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Elaceite depalima

es el mas producido a
nivel mundial
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comercializacién se ha
incrementado durante los
Ultimos 20 afos al igual que
su aporte para el suministro
de alimentos

SeRupesicionade

como uno de los principales
productos en la industria
mundial de aceites y grasas
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Salud y Nutricién



Los aceites y grasas han sido empleados por el hombre desde hace miles de afos, ini-
cialmente para ungir y luego como ingrediente de gran variedad de alimentos y prepa-
raciones culinarias, agregdndoles caracteristicas sensoriales y nutricionales particulares.
Dentro de los aceites vegetales, el de palma es el de mayor consumo en Colombia y
en el mundo, gracias a su versatilidad, su afinidad para mezclarse con otras materias
primas y su aporte nutricional.

La palma de aceite es la oleaginosa mds productiva del planeta, en promedio una
hectarea sembrada produce entre seis y diez veces mds aceite que otras; desde su gé-
nesis en Africa Occidental, por lo que se le conoce como Elaeis guineensis Jacq., y en
América como Elaeis oleifera, palma americana o noli, ha vivido en armonia con otras
especies vegetales en suelos tropicales de Asia, Africa y América. La palma de aceite es
Unica porque de su fruto se derivan dos tipos de aceites: el de palma, que se obtiene
del mesocarpio o parte blanda; y el de palmiste, extraido de la almendra, cada uno con
caracteristicas diferentes.

Sus productos derivados se distribuyen y utilizan desde hace décadas en todo el mundo
como aceites comestibles y margarinas, alimentos concentrados para animales, cosmé-
ticos, biocombustibles y detergentes, entre otros. Colombia es el primer productor de
aceite de palma en Latinoamérica y el cuarto a nivel mundial, con un drea sembrada
para 2015 de aproximadamente 466 mil hectdreas.
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N Exte decunmpeniie

compila los hechos
nutricionales mads
importantes del aceite
de palma, soportados
por evidencia cientifica
nacional e internacional
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es ingrediente
fundamental dentro
de una alimentacién
saludable, reconocido
por sus efectos positivos
sobre la salud humana




Hechos que destacan lal
importancia del aceite de pal
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Es balanceado

Se caracteriza por presentar una pro-
porcién igual de 4cidos grasos satu-
rados, principalmente dcido palmitico
(44 % aprox.) y écidos grasos insa-
turados entre los que predomina el
4cido oleico (40 % aprox.) (lcontec,

2011; Codex Stan 210, 1999).

Es reconocido a nivel
mundial

La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) y la Organizacién de las Nacio-
nes Unidas para la Alimentaciéon vy la
Agricultura (FAO), lo reconocen como
seguro.
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Por sus fracciones ’/

Dada su composicion, el aceite de palma :
puede ser facilmente fraccionado en
oleina (65-70 %) y estearina (30-35 %);
la primera caracterizada por ser liquida i
a temperatura ambiente y utilizada en
la elaboracién de aceites y la segunda, . |
por su consistencia sélida, ideal para la
elaboracién de margarinas y esparcibles - ‘
(Akoh et al., 2012)
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Es naturalmente libre de
grasas trans

Por su composiciéon de dcidos grasos saturados e in-
saturados y su consistencia semisélida, el aceite de
palma no requiere hidrogenacién para ser utilizado en
lo elaboracién de productos de panaderia, margari-
nas, galletas y alimentos congelados; evitando asf la
formacién de grasas trans, conocidas por aumentar el
riesgo de presentar enfermedades cardiovasculares y
por sus efectos nocivos para la salud (Garshick et al.,
2014; Mozaffarian et al., 2009; Mozaffarian et al.,
2006; Mozaffarian et al., 2004).
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Es naturalmente libre de
colesterol
Al igual que todos los aceites de origen vegetal,

el aceite de palma es naturalmente libre de co-
lesterol (Avalos Garcia et al., 2009).

