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Aceite de Palmay

Derivados: Propiedades y Usos

El aceite de palma es usado ampliamente en el mundo para un nimero
bastante extenso de aplicaciones debido a sus propiedades y las
condiciones del mercado internacional en cuanto a disponibilidad y precio.
Sus caracteristicas nutricionales y funcionales también valen la pena ser

contempladas.
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Introduccion
| igual que otros aceites y grasas
A comestibles, el aceite de palma y
sus derivados, por ejemplo, la olei-
na de palma y la estearina de palma, son

facilmente absorbidos y utilizados normal-
mente por el proceso metabdlico.

Cada gramo de aceite concentrado tie-
ne una densidad de energia que equivale
a nueve calorias y por ese motivo es una
fuente alimenticia Util que satisface las exi-
gencias de energias diarias.

La composicion de acidos grasos es de
aproximadamente un 51% no saturados y
un 49% saturados en el aceite de palma,
mientras que en la oleina de palma es de
hasta mas del 56% no saturados.

Esta composicion del aceite contiene
el 11% de acido linoléico y provee nuestra
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exigencia diaria de acido graso esencial. Con-
siderando que es un aceite comestible de
origen vegetal, estd esencialmente libre de
colesterol. Su composicion natural de aci-
dos grasos también requiere un cambio mi-
nimo en su composicion quimica para su
utilizacion en una gran variedad de
formulaciones alimenticias. Ello es una ven-
taja en comparacion con los otros aceites
liquidos comestibles que requieren
hidrogenacion (resultando en la formacion
de acidos grasos trans), siendo este he-
cho de potencial perjuicio para la salud
humana.

Componentes del Aceite de Palmay
sus Significados Nutricionales

La parte de los acidos grasos del aceite
de palma y de sus componentes secunda-
rios son inigualables en propiedades
nutricionales. Los mas importantes de es-
tos, son la vitamina E de la palma (tocoferol
y tocotrienoles) y el carotenoide (princi-
palmente alfa y beta-caroteno). Se ha pre-
sentado un informe de que la Vitamina E
de la palma actia como un antioxidante
bioldgico que protege contra la oxidacion
acentuada y contra el proceso de
arteriosclerosis.

Se han reportado a los tocotrienoles
como reguladores de colesterol en la san-
gre y que también podrian ayudar a expli-
car la neutralidad del aceite de palma en el
enriquecimiento de las dietas. Se estan in-
vestigando también los tocotrienoles de
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forma activa, principalmente en las propie-
dades anti cancerigenas sobre el cancer
mamario. El aceite de palma crudo es la fuen-
te mas rica de la naturaleza en carotenoides
con concentraciones alrededor de 700-1000
ppm. Por ejemplo, se trata de aproximada-
mente 15 veces mas que aquél presente
en las zanahorias.

El principal carotenoide en el aceite de pal-
ma es el beta-caroteno (un 55%), alfa-caroteno
(un 35%), y porcentajes menores de licopeno,
fitoeno y zeocarotenos. Este carotenoide de
palma natural tiene propiedades antioxidantes
y anticancerigenas, como se ha demostrado
en varios modelos animales.

La propiedad mas interesante es la
provitamina A. Reconociendo esta ventaja
natural, la industria desarrollé un nuevo
producto, el aceite de palma rojo, que pre-
serva los carotenoides.

Este producto ha ganado mucha pro-
minencia como terapia dietética natural, su-
perando a la vitamina A contra la ceguera
inducida, que es un mal para millones de
nifios por el mundo vy, principalmente, en
Africa donde Malasia mantiene un progra-
ma de combate a la deficiencia de la vita-
mina A en el organismo a través del consu-
mo de aceite de palma rojo en forma de
bizcochos.

Aspectos Nutricionales
del Aceite de Palma

Registro de uso seguro

Por cientos de afios, el aceite de palma
ha sido una fuente segura y nutritiva de
aceite comestible para humanos saludables.

