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PRESENTACION

El Proyecto de Salud y Nutricibn Humana de Cenipalma, esta encaminado a
posicionar el aceite de palma como una sustancia nutritiva y una alternativa
saludable en la preparacion de alimentos en el hogar y en la industria. Sus
integrantes participan, ademas, en diferentes actividades de difusion y en comités
de entidades como el Ministerio de Salud y Proteccién Social, Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA), Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA), Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MCIT) y Codex Alimentarius
con el fin de velar por la fluida comercializacion del aceite de palmay sus fracciones
evitando las barreras técnicas impuestas al comercio.

Dentro de estos grupos de concertacién se busca lograr acuerdos y realizar
procesos de normalizacién por medio de la elaboracién de reglamentos técnicos
y normas establecidos para proteger la seguridad y la salud de las personas. En
general, la mayoria de las medidas relacionadas con el control de enfermedades
humanas queda regida por el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio que
promueve una mayor incorporacion de aceites de palma a escala industrial a través
de las normas técnicas.
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Lanormalizacién es unfactor clave del desarrolloindustrial
y econdémico del pais. Por ello el Instituto Colombiano de
Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), organismo
nacional de normalizacion, desarrolla a través de sus
comités técnicos los documentos que, unificando los
criterios a través del consenso, constituiran las normas
técnicas colombianas que les permitiran a los sectores
productivos y de servicios competir en los mercados
internacionales. Este proceso que tiende a uniformar
aspectos técnicos inherentes a productos, procesos y
servicios, cobra relevancia en el ambito internacional
con la globalizacion de la economia. Actualmente,
los paises utilizan el cumplimiento normativo como
una herramienta estratégica para acceder a nuevos
mercados 0 consolidarse en otros, demostrando que
son competitivos en las areas de su interés.

El crecimiento econémico de las naciones, via el comercio
internacional, se sustenta en un alto porcentaje de la
capacidad que tienen para cumplir con los requisitos
establecidos en las normas internacionales, desplazando
a sus competidores por medio de ofertas de productos y
servicios de mejor calidad, menores costos, innovaciéon
tecnoldgica y versatilidad. En la medida que los paises
en desarrollo participen en la elaboracidon de dicho
reglamento o lo utilicen como base para formular sus
normas, el acceso de sus productos al exigente mercado
internacional se facilitara; asimismo, elevara el nivel de
proteccién y satisfacciéon de sus consumidores, lo que
se hace imperativo para responder ante el fenémeno de
la globalizacion.

Cuando los paises enfrentan obstaculos al comercio
y necesitan reducir barreras comerciales, hacer las
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negociaciones a través de la Organizacion Mundial
del Comercio (OMC) les posibilita abrir los mercados.
Sin embargo, en algunos casos sus normas permiten
mantener obstaculos comerciales para proteger a
los consumidores o para impedir la propagacion de
enfermedades. Su principal funcién es garantizar que las
corrientes comerciales circulen con la maxima fluidez,
previsibilidad y libertad posibles.

Por su parte, los paises miembros firman acuerdos que
buscan reducir los obstaculos al comercio para ayudar a
los productores de bienes y servicios, a los exportadores
e importadores a llevar a cabo sus actividades, para
lograr objetivos sociales, economicos y ambientales que
mejoren la calidad de vida de sus pobladores.
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La Comision del Codex Alimentarius fue creada en
1963 por la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAQO) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) para desarrollar normas
alimentarias, reglamentos y otros textos relacionados
como coédigos de practicas bajo el Programa Conjunto
FAO/OMS de Normas Alimentarias. Los objetivos
principales de este Programa son: proteger la salud
de los consumidores, asegurar practicas de comercio
claras y promocionar la coordinacion de todas las
normas alimentarias acordadas por las organizaciones
gubernamentales y no gubernamentales.

Aunque las normas adoptadas por el Codex Alimentarius
no son vinculantes juridicamente, tienen un gran peso
y una base cientifica muy sélida. En algunos casos, la
Organizacion Mundial del Comercio recurre alas normas
del Codex para resolver conflictos comerciales relativos
a productos alimentarios. Las normas del Codex suelen
servir como punto de partida para las legislaciones y
las normativas nacionales y regionales. Finalmente, la
influencia del Codex Alimentarius se extiende a todos
los continentes y su contribucion a la proteccion de la
salud publica y a las practicas equitativas en la industria
alimentaria es fundamental en el concierto mundial.