Se caracteriza por la estructura 07k
de sus triglicéridos :*
El aceite de palma al igual que todos los aceites i
vegetales se encuentra compuesto principalmen- iy
te por triglicéridos, estos son lipidos conformados ; ’dlirl?i
por una cadena de glicerol y tres dcidos grasos “F’ »
ubicados en las posiciones sn-1, sn-2 y sn-3. Es b J;’ln
conocido que los écidos grasos en la posicion o I}f,s i
sn-2 son absorbidos de manera prioritaria en
comparacién con los dcidos grasos ubicados en P vy
la posicion sn-1 y sn-3. El aceite de palma con- Plf
tiene dcido oleico en la posicion sn-2 (May, & Ne- d‘_“‘ !
saretnam, 2014). =
9 ':-?,ﬂ\‘ &
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La oleina de palma se comporta como
un aceite monoinsaturado

El aceite de palma contiene aproximadamente el 85 % de sus dcidos grasos insaturados
en la posicién sn-2, lo que explica porqué el aceite de palma se comporta como un pott
aceite monoinsaturado, caracterizado por sus multiples beneficios a nivelnutricional
(May, & Nesaretnam, 2014; Ong, & Goh, 2002; Sambanthamurthi et al., 2000).






No afecta de forma
negativa el colesterol

Se ha demostrado que consumir aceite
de palma dentro de una alimentacion
balanceada no afecta de manera negati-
va el colesterol sanguineo, por el contra-
rio, su ingesta aumenta significativamen-
te el colesterol HDL y no induce cambios
en los niveles de colesterol total, LDL y
triglicéridos. (Odia et al., 2015; Ogunti-
beju et al., 2009; Sundram et al., 2003;
Sundram, 1997). Estudios cientificos ac-
tuales han demostrado que el aceite de
palma OxG, originario de Latinoamérica
y caracterizado por su alto contenido de
4cido oleico, presenta efectos sobre el
perfil lipidico similares a los presentados
tras el consumo de aceite de oliva extra
virgen (Lucci et al., 2016).




El aceite de palma rojo contiene 15 ve-
ces mds carotenoides que las zanahorias;
estos compuestos se caracterizan por ser
antioxidantes y por actuar como provita-
mina A en el cuerpo, vitamina indispen-
sable para un adecuado desarrollo visual
y del sistema inmune. Se ha demostrado
que el aceite de palma rojo es una exce-
lente opcién para combatir la deficiencia
de vitamina A en nifios, madres gestan-
tes y adultos (Rice & Burns, 2010; Zeba
et al., 2006; Solomons & Orozco, 2003;
Radhika et al., 2003; Zagré et al., 2003;
Canfield et al., 2001; Lietz et al., 2001).
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Es fuente importante de tocotrienoles

El aceite de palma se caracteriza por ser una de las principales fuentes naturales de tocotrienoles, un
tipo de vitamina E, reconocido por ser antioxidante, antiinflamatorio y neuroprotector. Mdltiples estu-
dios han comprobado que estos compuestos contribuyen a mejorar el perfil lipidico y por consiguiente
a disminuir el riesgo de presentar enfermedades cardiovasculares (Nur Azlina et al., 2015; Gopalan
etal., 2014; A Mat Daud et al., 2013; Chin et al., 2011; Budin et al., 2009; Sen et al., 2007).
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El aceite de palma es una excelente opcién para freir

Debido a su composicién de dcidos grasos y a su contenido de antioxidantes, el aceite de palma es alta-

mente resistente a procesos de oxidacién y polimerizacién, por lo cual puede ser sometido a altas tempera-
turas sin producir residuos pegajosos y sin degradarse rapidamente, convirtiéndose asi-en la mejor opcién
para ser utilizado en la industria y en el hogar. (Mba et al., 2015; Andreu-Sevilla et al., 2009; Ismail, 2005).
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modificados
(No GMO)
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