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PROGRAMA DE SALUD Y NUTRICiÓN HUMANA DE CENIPALMA 

/ 

Ooi Cheng Keat. 1999. PORIM Bulletin 38. V. 4 no. 1 p. 29 - 31 

El aceite de palma crudo contiene impor­
tantes componentes menores tales como 
carotenoides, tocoferoles y tocotrienoles. 
esteroles, ubiquinonas, triterpenos, glicolí· 
pidas e hidrocarburos terpénicos y alífáticos 
(Tabla 1) (Goh et al. 1982: Maclcllan, 1983; 
Rossell el al, 1983). El porcentaje de estos 
componentes menores en aceite de palma 
crudo es cerca del 1 %: sin embargo, su 
valor económico combinado es mucho 
mayor. De estos, los carotenos, los tocofero­
les y los tocotrienoles han sido producidos 
comercialmente y representan una opor­
tunidad para incrementar el valor neto del 
aceite de palma. 

Componente Conconlraol6n (ppm¡ 
Carotenoides 
T-ocofero(es 

-- Ésteroles--

~~_ualeno _ 
Fosfolípidos 

Gllc~ípidos 

_~lco~_9_1_~~ triterpen~ 

MeU estefOles 
AlcoholéS alifát,cos 

-H'i eliae arbu ros -¡;II¡f~t I e os 

- Met~1 ~ste-res . 
L'biquinonas 

-- cer'ás 

500 - 700 
600 - 1000 
326 - 627 
200 -- ~po 

20 - 80 
1000 - 3000 

40 - 80 
40 ·80 

100 200 
SO 
59 _ 

10 - SO 
Trazas 

tll€;ntes: Goh et al, 1982; Madellali, 198: 
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Malasia produjo 8.3 millones de toneladas 
de aceite de palma en 1998, con un potencial 
de componentes menores disponibles para 
explotación comercial de 83.000 toneladas. 
El valor comercial de los carotenos naturales 
varía entre RM 3000 - RM 5000 ( kg (US 
789 - US 1316 ( Kg.), monto que sumado 
al de aLTos componentes menores. es mayor 
que el del mismo aceite de palma. Un 
importante criterio para evaluar la viabilidad 
econórruca de la recuperación de los compo­
nentes menores es que la extracción no 
debe cambiar las características del aceite 
de palma. En la recuperación comercial de 
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carotenos. el aceite de pahna es convertido 
a metil-éstcres. los cuales son subproductos, 
método que no resulta tan interesante si se 
considera la posibilidad de extraerlos 
directamente a partir del aceite de palma 
crudo, rcn donde el aceit e pasaría a ser 
subproduclo. 

De igual manera. la recuperacJOn de 
vitamina E a partir de aceite d" palma 
Illediante la esteri11cación del destilado de 
ácídos grasos [PFAD, de su sigla en inglt,s 
palm l;,lly acid distillate) produce rnelil­
ésteres como suhproductos. El lnereado 
para rnetil-('slcres es reducido. factor que 
podría limitar la capacidad de producción 
de vitamina E. Ul concentración de vitamina 
E en PFAD puede vari:1r del 0.1 % al 4%. 

Carotenoides 

El aceite de palnla es una ele lns fuentes 
natLlra!cs más ricas (:n carolenos. Su 
concentración varia de 400 ppm a 3500 
pprn. dependiendo de In variedad. Para 
ma [eriales comercíales se eslima cntn: 5CX)-
700 ppm. Contiene 15 veces más equiva­
len (es de relinol (provilamina Al que la 
zanahoria y 30 veces más que los tomates. 
Los ('arolenos contenidos en nlayor pro­
porcióll ('11 f'Í aceile ele pahTla son [J. y ~ caro­
tenos. los cuales representan más del 90% 
de los carotcnos totales. Fitoenos. ii y -f cam­
tenos y zcacarolenos son otros isómeros 
contenidos en el aceile de palma [Tabla 2) 
(Yap et al. 1991). 

Componente Concentración (11) 

fltO€n05 

CIS P CJ:'otel105 

Fito :l ucros 
~ ca'otenos 
ex cwcte :¡ o::: 
e ~ o: - carolenos 

_¿ ca r ote'105 
','- c;;¡rolp[los 

R - carol~no5 
- -

l:.2z 
o5Cé8 ___ ~ 
006 

___ 56,9~ 

35 16 
_s.49 
0.69 
033 
083 

\PAOSDorina --..2.:..'29 
_ U _, leJ)carotE)I1~,-=-___ º ~4 __ _ 

n -zcacarotenos o 23 
-,--,U '-ca-penos 1 30 

fUI"" YIII. I ~1 

8 ) 
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Los :1- caroleIllls son conocidos por su acti­
vidad conlO provilarnina A, mientras que en 
otros isómeros corno los licolwflOS y lltoenos 
se hall observado propiedades 'lIllican­
ccrígena~. En efecto, n'CÍcn(es esludios ll:cm 
mosl rado que estos carolcnos protegen 
contra ciprios lipos de cáncer [Alam et al, 
1984: Malhew-Rolh ct al. 1982; Pelo el al, 
1981: Swartzelal. 1986: Slitchd al. 1988: 
Murakoshi el al; 1992). 

