BENEFICIOS
FUNCIONALES

DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
FORMULADOS CON
ACEITE DE PALMA
COMO FUENTE

DE LIPIDOS

| uso de aceites vegetales en el mundo ha venido en

aumento, y en particular el consumo de aceite de
palma ha incrementado de forma exponencial, en este
momento representa el 33 % del consumo de grasas a
nivel global, dados sus bajos costos de produccion y su
versatilidad como ingrediente alimentario (4).

El aceite de palma naturalmente posee una fraccion
sélida y una fraccién liquida, asi como una excelente es-
tabilidad oxidativa y un alto valor nutricional, asi pues,
alrededor del 80 % del aceite de palma refinado y frac-
cionado se utiliza en la industria alimentaria. El aceite de
palma refinado vy la oleina de palma sirven como aceites
culinarios, mientras que la estearina de palma se utiliza
como grasa para hornear debido a su estabilidad y textu-
ra, lo anterior teniendo en cuenta que las grasas ayudan

a mejorar la palatabilidad, pues favorecen la li-
beracion de sabores y aromas de las comidas
contribuyendo a la sensacion de saciedad (5,6).
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El aceite de palma es ideal para
ser usado como insumo en grasas
para reposteria y dulceria debido
a su alto contenido de 4cido léu-
rico y su punto de fusion preciso.
Asi mismo se utiliza en la produc-
cién de diferentes productos para
potenciar las propiedades fisico-
quimicas y mejorar las cualidades
sensoriales, asi como también en
fritura industrial dado que es el
mas estable, pues es resistente a
la oxidacion, a las altas tempera-
turas (170 - 185 °CJ, posee bajas
tazas de polimerizacién, hidroge-
nacién y no emite olores (6,7).

Las preocupaciones sobre los
dcidos grasos saturados [AGS) en
el aceite de palma y sus fraccio-
nes han llevado a mezclarlos con
ofros aceites y grasas vegetales
insaturados, por dos razones, la
principal es evitar la solidificacion
de la estearina a temperatura
ambiente y la sequnda para ofre-
cer una opcion més saludable en
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términos de composicion de 4ci-
dos grasos. Sin embargo, muchos
estudios han venido demostran-
do que la oleina de palma no in-
crementa el colesterol en sangre,
pues el 4cido palmitico, 4cido
graso saturado, es neutral y no
tiene efecto negativo sobre los
niveles de colesterol plasméticos.
De hecho, los aceites vegetales no
contienen colesterol, este es pro-
ducto del metabolismo animal,
solo un tercio del colesterol lo
puede aportar la diefa y los dos
tercios restantes lo produce el
cuerpo por si mismo (6,7).
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