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Resumen

Antecedentes: la palma de mil pesos (Oenocarpus bataua) es una especie promisoria, tanto por
sus frutos ricos en aceite de excelente condicion como por su especial adaptacion a suelos pobres.
Obijetivo: analizar el perfil de acidos grasos y propiedades fisicoquimicas del aceite de palma de
mil pesos. Materiales y métodos: se analizaron las propiedades fisicoquimicas, el porcentaje
de saturacion con técnicas del AOAC y el perfil de acidos grasos mediante cromatografia liqui-
da de gases con detector de ionizacion de llama (CG-FID). Resultados: el aceite analizado tiene
un perfil de acidos grasos parecido al del aceite de oliva, con la siguiente distribucién porcentual
de &cidos grasos: palmitico (11,9+1,1), oleico (76,1+1), linoleico (3+0,4), a-linolénico (1,9+0,3),
con predominio de grasas monoinsaturadas (77,0£1,0 %), moderado aporte de saturadas
(18,1+1,2 %) y bajo de poliinsaturadas (4,9+0,6 %), esto Ultimo seria la Unica limitante para utili-
zarlo como unica fuente de grasa para la preparacion de alimentos, por lo demas cumple con la
norma colombiana para el aceite de palma alto oleico en cuanto al perfil de &cidos grasos y sus
caracteristicas fisicoquimicas. Conclusiones: el aceite estudiado es potencialmente comercializa-
ble para el consumo humano y tiene beneficios para la salud cardiovascular de los consumidores.
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Perfil de &cidos grasos y propiedades fisicoquimicas de aceite de palma de mil pesos (Oenocarpus Bataua)

Palabras clave: vegetales, grasas, grasa alimentaria, acido oleico, propiedades fisicas, acidos grasos, aceite de
palma, Onecocarpus Bataua.

Analysis of the Fatty Acid Profile and Physicochemical Properties of
Oil from the Thousand Peso Palm (Oenocarpus Bataua)

Abstract

Background: The thousand peso palm tree (Oenocarpus bataua) is a promising species, both for its oil-rich fruits
of excellent properties and for its unique adaptation to poor soils. Objective: Analyze the fatty acid profile and
physicochemical properties of oil from the thousand peso palm tree. Materials and Methods: The physicochemical
properties and the percentage of saturation ere found using AOAC techniques, and the fatty acid profile was analyzed
by liquid gas chromatography with flame ionization detector (GC-FID). Results: The oil analyzed had a fatty acid
profile similar to olive oil, with the following percentage distribution of fatty acids: palmitic (11.9+1.1), oleic (76.1+1),
linoleic (3+0.4), a-linolenic (1.9+0.3), with a predominance of monounsaturated fats (77.0£1.0%), moderate con-
tribution of saturated (18.1+1.2%) and low polyunsaturated (4.9+0.6%). Only the polyunsaturated profile would
constitute a limitation for use as a sole source of fat for food preparation, otherwise thousand peso palm oil com-
plies with the Colombian standard for high oleic palm oil in terms of the fatty acid profile and its physicochemical
characteristics. Conclusions: The oil studied is potentially marketable for human consumption and has
cardiovascular health benefits for consumers.

Keywords: Vegetables, fats, dietary fats, oeic acid, physical properties, fatty acids, palm Oil, Onecocarpus Bataua.

INTRODUCCION poblacién en este rango de edad reporté haberlo
consumido el dia anterior a la Encuesta. En los
demas grupos de personas prevalece el consumo
de grasas de origen animal, en manteca de cer-
do, crema de leche y mantequilla. Por otro lado, la
prevalencia de consumo de alimentos fritos para
los grupos etarios indica que los nifios y nifias de
5 a 12 afos tienen una prevalencia del 92,5 %; en
los adolescentes de 13 a 17 afos, del 94,1 %; y en

los jovenes y adultos de 18 a 64 afios, del 86,2 %.

Las grasas y los aceites son la principal fuente
de lipidos y energia dentro de la alimentacion
humana. En Colombia, segun la Encuesta Nacio-
nal de la Situacion Nutricional (ENSIN 2015) (1),
al igual que en otras poblaciones del mundo, ha
aumentado el consumo de ciertos alimentos de
alta densidad energética; en el caso especifico
de los aceites vegetales, este aumento obedece
a su bajo precio y a su elevada disponibilidad. En

jovenes y adultos de 18 a 64 afios las grasas es-
tuvieron incluidas entre los 40 alimentos de mayor
consumo y, especificamente, los aceites vegeta-
les ocuparon el segundo lugar; el 64,5 % de la
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Con respecto a los principales cultivos de oleagino-
sas a nivel mundial, la palma aceitera representa
el 7 % del total de la tierra cultivada y genera el
38 % de todos los aceites y grasas producidos (2).