Consumo Mundial

El aceite de palma y su derivado liqui-
do, oleina de palma, se consume mun-
dialmente como aceite de cocina y como
componente de margarinas y mantecas
(grasas especiales). Estos aceites también
estan incorporados en mezclas de grasas
utilizadas en la fabricacion de una varie-
dad de productos alimenticios como tam-
bién en la preparacion de alimentos do-
mésticos.

info@mundoalimentario.com

Excelente fuente de energia dietética

Como cualquier otra grasa y aceite co-
mestible, el aceite de palma se digiere fa-
cilmente, es absorbido y utilizado en pro-
cesos metabdlicos normales. Mas precisa-
mente, tiene un papel muy Util por reunir
energia y acido graso, esencial en muchas
regiones de mundo.

Rico en carotenoides

El aceite rojo de palma (no procesado)
y el aceite de palma rojo o dorado (princi-
palmente refinado), son aceites utilizados
en el arte culinaria en algunos de los princi-
pales paises del mundo porque son fuen-
tes ricas en beta-caroteno, antioxidantes ,
precursores de la vitamina A y tocotrienoles.

Vitamina E antioxidantes

El aceite de palma y los productos del
aceite de palma son fuentes naturales de
compuestos que constituyen la vitamina E,
tocoferoles y tocotrienoles. Estos
antioxidantes naturales destruyen a los ra-
dicales libres y desarrollan un papel protec-
tor en contra del envejecimiento celular,
arteriosclerosis y cancer.

Composicion balanceada
en acidos grasos

La oleina de palma contiene una mezcla
de acidos grasos poliinsaturados, monoinsatu-
rados y saturados. Las respectivas concen-
traciones son de: el 44% de acido oleico, el
10% de acido linoleico, el 40% de acido
palmitico y el 15% de acido estedrico. Las
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concentraciones de palmitico y de acidos oleicos
se invierten en el aceite de palma no fracciona-
do, es decir, el 44% vy el 40% respectivamente.

Provision de acido linoléico

Los triglicéridos del aceite de palma, que
son acidos grasos esenciales, llevan predomi-
nantemente el acido linoléico en la posicién-2,
que favorece la absorcion y la disponibilidad para
su utilizacion en el organismo.

El aceite de palma no es aceite de palmiste

El aceite del fruto de la palma es fisica y qui-
micamente distinto al aceite de la almendra de
la palma (palmiste), el cual es derivado de la
semilla y del aceite de coco que son altamente
saturados.

No trombético

Un estudio de laboratorio mostré que la
dieta enriquecida con el aceite de palma tie-
ne la tendencia de reducir la coagulacion en
la sangre.

Inhibidor del crecimiento del cancer

La oleina roja de palma es la mayor fuente
de carotenoides que inhiben efectivamente
algunos tipos de cancer.

Una dieta que contiene aceite de palma,
comparada a dietas basadas en otros aceites
que proveen la misma cantidad de calorias,
efectivamente inhibi6 el desarrollo y la inci-
dencia del cancer de pecho experimentalmen-
te inducido.
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Para esto, también se mostré que los
tocotrienoles presentes en el aceite de
palma inhiben las células de crecimiento del
cancer «in vivo» como también «in vitro».

Estudios en Quimica, Tecnologia y
Usos Finales

Los estudio sobre las propiedades qui-
micas vy fisicas del aceite estan innovando
las técnicas de procesamiento y mejoran-
do las aplicaciones en el uso final del aceite
de palma y sus derivados.

Tomandose en cuenta que mas del
85% de la produccién del aceite de palma
se utiliza como alimento, se consideran
como prioridades los estudios en
formulaciones alimenticias, procesos y apli-
caciones.

Uso Alimenticio

Normalmente los productos del aceite
de palma se procesan para alcanzar una
variedad de propiedades, lo que hace po-
sible su uso en la mayoria de las
formulaciones que requieren un componen-
te graso.