Avances para
firma de [
convenio con la
Fundacion
Colombiana del
Corazén

sana para un
corazon sano,
de la Fundacioén
Colombiana de
Cardiologia

o] a 0, con
representacion nacional por Alexandra Mondragon. Se
otorga la aceptacion para continuar con la elaboracién de la
norma, grupo encabezado por Colombia.

Carta al Ministerio de Salud y Proteccién Social para dar a
conocer aspectos den desacuerdo por parte de la industria
con respecto al reglamento técnico 2154 de 2012 de
grasas y aceites.

Reunién Andina para armonizar valores de las
caracteristicas fisicoquimicas de la estearina de palma alto
oleico. Se acordd que a partir de la respuesta de Ecuador se
coordinaria la posicion de los demas paises participantes,
con miras a continuar o no con la socializacion. )/
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EN CAMINO HACIA LA NORMA
CODEX INTERNACIONAL DE
ACEITE DE PALMA ALTO OLEICO
DURANTE REUNION EN MALASIA

La aprobacién del proyecto de inclusion del aceite de palma alto oleico en el
Codex Stan 210 ha sido una buena noticia desde 2011 para Colombia, dado
que contribuira al posicionamiento de este nuevo producto en el ambito
internacional y, por supuesto, facilitara su comercializacion.

Durante la XXIll Reunion del Comité de Aceites & Grasas del Codex
Alimentarius realizada en Langkawi, Malasia, entre el 25 de febrero y el
1° de marzo de 2013, asisti6 como parte de la delegacion colombiana la
profesional en nutricién y dietética, Alexandra Mondragén, Responsable del
Proyecto de Salud y Nutricion de Fedepalma, quien presenté el proyecto
de inclusion del aceite de palma alto oleico OxG en la norma Codex Stan
210: aceites vegetales especificados. La reuniéon conté con la asistencia de
mas de 100 participantes procedentes de 31 naciones miembros del Comité,
representantes de la FAO y nueve entidades internacionales observadoras y
fue presidida, por la directora superior de la divisién de seguridad y calidad
alimentaria del Ministerio de Salud de Malasia.

El logro alcanzado en este escenario fue muy provechoso pues, aunque
el trabajo realizado durante estos dos ultimos afos fue arduo, el comité
consideré que se deben afinar los datos de comercializacién y cifras de
mercado tanto de Colombia como de los otros paises productores. Por
esta razon, y gracias al apoyo de Estados Unidos, Argentina, Brasil, Chile,
Australia, Sudan, Kenia, Mali y Malasia se puede continuar con el trabajo de
normatividad y la propuesta colombianos. Por su parte, la Unidn Europea
sugirié que los datos de producciéon y comercializaciéon deberian analizarse
en profundidad y fortalecerse para seguir en este proceso.

Luego del respectivo debate y de una destacada defensa diplomatica donde
el apoyo de Camilo Salazar, jefe de esta mision y Ministro Plenipotenciario
de Colombia en Malasia, fue definitivo, el Comité aprob6 la continuacién
de trabajo en el grupo liderado por Colombia; su objetivo es reformar el
proyecto de inclusion presentado en dicha reunion y mejorar los datos de
otros paises productores de este aceite. Gracias al resultado de la gestion
mencionada y al apoyo nacional se podra continuar con el proceso de
enmienda de la norma internacional.

Este logro representa un escaldn adicional en el proceso normativo sobre el
aceite de palma alto oleico OxG, el cual ya cuenta con la normalocal y regional
(Comunidad Andina) y ha sido fruto del trabajo conjunto entre Fedepalma y
el Proyecto Especial de Salud y Nutricion Humana de Cenipalma.
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LA COMPR

La Asociacion Americana del Corazén ofrece opciones de
preguntas y respuestas aplicadas al tema del colesterol
para ayudarle a aprender mas acerca de los niveles
de colesterol 6ptimos y cémo manejar sus factores de
riesgo. También dispone de un calculador de riesgo para
prevenir un ataque al corazon. iConocer su estado de
salud actual es un paso en la direccion correcta!

El aceite de palma se consume desde la antigiedad,
sin embargo, solo en las Ultimas décadas se empezé a
descubrir su potencial para la salud. Los investigadores
siguen revelando diferentes formas de uso del aceite de
palma, que puede ayudar a las personas a tener vidas
mas saludables, evidenciando amplias razones para
consumirlo en la dieta diaria.