Por otra parte, con relacién al mercado colombiano
de aceite de palma, el departamento econémico
de Fedepalma estima que el consumo de este
aceite, en 2018, estuvo alrededor de 1 millén de
toneladas, lo que equivale a un consumo per capi-
tade 20 kg (3).

Segun Wills (4), el aceite de palma es mas es-
table fisica y quimicamente que otros aceites
insaturados, cuando se utiliza en fritura profunda
de alimentos. De aqui la importancia de conocer
sobre las caracteristicas y propiedades de los
aceites comestibles extraidos de los frutos de la
palma, con el fin de sugerir su consumo segun las
propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y nu-
tricionales, pues no todos estos alimentos grasos
son de la misma calidad y tampoco son iguales en
su estructura molecular. Los &cidos grasos tienen
enlaces simples o dobles y es necesario identificar
estas propiedades antes de someter las grasas a
preparaciones culinarias, como la fritura, en las
que funcionan como medio transmisor de calor y
aportan sabory textura a los productos alimenticios.

En Colombia se adoptdé una serie de medidas
regulatorias del contenido de &cidos grasos y
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologias
para los aceites y grasas establecidas en la Re-
solucion 2154 de 2012 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social, como medidas eficaces para
proteger la salud del consumidor y la realizacion
de las actividades de inspeccion, vigilancia y
control (IVC) a los establecimientos y productos
alimenticios de esta categoria (5).

La palma de seje, unama o mil pesos (Oenocar-
pus bataua), es una palmera de tronco solitario y
recto, que alcanza los 25 a 30 metros de altura.
En la Amazonia peruana, los frutos se consumen
directamente o en forma de bebida o refresco bas-
tante agradable de sabor a chocolate. Las tortas y
harinas del ungurahui, como también es llamada,
y que en su mayoria contienen fibra, proteina y

carbohidratos, muestran cualidades que pueden
ser aprovechadas en la industria de insumos e
ingredientes alimentarios. Es una de las especies
mas comunes en los llanos de Colombia, en la re-
gion Amazoénica y el Pacifico colombiano (6). Su
pulpa es tradicionalmente consumida por la pobla-
cion local: indigenas, campesinos y colonos, como
fuente de alimento (aceite, chicha, leche, alimento
fresco), medicina, fibras, material de construccion,
artesanias y objetos manuales. Tales caracte-
risticas hacen que esta palma tenga una alta
potencialidad para el aprovechamiento sostenible
de poblaciones silvestres, por su amplia distribu-
cion y sus densidades relativamente altas.

Teniendo en cuenta que se conoce muy pPoco
sobre las caracteristicas del aceite de palma de
mil pesos (7), el objetivo del presente estudio
fue analizar el perfil de &cidos grasos y propie-
dades fisicoquimicas del aceite de palma de mil
pesos crudo, obtenido por extraccidn artesanal.

MATERIALES Y METODOS

La extraccion artesanal consistio en separar el
aceite vegetal contenido en la pulpa de la fruta
de la palma de mil pesos, por medio de la eva-
poracion del jugo de la fruta, que es una solucion
emulsionada de la pulpa o carne de la fruta con
el agua. El proceso incorpora mejoras a la forma
tradicional de extraer el aceite por las personas
de comunidades amazénicas, para garantizar su
calidad organoléptica, fisicoquimica y microbiolo-
gica. El proceso de extraccion artesanal del aceite
siguid los siguientes pasos:

* Recepcion y seleccion de la materia prima:
se eliminaron los frutos verdes o con proble-
mas sanitarios, se retiraron materiales extra-
fios como hojas, piedras, palos, ramas, entre
otros; se realizd la seleccién de los frutos sa-
nos y maduros, se procedio con el pesaje y se
registré la informacion en las hojas de registro.
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o Lavado de la fruta: los frutos se lavaron con
agua potable y se eliminaron las impurezas
por frotacion manual.

*  Ablandamiento: se deposit6 la fruta en reci-
pientes de material sanitario, se le adicion6
agua potable y se dejo en remojo por un pe-
riodo de 6 a 12 horas. Luego de la hidratacién
de la fruta, se observo la apertura en la corte-
za, que dejo la pulpa expuesta.