La utilizacion de varios procesos tecno-
I6gicos, incluyendo el fraccionamiento,
mezcla, interesterificacion e hidrogenacion
le permiten al refinador hacer productos
bajo encargo con el fin de satisfacer las
exigencias de las fabricantes de productos
alimenticios para consumo final, como mar-
garinas, bizcochos, grasas para helados, cho-
colates y otros. Las caracteristicas de es-
tos productos pueden cambiar de forma
significativa, a medida que haya un mayor
intercambio entre la mayoria de las mate-
rias primas utilizadas en la industria de los
aceites y grasas.

Cocinando con Aceite de Palma

La oleina, fraccion liquida del aceite de
palma, es un excelente aceite doméstico
de uso general y muy popular en muchos
paises tropicales y subtropicales. Es extre-
madamente estable a altas temperaturas
durante la fritura, tiene menos tendencia
a hacer humo, espuma o formar polimeros
pegajosos insalubres. Considerando que el
propio aceite es suave, ayuda a quitar el

info@mundoalimentario.com




g:: L L L i i T e
el .-un““u“u“.‘."u“uullu“quuutluun.““ - — u“uuuuﬂ-!“h- - -
L 0 T e oy o e o Lml::huuulluuuﬂ.-ﬂ"-ﬂuﬂl"‘-'-.'_-..j_'l—M“u‘*““M““‘--‘“m‘-

e T L Y L A-l-lri.l“umg.qu#uuh-muwuuﬂﬂuhu‘-ﬂ““ -
J*-'“t--i-l'uu._“u-a-n"uu““ﬂ--mHuu“u._.-.“...;.-..;.u“ ] T et B W M S e I
Ay T L, L T e B T i B R R

-r--hu e e S R e s s R e e e e P L
S .-“..-.nh-ﬁ-.-n.-. -.q““uid’--f---nihn YA

-.--ur'-"l---. T “uuul H“F"\I‘-ﬂ-‘ Ll
s Aad el LRSS En |
-nﬂ-nu ssamnandiond atannd
l.ll-'lh-“-l ek b R L L
N R L Nl o LTI TR LN
L LY T A R LTl
I rldpseseRsapded innd s Bani
P s b A
L R

Andsdsblds s aianE Rl Edd
e AL R
e L Rawi
chmam b gk R “....]unl#-ii
ad -du-suﬂu““ll%wl‘
capae A e AN e i el u'l
catdmass inassan iy ils s eyl i
L T T L e e 8 A s S S L
[ Llr_luuudllulmﬂd“u l-lil'llu amT \-41.1-. suins uuuu—-uanm-uihtu e
Ehaidi e vinsnlniladvs wvni wana 2 Ly s mE e Ly ) ] T T ) L L]
BAEE i d ki e el ﬂ mﬁ&:‘ L L
LR L Ty L L LTy . T T e L L
L T e T ey ) .y v i ﬂuﬂuuu._u““upu s m e el e w
uuut[u['u._-g-‘;'uuulmﬂuﬂuﬂ ' . L ' amwd B A
B S e s e e e S . L.Juutil-lﬂ'ﬂl
uliu“‘guhlu"uuljuuuu | L L e P P e e ] )
BEpasminial s sonsusnsssnsmsasns - { T T T
LA TP T L AT P T F i L e e L L S YR L
Ly L i st L L
L e L i g S R L R

SRR e el s
I..ll.hi.llﬂ:.u“u“.uh
luu““u‘luum.a
MmN e

ARFAS AN ) e h
m_ruuuu"u““hpuun
Juuu"““h."-uh'ﬂ"ui'
L N T N e e
Ehiiinmaiasnsns mquhulu

L e Y L T L1 THeaae ; e P L L T T T
Efa'Rinmibanrs inssanannng 4 . b e b e et
FRP R 0 e T
AFANE sl e i e “-.....u““u.m“‘.qm‘l.ﬁ
B R e e e B s e E ""l-.--uuuﬁ_"ﬂ&l’ﬂuil