Un examen de sangre le dara un nimero que corresponde
a su cantidad total de colesterol sanguineo: mientras mas
alto sea este nimero, mas probable sera que se acumule
colesterol en sus vasos sanguineos. Para conservar la
salud, se recomienda mantener el valor de colesterol
total en menos de 200 mg/dl; aunque su nivel sea solo

ligeramente elevado, usted corre un mayor riesgo de
tener problemas de salud.

El valor de colesterol total representa solo una parte de la
historia. El colesterol se compone de varios tipos de grasas
o lipidos. Si usted tiene el colesterol total alto, es conveniente
que conozca su perfil lipidico. Los dos lipidos de mayor
importancia son el HDL y el LDL. Los niveles de lipidos se
miden durante un examen de sangre en ayunas (usted no
podra comer durante cierto tiempo antes de que le hagan
el examen). Junto con el colesterol, los triglicéridos (otro
tipo de grasa) también pueden provocar obstrucciones
arteriales. Por esta razon, conocer sus cifras de HDL, LDL
y triglicéridos, asi como su valor de colesterol total le dara
una idea mas precisa de sus niveles de colesterol.

ElI HDL recibe el apodo de colesterol bueno porque se sale
del torrente circulatorio y no obstruye los vasos sanguineos.
Los niveles de HDL se ven afectados por la cantidad de
ejercicio que se realiza y la dieta que se lleve; para la
mayoria de las personas, el HDL debe ser de 40 o mas
en los hombres y 50 o mas en las mujeres.
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El LDL es el denominado colesterol malo porque puede
adherirse a las paredes de las arterias y llegar a obstruir
el flujo de sangre; para la mayoria de las personas, se
recomienda un LDL de 100 o menos. El principal factor
que afecta los niveles de LDL es la alimentacién.

Los triglicéridos son un tipo de grasa que el organismo
utiliza para almacenar energia. El exceso de triglicéridos
puede aumentar el riesgo de enfermedad cardiaca. Los
niveles de triglicéridos deben mantenerse por debajo de
150.

La mayoria de las personas cree que se debe limitar
la cantidad de grasa saturada en la dieta si se quieren
niveles saludables de colesterol. Sin embargo, no hay
que olvidar que es necesario consumir cantidades
adecuadas de todos los tipos de alimentos incluyendo las
grasas. El aceite de palma tiene un contenido de acidos
grasos saturados que tienen un efecto positivo sobre el
colesterol. Evidencia cientifica significativa indica que las
grasas saturadas del aceite de palma tienen un efecto
neutral sobre el colesterol en sangre, en comparacién con
otras grasas y aceites; algunos estudios han encontrado
que, ademas, reduce el colesterol cuando es consumido
en una dieta habitual.

Investigaciones cientificas han demostrado que no todos
los acidos grasos saturados actian de la misma forma en
el cuerpo y que las diferentes combinaciones de los acidos
grasos pueden tener variados impactos sobre la salud. El
aceite de palma contiene 44% de acido graso palmitico
y 5% de estearico, ambos son &cidos grasos saturados,
pero no elevan el colesterol en sangre en personas con
niveles de colesterol dentro de rangos normales. Los
tocotrienoles (vitamina E) presentes en el aceite de palma
también parecen ayudar a reducir las concentraciones de
colesterol en sangre.

Después de décadas de andlisis de laboratorio en
Estados Unidos, Canada y Malasia, los cuales muestran
que los tocotrienoles que se encuentran en el aceite de
palma pueden ser eficaces en combatir células cancerosas, la
comunidad cientifica ha recurrido a efectuar importantes estudios
clinicos en humanos. Aunque puede tomar afos establecer
conexiones claras, la evidencia preliminar es alentadora; se
esperan los resultados de las investigaciones que se realizan en
canceres de prostata y de mama.

Los tocotrienoles presentes abundantemente en el
aceite de palma, han generado entusiasmo sobre todo
en la investigacion clinica en humanos ya que se han
relacionado con beneficios para la salud cardiovascular
y neurolégica. Aunque la mayoria de la gente ha oido
hablar de la vitamina E, hasta ahora se esta empezando a
comentar acerca de los tocotrienoles.

La vitamina E natural se presenta en ocho formas
diferentes, cuatro de ellas son llamadas tocoferoles que
son el tipo de vitamina E mas comun encontrado en los
suplementos vitaminicos, ya sea en formas naturales o
sintéticas.

Las otras cuatro formas son llamadas tocotrienoles
que tienen funciones muy diversas y son potentes
antioxidantes que han sido asociados con beneficios para
la salud del corazén, higado y cerebro.

