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Pllblimció" oficial del Pl"Ogrll/lUl de Sa/ud !J Nul'ricíó" HI/IIUllltt para divl/Igar 
ill!(I/"IIwciólI ciel/tifien rel'1cíollada cOl/llceites y grasas y las roperclIsiollfS 

del aceite de palma ell la sll/"d y "utrició" ¡/IIII/alla. 

stabllldad de p-carotenos y carotenos 
totales en alimentos preparados con aceite 
rojo de palma puro y mezclado 

El aceite extraído del mesocarpio 
de los frutos de la palma de aceite 
(Elaeis guineensis jacq.) contiene 
una proporci6n balanceada de 
ácidos grasos saturados e 
insarurados y es una fuente 
importante de carorenos y 

tocoferoles. Sin embargo, se 
considera que la alra viscosidad y el 
color oscuro de este aceire pueden 
dificultar su aceptación para fines 
culinarios. 

Al igual que en otros aceires, el 
calentamiento repetitivo del aceite 
rojo de palma resulta en una 
reducción de su contenido de 
carotenos. Al respecto, se ha 
encontrado que cuando se fríe una 
primera randa de alimentos, las 
pérdidas de caro ten os pueden ser 
mayores que aquellas obtenidas 
durante las frituras consecutivas. 

Así, el aceite rojo de palma 
calentado por 2 horas a 100oe, 
1500 e y 200 °e ha reportado 
pérdidas del 23%, 84% Y 92% 
respectivamente. 

Hoy por hoy, el uso de las mezclas 
de acei tes buscan satisfacer las 
preferencias de los consumidores, 
balancear la composición de ácidos 
grasos y otorgar mayor estabilidad 
a los aceites. En el caso del aceite 
etudo de palma, al mezclarlo con 
acei res como los de girasol y maní 
se mejora su calidad en términos de 
color, sabor y consistencia. En un 
experimento realizado en la India 
se pretendió conocer la calidad y 
aceptación del aceite rojo de palma 
incorporado en mezclas y deter­
minar la estabilidad de caro ten os 
rotales, !}-carorenos y toco fe roles 
en los alimentos preparados con 

rales mezclas. La incorporaci6n de 
aceite de palma puro o mezclado 
en la formulación de diferentes 
producros puede contribuir a 
prevenir y trarar carencias nutri­
cionales. 

MATERIALES Y MÉTODOS: 

Se emple6 aceite crudo de palma 
(Aep) puro o mezclado con aceire 
refinado de soya (50:50) o de maní 
(30:70). Tanto los aceires puros 
como las mezclas fueron 
almacenados en botellas color 
ámbar durante 3 meses, tiempo 
después del cual se dererminaron 
indicadores físico-químicos de 
calidad como color, viscosidad, 
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temperatura de humo, índice de 
refracción, ácidos grasos libres, 
índice de yodo, índice de 
saponificación e índice de peróxi­
dos, de acuerdo con procedimien­
tOS estandarizados (AOCS, 1990). 
Paralelamente, cuarenta alimentos 
que incluían productos frescos y 
procesados (horneados, encurtidos, 
etc.) fueron preparados usando 
aceite rojo de palma y sus mezclas. 
Los alimentos frescos fueron alma­
cenados en recipientes de acero 
inoxidable a temperatura ambien­
te, mientras que los encurtidos 
fueron colocados en botellas color 
ambar y alm:tccnados durante 6 
ffiCSj!S ,lb,i1,os los alimentos pasaron 
por un'~ ' c:lvaluación organoléptica 
(arariene;.a, aroma, color, sabor, 
rcxt1J:ra) r¡:alillada por un panel de 
d~t~t ll;f.Lt}~l conformado por 15 
¡U;(!C!cl.l%~ plu'~trno! totales y los 
rocorero{es contenidos en aceites 
puros, mezclas}' alimentos fueron 
determil\~JI $.. por espectro-

:¡¡llilll ' 
fomJIIetrfa, IlUtmtras que los )3-
C;¡lrorenos se determinaron por 

l' IiP,lG~QQ a, praffa líquida). 
, \1

'
\\ . 
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RESULTADOS 

• Naturaleza físico-química 
El color naranja obtenido en 
cualquiera de las dos mezclas se 
conservó intacto durante los 3 
meses de almacenamiento. En 
general, los valores reportados de 
caracterísricas físicas y químicas 
de las mezclas fueron compa­
rables con aquellos exigidos para 
aceites comesribles. 