*  Despulpado: se hizo presién mecanica con la
despulpadora, de tal manera que se separaran
la pulpa de la corteza y de la semilla.

o Evaporacion: la pulpa se llevo a coccién a
130 °C entre 40 y 90 minutos.

o Decantacion: se realizé el proceso de decanta-
cién con la ayuda del vaso florentino.

* Envasado y almacenado: se envasaron
cinco unidades muestrales de aceite de
palma de mil pesos de extraccién arte-
sanal en recipientes plasticos de primer
uso, por 500 ml cada una, las cuales se
almacenaron en el Laboratorio de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos de la Universi-
dad Mariana, sede Alvernia (San Juan de
Pasto), a temperatura de entre 12 y 18 °C.
Estas muestras posteriormente fueron asig-
nadas para los respectivos analisis plantea-
dos en el estudio.

El modelo de investigacion utilizado obedece a
un enfoque cuantitativo descriptivo. Para el ana-
lisis del perfil de acidos grasos y las propiedades
fisicoquimicas del aceite de palma de mil pesos
(Oenocarpus bataua), se emplearon ensayos de
laboratorio correspondientes a cada propiedad
objeto de analisis.
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Caracterizacion antioxidante y determi-
nacion de las propiedades fisicoquimicas

En la caracterizacion antioxidante y determina-
cion de las propiedades fisicoquimicas, se utilizo
un modelo de comparacion simple, para este fin
se tomaron al azar cinco unidades muestrales
del mismo lote. Para evaluar las propiedades fisi-
coquimicas se emplearon diferentes métodos de
medicién con los equipos correspondientes a cada
propiedad objeto de andlisis (Tabla 1) (8).

Determinacion de acidos grasos

En la determinacion de acidos grasos se uso el
método de cromatografia liquida de gases con
detector de ionizacién de llama (CG-FID), que es
Util para todo tipo de grasas. Se obtuvo una curva
de calibracién mediante una mezcla de patrones
SIGMA ME10-1KT, compuesta de C14 (miristico),
C16 (palmitico), C18 (esteérico), C18:1 (oleico),
C18:2 (linoleico) y C18:3 (a-linolénico). El volu-
men de ésteres metilicos inyectado fue de 0,2 a
2 ml, la temperatura del inyector fue de 250 °C (9).

En cuanto a los porcentajes de saturacién e ins-
tauracion, se aplicd un método de espectroscopia
IR para determinar de forma rapida el grado de
insaturacion de grasas y aceites comestibles, ba-
sado en la medida de la banda correspondiente
al enlace olefinico a 3007 cm. Por medio del pro-
grama de analisis cuantitativo SNGLE, se calculd
la absorbancia neta, el area, la 1.2 derivada y la
2.2 derivada de la banda a 3007 cm” y se estu-
dié la relacion de estos parametros con el indice
de yodo. La mejor correlacion y el menor indice
de error se obtuvo con las medidas de la absor-
bancia neta (r=0,9992; ind. error=1,75 %) y el area
(r=0,9992: ind. error=1,77 %) de dicha banda (10).



Tabla 1. Métodos y equipos para medicion de propiedades fisicoquimicas

Variable respuesta

Método de medicion

Equipo

Sélidos solubles
Acidez titulable

Potencial de hidrégeno

Actividad de agua Psicrometria (Norma AOAC 978.19B(c))
Humedad AOAC 7003/80

Densidad P=m/V

Punto de fusion Tubo de Thiele

indice de refraccion
Viscosidad Ley de Stock
Punto de humo Corriente de humo
indice de saponificacion
indice de acidez

indice de yodo WIJS. (Norma AOAC 993.20.)

indice de peroxidos

Refractometria (Norma AOAC 32.12/1980)
Volumetria (Norma AOAC 942.15A/1965)
Método potenciométrico (Norma AOAC 981.12)

Método de Koettstorfer (Norma AOAC 85-04)
Método volumétrico.(Norma AOAC 990.05)

Refractometro de mano Optika DC- HR130
Titulacion por volumetria con bureta
Potenciémetro Digital Portatil Schott Handylab pH 11
Medidor de Actividad Acuosa Aqualab Pre
Balanza de Precision Portatil TA3001

Picnémetro

Tubo de Thiele

Refractémetro de Abbé (Norma AOAC 932.12/1980)  Refraccion de la luz

Viscosimetro

Termometro

Reflujo. indice de saponificacion
indice de acidez

Balanza analitica

indice de peroxidos volumétrico (Norma AOAC 965.33)

Métodos tomados de Horwitz W et al. (8).