La investigacion ha demostrado que los tocotrienoles
pueden ayudar a:

* Mejorar el colesterol total en sangre.
* Proteger el cerebro de derrames cerebrales inducidos.

* Inhibir algunos tipos de células cancerosas con
resultados alentadores tanto para cancer de mama como
para cancer de prostata.

La fuente mas abundante de los tocotrienoles es el aceite
de palma. Otras fuentes incluyen granos de cereales
tales como avena, cebada y centeno. {Qué quiere decir
abundante? Puede haber aproximadamente 274 mg de
tocotrienoles alfa por 1.000 mg de aceite de palma en
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comparacién con sélo 5 mg en la misma cantidad de
aceite de coco, y cero para los aceites de oliva, mani, soja
0 girasol.

¢Por qué el aceite de palma
ahora se utiliza en diferentes
tipos de productos alimentarios
denominados saludables?

Parece ser el resultado directo o indirecto de las
recomendaciones de la Mesa Redonda de Expertos en
grasas, un panel multidisciplinario de especialistas en
nutricién y clinicos que se reunieron hace unos anos
para discutir lo que se recomendaria a los fabricantes de
alimentos para reemplazar las grasas trans. De especial
preocupacion son los esfuerzos para reducir o eliminar
los &cidos grasos trans en los productos horneados sin
renunciar a la funcionalidad del producto, el sabor y la
vida util. El aceite de palma (acido palmitico) surgié como
una solucion.

Algunas de las declaraciones del panel son:
* Reemplazo de las grasas trans, ya sea con acido
palmitico o acido estedrico interesterificado, con esto se

espera reducir los factores de riesgo cardiovascular.

» Siempre que sea posible, la seleccion de los aceites
0 grasas para reemplazar los acidos grasos trans debe

favorecer el aumento de los &cidos grasos poliinsaturados
0 monoinsaturados.

» Cuando una grasa sélida se requiere para el sabor del
producto y funcionalidad, la tinica opcién disponible en
la actualidad es la utilizacién de &cidos grasos saturados
provenientes del aceite de palma o &cido estearico
interesterificado para reemplazar los acidos grasos trans.

Los productores de alimentos, especialmente aquellos
que comercializan productos de panaderia tales como
galletas y pasteles, necesitan un aceite resistente a altas
temperaturas y que sea estable durante largos periodos
de almacenamiento. Los &cidos grasos poliinsaturados
son inestables a este respecto, por lo que los aceites
liquidos no funcionan bien pero, la relacién de varios
acidos grasos del aceite de palma hace que este responda
a las necesidades de los productores.

¢POR QUE LA NUTRICION
ES IMPORTANTE PARA USTED?

Una buena nutricion puede ayudarlo a sentirse en
mejor condicion, a mantenerse sano, reducir el riesgo
de padecer algunas enfermedades y, si ya presenta
ciertos problemas de salud, la nutricién adecuada puede
contribuir a controlar los sintomas.

En ocasiones, la nutricion puede parecer complicada.
Pero hay una herramienta sencilla para colaborarle en
el conocimiento de lo que consume. Se llama etiqueta
de informacién nutricional y la encontrara en todas las
bebidas y los alimentos empaquetados. Le servira de
guia para seleccionar sus alimentos y tomar decisiones
que beneficiaran su salud a largo plazo.

Una buena nutricién puede ayudarlo
a evitar o a controlar estas
enfermedades comunes:

Ciertos canceres
La presion arterial alta

Diabetes tipo 2
Obesidad
Enfermedades cardiacas
Osteoporosis
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jAqui se encuentran los datos que necesita para empezar a usar la etiqueta
de informacion nutricional hoy mismo!

Entender lo que incluye la etiqueta de informacién
nutricional puede ayudarlo a definir cuales alimentos
benefician mas su salud.

Informacion nutricional
t Tamafio de la porcion 1/4 de taza (113 g)
Porciones por envase 8

o—

( Calorias 100 Calorias de las grasas 20
% de valor diario* .|
Grasa total 2g 3% ]
Grasas saturadas 1.5g 7%
Grasas trans Og —@
Colesterol 10mg 3%
Sodio 460mg 19% | |
Total de carbohidratos 4g 1%
Fibra Og 0%
Aziicares 4g _@
Proteina 16g
Vitamina A 0% . Vitamina C 0%
Calcio 8% . Hierro 0% | |

*Los porcentajes de valores diarios se basan en una dieta de 2.000 calorias

Esta seccidn le muestra cuantas porciones hay en el
paquete y de qué tamafo es cada porciéon; dichos
tamanos se dan en medidas caseras como tazas o
pedazos.