• Evaluación organoléptica 
Los producros para el desayuno 
pl"epados con aceite puro de 
girasol o maní fueron mejor 

aceptados que aquellos prepara­
dos con aceite puro de palma. 
Todos los encurtidos preparados 
con mezclas y almacenados 
durante 6 meses fueron de 
excelente calidad y tuvieron 
mejor acept.óón que los frescos. 

• Estabiljdad de carotenos y 
toco fe rores 
El calentamiento durante el 
procesamiento, al igual que el 
tiempo y las condiciones de 
almacenamiento de los alimen­
tos, altera sustancialmente su 
aporre de carotenos. Sin 
embargo, llama la atención la 
alta retención de carotenos 
totales y de ~-carotenos en 
biscuits y galletas (horneados a 
21 O°C por J 5 - 30 minutos) 
debida posiblemente a que 

Tabla 1. 

menor tiempo de exposición a 
al[as temperaturas conduce a 
mayor retención de nutrientes 
(Clydesdale, 1991), sumado a 
que la actividad antioxidante de 
los tocoferoles pudo mantener 
la estabilidad de los carotenos 
durante el almacenamiento 
(Tabla 1). Adicionalmente, 
cuando se determinaron los 
niveles de tocoferol en los 
alimentos preparados usando 
mezclas de aceite crudo de 
palma con aceite de soya/girasol, 
los productos presentaron entre 
sí grandes variaciones. 

Se concluyó que, dada la acepta­
ción y la retención de carorenos, 
superior alGO% en la mayoría de 
los productos, el aceite de palma 
puro o mezclado es una 
excelenre alternativa para 
preparar gran variedad de 
productos frescos o procesados, 
aunque la aceptación entre ellos 
varía ligeramente. 

Retención de carotenos totales y ~'carotenos en productos que contienen 
mezclas de aceite de palma rOjo con aceite de girasol o de maní. 

AUMENTO TIEM~O RETEHCION RETEIfCJGH 
ALMACENA· CAROTENOS b-CAROTENOS 

M1ENTU mlU:s ('1.1 "., 

ENCURTIDOS 6 MESES 30-60 38-67 

GALLETAS 1 SEMANA 78-83 35-85 

BISCUITS 1 SEMANA 71-86 61-86 

DULCES 3DIAS 52-81 60-90 
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Dentro del grupo de micronu­
uientes, las Coenzima Q (CoQ) es 
muy poco conocida comparada 
con las vitaminas A, C, E, el 
selenio, los flavonoides y los caro­
ten os, los cuales son conocidos por 
sus propiedades funcionales y 
nutricionales. Las CoQ, conocidas 
también cOmO ubiquinonas, son 
sintetizadas por las plantas, la ma­
yoría de ellas como Coenzima c¿, 
(CoQ9) y Coenzima QIO (COQlO)' 

Todos los alimentos contienen 
CoQ en diferentes proporciones. 
Por una parte, las carnes se desta­
can por ser fuentes im portantes de 
COQ.IO, aunque otros tejidos ani­
males también contienen estos 
nutrientes. Por otra parte, las plan­
ras proveen pequeñas cantidades de 
los diferentes componentes de las 
CoQ a partir de las cuales el hígado 
puede sintetizar COQIO para su 
uso. Dentro de las fuentes vege­
tales, las nueces (almendras, pisra­
chos, maní, erc.) proveen 10 - 30 
p.p.m. de COQ.IO mientras que los 
aceites obtenidos a partir de semi­
llas tienen un contenido ligera­
mente mayor que aquel presente en 
aceites de frutos, incluyendo el 
aceire de palma (Hamid et al, 
1995). Cantidades menores, del 
orden de 1 a 10 p.p.m., se han 
encontrado en frutas y vegetales. 

La presencia de CoQ9 Y CoQlOen 
el acei te de palma se ha deter­
minado mediante espectrofoto­
metría y HPLC (cromatografía 
líquida de alta precisión). Aunque 
el aceite crudo de palma (ACP) 
contiene más de 80 p.p.m. de 
CoQ , este nivel se reduce a 10 -.10 

30 p.p.m. en el mismo aceite 
refinado, blanqueado y desodo­
rizado (Tabla 1). Dado que las 
CoQ son sensibles a condiciones 
alcalinas, ácidas y a altas tempera­
turas, es de esperar que los niveles 
de CoQ se reduzcan a lo largo del 
procesamiento del aceite de palma. 