En Malasia, el pOlencial disponible de caro ­
tenos naturales "S de 4000 toneladas por 
ano, el cnal se destruye durante el proceso 
ele refinación y representa pérdidas para la 
industria del aeeíl e de palma. Existen 
diferentes maneras de cxlraer caro(cnos a 
parlir del aceitt' ele palma [Ooi el al. 1994; 
Tan y Salleh. 1992; Lion, 1976) pero sólo 
dos son conlercialnlentc usadas. La pro­
ducciém comercial de carotcnos se limita a 
cerca de 10-1 S toneladas al arlO. 

El autor concluye que el (ksalTollo / adopción 
de lecnologias para recuperar estos cornpo­
ncntes rnennres incrcmentaria la competiti­
vidad y adelanto de los procesos tecnológicos 
de la cadena productiva. 
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Los componentes de los alimentos funcionales 

Tomado de: T. BRUULSEMA. 2000. 
Informaciones Agronómicas n. 40 P. 1, 2. 

Los alimentos funcionales son aquellos que 
contienen ingredientes bioactivos que se 
consideran mejoran la salud o el estado 
físico de las personas. Los ingredientes 
activos son fitoquimicos como la licopona, 
la alicina en el ajo, las isoflavonas en la 
soya, los carotenos y la vitamina E. Estos 
fitoquímicos. denominados también nutra· 
céuticos. pueden ser extraídos y consumidos 
como suplementos alimenticios o pueden 
tener valor terapéutico cuando se consumen 
con los alimentos. Los ingredientes de los 
alimentos funcionales están asociados con 
la prevención y tratamiento de algunas de 
las condiciones que llevan a la muerte como 
el cáncer, diabetes, rupertensión y enfelme­
dades del corazón. Además, algunos de 
estos ingredientes ayudan a controlar otras 
condiciones anormales como laosteoporosis. 
funcionamiento anormal del intestino y 
artritis. La forma de acción es diversa. 

Se considera que la industria de alimentos 
funcionales tiene un tremendo polencial 
para crecimiento en el mercado. Solamente 
en los Estados Unidos, las ventas de los 
suplementos dietéticos. hierbas medicinales, 
alimentos naturales y productos de cuidado 
personal llegaron a la cantidad de 25.8 
billones de dólares en 1998. Los com­
ponentes de esta industria se presentan en 
la Figura 1. 

" 

.... , 
• Alimentos naturales 

• Cuidado personiJI. 

\lltaminas 

• Minerales 

Hierbas medicinales 

• Nuttic!oo depl)ftlva 

otros SllpJement~ 

Figura 1. la industria de la nut,¡ción en los EstadQ1~ Unidos mo .... ló 
25.8 billones de dólmes en 1998 {Fuente. Nutr¡tiu BUsitl :s Joumal 
\01.4 No. 6) 

En Japón, los alimentos funcionales están 
regulados y catalogados como "alimentos 
para uso especifico en salud". Al momento 
se han registrado 154 productos y sus 
ventas en este país llegan a 1.5 billones de 
dólares anuales. La categoría de suple­
mentos dietéticos de más alto crecimiento 
en 1998 fue la de las hierbas medicinales, 
con un incremento en ventas de 18% sobre 
las de 1997. Los prospectos para crecimiento 
futuro son aún mayores. La pregunta es 
por qué? Cuando la ciencia pueda deter­
minar exactamenle cuáles son los fitoqui­
micos que realmente promueven buena 
salud, su uso puede ser justificado y el 
efecto podrá ser medido, abriendo de esta 
forma grandes posibilidades. Sin embargo. 
la investigación nutricional y médica del 
futuro necesita comprobar la efectividad de 
los ingredientes de los alimentos fun­
cionales. 

Los alimentos para humanos y animales 
que puedan ser mejorados en su contenido 
nutricional o nutracéutico ofrecen muy 
buenas oportunidades para cualquier 
agricultor. Aun cuando se ha trabajado 
fundamentalmente en alimentos destinados 
a la dieta humana. los beneficios en la 
alimentación animal son igualmente válidos. 
Un estudio conducido en la Universidad 
Estatal de Iowa indicó que las isoflavonas 
pueden incrementar el porcentaje de mús­
culo en los cerdos. Los descubrimientos en 
esta nueva área de la ciencia impactarán 
en las detlniciones actuales de la calidad 
de la nutrición de humanos y animales. 