Recuerde: toda la informacion nutricional impresa en
la etiqueta se basa en una porcién del alimento. Con
frecuencia, un paquete de alimento contiene mas de
una porcion.

o

Las calorias indicadas equivalen a una racién del
alimento. Las calorias de las grasas senalan la cantidad
de calorias de grasas que posee una porcion.

Recuerde: que un producto no contenga grasa no
necesariamente significa que no contenga calorias.
iLea la etiqueta!

©

Esta seccién le dice el modo en que los nutrientes, en
una porcion de alimento, contribuyen con su dieta diaria
total. Usela para escoger los alimentos altos en los
nutrientes que debe comer mas y bajos en los que debe
consumir menos.

Los valores diarios (VD) se basan en una dieta de 2.000
calorias. Sin embargo, sus necesidades dependen de
cuan activo es usted fisicamente.

El porcentaje de VD es una guia general para ayudarlo
a definir la cantidad de un nutriente determinado que
posee un alimento.

También puede usar el porcentaje de VD para hacer
intercambios alimentarios durante el dia.

% de VD (Consejos)

Puede definir la cantidad y calidad de un nutriente
especifico verificando el % de VD.

* Si tiene 5% del VD o menos, es bajo en ese nutriente.

Este dato puede ser bueno o malo, segun le convenga
consumir el nutriente en mayores o menores cantidades.

* Si tiene 20% o mas, es alto en ese nutriente.

Este valor es positivo si es un nutriente como la fibra la
cual debe consumirse en mayores cantidades; pero no
es tan favorable si se trata de una sustancia como las
grasas saturadas las cuales deben ingerirse en menor
proporcion.

Uso del % de VD

* Una vez que se familiarice con el % de VD, podra usarlo
para comparar los alimentos y decidir cual es la mejor
opcion para usted. Asegurese de verificar el contenido
de los nutrientes especificos que debe consumir en
mayores 0 menores cantidades.

e Usar la informacion de % de VD también puede
ayudarlo a lograr un balance durante el dia. Por ejemplo:
si a la hora del almuerzo come uno de sus alimentos
favoritos alto en sodio, es decir, un nutriente que debe
consumir en menores cantidades, entonces para la cena
convendria escoger alimentos mas bajos en sodio.

4

Es importante aclarar que limitar no es lo mismo que no
comer. Los nutrientes debe consumirlos pero en bajas
cantidades ya que el exceso de grasas trans, colesterol
0 sodio puede aumentar su riesgo de contraer ciertas
afecciones cronicas como enfermedades cardiacas,
algunos canceres e hipertension.

Trate de mantener los nutrientes en un nivel bajo todos
los dias.
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Informacién nutricional
Tamafio de la porcion 1/4 de taza (113 g)
Porciones por envase 8
‘Cantidad por porcién
Calorias 100 Calorigfde las grasas 20
% de valor diario*
Grasa total 2g ;
Grasas saturadas 1.59
Grasas trans Og
Colesterol 10mg 3%
Sodlo 460mg 19%
Total de carbohldratos 4g 1%
Fibra Og 0%
Azlcares 4g
Proteina 16g
Vitarnina A 0% - Vitamina C 0%
Calcio B% . Hierro 0%
*Loa poroentajss de valoms diarios sa bassn en una distn da 2000 calorine

e Coma suficientes nutrientes

Con frecuencia no se consume la cantidad precisa de
fibra, vitamina A, vitamina C, calcio y potasio. Estos
nutrientes son esenciales para que continde sintiéndose
fuerte y saludable. Con ellos puede mejorar su salud y lo

ayudaran a reducir el riesgo de contraer determinadas
enfermedades.

Cuando lea la etiqueta de informacién nutricional, preste
especial atencién a la porcién, al porcentaje de valores
diarios y a los nutrientes.

Tamano de la porcién

La parte superior de la etiqueta de informacidn nutricional
indica el tamano de la porcion y la cantidad de porciones
por envase. El tamafno de la porcion es la clave para el
resto de los datos contenidos en la etiqueta. Por esta
razén es importante conocer dicho tamano: es la manera
de saber con seguridad cuantas calorias y nutrientes
esta comiendo.

