (NPR=2.15) fueron bajos en relacién ’
con la caseina. Los inhibidores de tripsiana y la actividad hemaglutinante estuvieron ausentes,
v los taninos se detectaron en minimas concentraciones (18mg/100g).

Los resultados indican que la harina de palmiste desgrasada se puede usar como una fuente |
allerna de fibra dietética,

- )\
Useos de los aceiles de palma ¥y palmiste en
helados ¥ producios de crema hatida

ceites y grasas comestibles tienen la misma estructura quimica basiea. Sin

embargo, ias propiedades fisicas y quimicas varian, dependiendo de los acidos

grasos y de la manera como son combinados. Cuando se selecciona una grasa
para la elaboracién de un producto alimenticio en particular. es necesario primero
establecer alguna informacién sobre las funciones fisicoquimicas de los ingredientes
para asi poder hacer una seleccion apropiada.

En Helados y cremas batidas, los componentes lipidicos juegan un papel Importante en
la farmacién v estabilidad de la estructura.

La grasa tradicionalmente utilizada para helados v cremas batidas es la mantequilla
natural. Cuando se desea utilizar un aceite vegetal, se ha encontrado gue los aceiies

L de palma v palmiste son satisfactorios. )

El Programa de Salud y Nutricion Humana del

"\ r Centro de Investigacion en Palma de Aceite — Cenipalma,
edita su boletin especializado en divulgar informacion cientifica
sobre aceites y grasas, v repercusiones del aceite de palma
en la salud y nutricion humana.

Si usted esta interesado en recibir este boletin,
envie sus datos completos a Cenipalma
o al correo electronico: cenipalm(rcable.net.co
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