Tabla l. 
Contenido da CoQ" en aceite 

de palma y sus productos 

Aceite de palllla crudO 10-60 

Aceite de palma blanqueado 10 - 70 

Aceite de palma RBD' 10 - 30 

Oleina de palma RBD' 10 - 20 

Ácidos gnlSOS destl1ados O 

Fibra residual 5 -10 

AceIte crudo de pall1'1Ste O 

Oleína roja de palma comercial 18 -25 

9RBD· refinado, blanqueado y desodorizado 
Fuente: Hamid el 01. 1995; Bonnie y Choo. 2CXX> 

En ACP se han encontrado 5 
p.p.m. y 80 p.p.m. de COQ9 y 
CoQ respectivamente. La oleina 

.10 

(fracción líquida del aceite) con-
tiene mayor cantidad de COQlO que 
la estearina (fracción sólida). 
Debido a la involatilidad de las 
CoQ, estas no fueron detectadas en 
los ácidos grasos destilados, 
subproducros de la refinación física 
del aceite de palma. 

En cuanto a los efectos de la COQ.iO 
en la salud humana, se ha estimado 
que mejora cuadros de angina, pre­
viene ataques cardiacos, reduce la 
presión arterial y estimula el sistema 
inmunológico para reaccionar ante 
invasiones virales y microbianas. 
También se le ha atribuido un efec­
to protector contra el envejecimien­
to y su forma quinol ha mostrado 
ser uno de los más potentes antioxi­
dantes, igualo mejor que la vita­
mina E (Kagan et al, 1992). Esto 
significa que será de vital importan­
cia en la lucha contra enfermedades 
degenerativas, especialmente 
enfermedad cardiovascular y cáncer, 
Aunque la CoQ aún no se comer­
cializa como medicamento, muchos 
estudios clínicos han mostrado su 
efecto benéfico para la salud hu­
mana, especialmente en Japón. 

En conclusión, dado el moderado 
contenido de CoQ presente en el 
aceite de palma y los beneficios para 
la salud humana atribuidos a estas, 
resultaría de gran utilidad conservar 
al máximo los niveles de estos 
micronutrientes junto con los de 
caro tenas y vitamina E presentes en 
el aceite crudo de palma. 
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Gran parte de la investigación que 
ha pretendido determinar el efecto 
de los ácidos gtasos trans (AGT) en 
la salud humana se ha centrado en 
buscar su asociación con la enfer­
medad cardiovascular y con el 
metabolismo de los ácidos grasos 
esenciales (AGE) linoleico y lino­
lénico, vitales durante las etapas de 
crecimiento y desarrollo infantil. 

Se ha estimado que los AGT 
aportan cerca del 7% de los ácidos 
grasos saturados contenidos en la 
leche materna de mujeres caucá­
sicas, quienes consumen habitual­
mente productos de panadería, 
snacks, comidas rápidas y mar­
garinas que contienen grasas 
hidrogenadas, fuentes dietarias de 
AGT. Esta observación ha gene­
rado una serie de interrogantes 
relacionados con la relación entre 
AGT y AGE Y la forma en la que 
ésta afecta los niveles plasmáticos 
de lípidos de los niños lactantes. En 
un reciente estudio de la Universi­
dad de British Columbia se anali­
zaron los perfiles de ácidos grasos 
de leche materna en 103 mujeres y 
muestras de sangre de 62 niños de 
2 meses de edad que recibían leche 
materna exclusivamente. Se 

evaluaton los pattones de consumo 
de alimentos en una submuesrra 
del grupo de mujeres mediante 
recordarorio de 3 días. Al respecto, 
se encontró que las mujeres 
consumían en promedio 6.9 gr de 
AGT al día, equivalentes al2.5 0/0 
del valor calórico total O al 7.70/0 de 
la grasa total ingerida. Estos valores 
fueron superiores a la ingesta 
sugerida (ROA) y coincidieron con 
hallazgos anteriores. Adicional­
mente se observó que los AGT 
estaban inversamente asociados 
con las concentraciones de los 
AGE linoleico y a-linolénico en la 
leche materna y que pueden 
terminar en fosfolípidos y triglicé­
ridos plasmáticos de los lactantes. 

Nuevamente se demostró la gran 
influencia de la dieta materna en la 
calidad de la leche: si las madres 
lactantes consumen alimentos que 
contengan grasas parcialmente 
hidrogenadas, esos AGT consumi­
dos pasan a la leche materna e 
indirectamente a los lactantes. Por 
arra parte, el etiquetado nutricio­
nal y la educación al consumidor se 
convierten en herramientas funda­
mentales en materia de prevención 
en salud. 

• Invitamos a nuestros lectores a seguir 
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