Ehsiaammis il A L
l‘hhh::u:::.:‘- P L PSR §
L b s s g e T T L T 1|
AL T - R et T L TR
e d e e LT

LE R VY P T ’ e A TP
L T Bl il

pbRamEAsLtuns ol

FAFamiEwms o o -

e L e

-3 JUNIO paisitonn o

Ll
Banamex

CIIEIALD DF Mt

s Bl e e i e

e i
. oos o Alimentaria | Exhibitions o R
= e
~ www.alimentaria-mexico.com




Panorama

10

Mundo Alimentario

aroma del cocimiento del alimento y esto
ayuda a mantener las preferencias y gus-
tos tradicionales. La oleina de palma tam-
bién es un buen auxiliar para mezclarse con
otros aceites vegetales y grasas.

Grasa para fritura industrial

La oleina de palma ha servido, en la
mayoria de las veces, para este proposito
y se utiliza en cadenas de «fast food» para
fritura de pollo y aperitivos. En la prepara-
cién de estos alimentos, para fritura en in-
mersion, se emplean condiciones rigurosas
a altas temperaturas. Bajo esas condicio-
nes, el aceite liquido no saturado es inade-
cuado, a menos que sea hidrogenado para
aumentar su estabilidad a la oxidacion.

=

Es preferible utilizar la oleina de palma
porque tiene buenas propiedades fisicas y
mayor estabilidad a la oxidacién debido a
su composicion de acidos grasos y
antioxidantes naturales (vitamina E). Tam-
bién es mas econdmica.

Margarina

El aceite de palma es un ingrediente
ideal para la fabricacion de margarina. Su
amplia tasa de contenido de grasas sdlidas,
juntamente con la capacidad de los
refinadores para producir distintos tipos de
productos, convierte al aceite de palma en
una materia prima muy versatil para la pro-
duccién de margarina. Al contrario de los
aceites liquidos, el aceite de palma propor-
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ciona el contenido de sélidos y la textura
exigida, sin necesitar ser hidrogenado,
evitandose con ello la produccion de los
dafiinos acidos grasos trans.

Shortenings

Se producen shortenings de excelente
calidad y amplia aplicacién con el aceite de
palma y sus derivados. Estas shortenings a
base de derivados de la palma son adecua-
das para hacer panes, tortas, masas, cremas
y otros productos de panificacion. Nueva-
mente, casi no se requiere hidrogenacion
cuando el aceite de palma y sus derivados
hacen parte como ingrediente principal. La
aplicacién del producto puede ser ain mas
extensa al utilizarse el aceite de palma com-
binado a las estearinas de palma con carac-
teristicas de punto de fusién distintas.

Grasa para confiteria

A través de la optimizacion de las con-
diciones de fraccionamiento se pueden
producir varios niveles de fracciones inter-
medias de aceite de palma con distinto
contenido graso solido y distintas caracte-
risticas de punto de fusién. Se aplican a la
industria de confiteria, en la cual sustitu-
yen parcial o integralmente la manteca de
cacao, con una muy buena aceptacion.

Helado

El aceite de palma es actualmente un in-
grediente corriente para la fabricacion de
helados. La grasa de la leche, un ingrediente
tradicional del helado, se sustituye por el acei-
te de palma unido al aceite de palmiste. Por
medio de esta sustitucion, se produce facil-
mente un helado cremoso con excelentes
calidades de sabor.

Cremas no lacticas

Una mezcla de grasas que incluyen el acei-
te de palma, aceite de palmiste y otras gra-
sas se utilizan para sustituir la grasa de la le-
che en las cremas no lacticas o «coffee-
whiteners». Ello también ofrece ventajas res-
pecto a su caducidad en los estantes (mayor
duracion a la oxidacion).

Fuente:
Malaysian Palm Oil Promotion Council, Malasia
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