Verifique el tamafo de la porcion

Con mucha frecuencia un paquete de alimentos contiene
mas de una porcién. Un refresco de botella o una bolsa
pequena de papitas puede contener dos o mas raciones.
Recuerde: es conveniente confirmar el tamafno de la
porcion.

Si come dos porciones . ..

‘Tamano de la porcion 1/4 de
Porciones por envas

Cantidad por porcién
Calorfas 1004 Calorias de las grasas 20

Teniendo presente todo lo anterior, obtendra
resultados favorables para su nutricion y
evitara problemas de salud.

Y ahora, disfrutemos una deliciosa receta basada en aceite de palma

Papas colombianas rellenas

Ingredientes

2 libras de papas medianas

200 g de tomate

100 cc de aceite de palma refinado
25 cc de aceite de palma amarillo
(para el hogao)

50 g de margarina

250 g de queso mozzarella

225 g de tocineta

100 g de queso crema
250 g de cebolla larga
200 g de cebolla
cabezona roja

2 dientes de ajo

Sal y pimienta

Preparacion

Precalienta el horno a 150°C/320°F. Lava las papas conservando la piel intacta. Hierve agua con sal y cocinalas durante 15 minutos, deben que-
dar duras y con la piel firme. Con un sacabocados, haz una cavidad en la parte superior de cada una y sofrielas en el aceite de palma refinado.
Mientras tanto, prepara el hogao: calienta el aceite de palma refinado (amarillo) con la margarina, agrega los tomates, los ajos y las cebollas
picados y sofrie hasta que la cebolla se cristalice; sazona con sal y pimienta.

Para preparar el relleno, mezcla en un tazén la pulpa que retiraste de las papas, la tocineta, previamente sofrita y picada, el queso mozzarella, el
queso crema y el hogao. Rellena los orificios de las papas con esta mezcla. Cubre una refractaria con margarina, pon las papas con el relleno
hacia arriba y hornea durante 10 minutos o hasta que el queso se derrita y dore.




NOTICIAS DEL ACEITE DE PALMA

Aceite de palma: un aceite saludable en el mes de la salud del corazan

En Norteamérica, aproximadamente cada 34 segundos, una persona sufre un ataque
al corazén. Este evento ocurre cuando las arterias se hacen mds pequefias debido a
la adherencia de grasa en su pared interior, disminuyéndose asi el espacio por el cual
circula la sangre; por esta razén, no es posible proporcionarle al misculo del corazén
suficiente sangre rica en oxigeno. La Asociaciéon Americana del Corazén designa
febrero como el mes de la salud del corazén.

En los Ultimos afos, se ha descubierto que el aceite de palma puede
mejorar la salud del corazén.

Aceite de palma ! | ‘Q\ Go Red (beta caroteno)

Es totalmente natural, libre

éHa escuchado sobre la campaiia

Go Red for Women? En 2004, la
Asociacién Americana del Corazén

de colesterol y de grasas

trans. Posee, ademds, una relaciéon
balanceada de grasas saturadas/
. enfrenté un desafio: las enfermedades
grasas poliinsaturadas la cual

cardiovasculares cobraron la vida
de cerca de 500.000 mujeres. Por

esta razén, inicié la campafia Go Red

ayuda a reducir el colesterol
mientras proporciona poderosos

antioxidantes. También puede
hacer parte de un plan de for Women con el fin de promover

pérdida de peso saludable . : hdbitos saludables para las mujeres;

inicialmente se pensé difundirla sélo en

A eazlie el palins e e Estados Unidos pero en la actualidad

composicion equilibrada de dcidos . . ‘o
busca expandirse a Latinoamérica.

grasos que es importante para

la salud del corazén. Contiene i\ \ Usted también puede hacer parte de

cantidades casi iguales de grasas , NN “ esta campaiia al elegir cocinar con

ho saturadas y grasas saturadas aceite rojo de palma; su caracteristico

(principalmente dcido palmitico . .
color rojo lo posee gracias a la

y cantidades mdés pequenas de

alta cantidad de betacaroteno, un

dcido estedrico). En el cuerpo L.
antioxidante de gran alcance con
se comporta como una grasa . .

. o beneficios para la salud. El aceite
monoinsaturada y prdcticamente

. . . de palma es igualmente rico en
no tiene impacto negativo en los

. tocotrienoles, los cuales evitan la
niveles de colesterol.

degeneracién del cerebro y el sistema

nervioso.

iUna buena nutricion es muy importante a lo largo de toda

su vidal
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