Los componentes de los alimentos fun­
cionales son controlados principalmente 
por la composición genética del material, 
sin embargo, otros factores importantes 
que influyen en estos componentes son las 
prácticas culturales, el manejo de la 
nutrición y el clima. Entonces, se esperaría 
que las plantas bien nutridas produjeran 
más fitoquímicos. Un ejemplo es un estudio 
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que demostró que el potasio (K) incremenLa 
el contenido de ¡¡copona en el tomate en 
un 67%. Algunos fitoquímicos se producen 
en respuesta a condiciones de estrés y 
podrían incrementarse en condiciones de 
privación de nutrientes o condiciones ad­
versas de clima. 

El mejoramiento de la calidad de los 
alimentos es una prioridad dc la agricultura. 
Deficiencias de elementos traza como hierro 
[Fe). zinc (Zn). yodo (1), selenio (Sc) y vitamina 
A afectan al momento a más de dos billones 
de personas en el mundo. El mejorar el 
valor nutricional de los alimentos no es 
solamenle lipa Oporl\.ln(dad d mercado. 
~¡110 q\l atl!lracc r 'ales t"leCesid<ldl's de la 
h umatlldad. La In"\' ügacf6n sobre el efeclo 
de la rerUlida(l del suelo t.lene muc;ho que 
ofrocer en el de!iC1.lbrlrnlento de una mirlada. 
de /HoquimiCO$. l.,o espt'ciall!llas rn 
fcrtUidad d :,u elos deben pTCStar particular 
aU:nelón a IO~ prOCCbO qu mejoren la 
absorción d nul1i.entcl¡ pqr I:;u¡ planl~ que 
mejoren a su vez el contenido de fito­
químicos benéficos. 

Cómo afectarán estos cambios en el 
mercado dc alimentos la agronomía 
tradicional? Sin duda se puede esperar que 
en el futuro los estándares de calidad de 
muchos cultivos serán influenciados por lo 
que sc conozca acerca de su contenido de 
nulracéuticos. Los estándares de calidad 
serán más complejos que el simple peso, 
contenido de proteína o aceite. etc. Esto 
llevaria a que los agricultores consideraran 
la selección de vanedades. la nutrición y 
otras prácticas culluralcs para maximizar 
la oportunidad de alra.n~ los estándares 
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de palldad de Ips con))/One¡ltti! · de lnltté$. 
SIn lugar a dudas. el aHe C:Qnt"nldo ele 
carOl1:llQS y lOOOlri!:"nole (vitamina El del 
aceite de palma Tl'presen la iJ na gra TJ 
porlunlOad para la 3gralnQu, ·tria de la 

palma d áCClit en el merca,do d,e las 
alimentos (~mQlooa\"". COtnQ valor agregndo 
de su prod\.1(~to~ actuales. 

1...0!1 C<nUlMiú SOn la pril'lClpal (u('nlC dletarm 
de- Iritarll1na A en paises en vía de d arrollo 
y cstánllreSlll1te' t<n vegctaIe$ de I1Qja vcn:l(l. 
zanahoria. cereales como rnalz y sorgo y 
gran variedad d [rutal\ . Mlentra que el 
con~enldo ~k caroleno de estos vegelale-s 
vart" entre 2 mglkg. y 50 rngfl.~g .. clac(:i~c 
rojo de pall1'1a contiene ha~la 500 mglkg" 
'1 ndo IR fllCTIIl! natural má.!i hnporlailte. 
E los arolenoo<; podrian dc"lblarse a la 
'laboraci611 de proClu lOS 1lIÍIl'\ 'uUcios y de 
('u ¡dado personal y a la ind USLria [arma· 
t'éuUca 

En cuanto <1 10$ IOCQlrieno1es, fcrrmll¡ de la 
vUatnlne. El presente sólo Cil i os <1caJj~ de 
ceba ¡;la , aIf()2! y pal1l:la, QIl numerosos los 
~tl.ldjo~ Q\lC el muestrlln que reducen el 
coles~erQI sangl,llneo. tMlhlil 1" fonnarJ¡)ll 
de trombos ((Jo~gulr¡Sl y pnwiNl n ~1lfcn;ú· 
dade.!! ctónlN,$ degcnl!:I'aUvab. 

De Los S 25.8 btllones que rno"ló la 
Industria dL la nu lrleló n ell \(S E,., lados 
Unidos ell 1998. el 21 % correspondió a 
vllatnlt1as. DllranlC l'l mismo afta, MaIasia 
produ,iO 8 .3 miUones de lóneladB.!l de act!llC! 
de paInm. de las clIales 83.000 aorrcspon­
ilierOl.l al polencial de componentes IllilnoJ'C!! 
dlsponibles parexplolaelón com!-'rclaI. En 
[999. la producción COItlMt'ffiI de carotenos 
se llmlló a 12 LQ1¡elnda~ . 
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