RESULTADOS

En las propiedades fisicoquimicas, las variables
medidas en las cinco muestras de aceite de mil
pesos se resumieron mediante media, desviacién
estandar (desviacion tipica Hu), valor minimo y va-
lor méximo. Los datos que indican los resultados
para las propiedades fisicoquimicas se encuentran
en latabla 2.

Los promedios obtenidos en las diferentes determi-
naciones fueron los solidos solubles 8,2+0,5 °Bx;
la acidez 0,9+0,02 %; el potencial de hidrégeno
(pH) 4,8+0,03 unidades; el indice de madurez
8,71+0,56; la actividad del agua 0,84+0,06; la hu-
medad 0,49+0,01 %; la densidad 0,912+0,004 g/cm?;
el punto de fusion 15,6+0,89 °C; el indice de re-
fraccion 1,4560+0,0001; la viscosidad 60,24+0,17
poises; el punto de humo 203,1+0,4 °C; el indice
de saponificacion 189,3+7,2; el indice de acidez

0,74+0,06; el indice de yodo 71,63+ ,71; y el indice
de peréxidos 2+0,3 (Tabla 2).

En el perfil de &cidos grasos del aceite de palma de
mil pesos, se realiz6 el analisis estadistico para las
variables cuantitativas (cada uno de los acidos gra-
s0s) en la evaluacion de tres lotes, mientras que las
categorias maximo y minimo (de caracter cuantita-
tivo) fueron examinadas con medidas cuantitativas,
tal como se presenta en la tabla 3.

Los acidos grasos predominantes en el aceite de
palma de mil pesos fueron en su orden el oleico
76,11 %, el palmitico 11,9+1,1 % y el esteérico
5,70,4 %. El porcentaje de acidos grasos saturados
fue de 18,1+1,2; el de monoinsaturados, de 77+1
y el de poliinsaturados, de 4,9+0,6. Vale la pena
destacar el aporte de acido a-linolénico 1,9+0,3 %.
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Tabla 2. Propiedades analizadas para el aceite de mil pesos (Oenocarpus bataua)

Parametro Minimo Media Desviacion estandar Maximo
Soélidos solubles (°Bx) 8,0 8,2 0,5 9,0
Acidez titulable (%) 0,9 0,94 0,02 0,97
Potencial de hidrégeno (unidades pH) 4,75 4,78 0,03 48
indice de madurez 8,25 8,71 0,56 9,677
Actividad de agua 0,77 0,84 0,06 0,89
Humedad (%) 0,47 0,49 0,01 0,5
Densidad (g/cm®) 0,91 0,91 0,004 0,92
Punto de fusién (°C) 15 15,6 0,89 17
indice de refraccion 1,4559 1,4560 0,0001 1,4561
Viscosidad (poises) 59,98 60,24 0,17 60,45
Punto de humo (°C) 202,5 203,1 0,4 203,6
indice de saponificacion 179,2 189,3 7,2 198
indice de acidez 0,67 0,74 0,06 0,81
indice de yodo 67,28 71,63 4,72 79,13
indice de peroxidos 1,46 2 0,3 2,34

Tabla 3. Perfil de &cidos grasos del aceite de palma de milpesos (Oenocarpus bataua)

Acido Graso Muestra N.° 1 MuestraN.°2  Muestra N.° 3 Promedio Desviacion estandar
C12:0 laurico 0,2 0,1 0,2 0,2 0,1
C14:0 miristico 0,3 0,4 0,2 0,3 0,1
C16:0 palmitico 12,6 12,5 10,6 11,9 1,1
C18:0 estearico 6,1 53 58 57 0,4
C16:1n3 palmitoleico 0,9 0,9 1 0,9 0,1
C18:1n9 oleico 75,7 75,4 772 76,1 1,0
C18:2n6 linoleico 25 3,2 33 3,0 04
(18:3n3 a-linolénico 1,7 2,2 1,7 1,9 0,3
% Sat 19,2 18,3 16,8 18,1 1,2
% Moins 76,6 76,3 78,2 77,0 1,0
% Polins 42 54 5 49 0,6
DISCUSION desencadenar el pardeamiento no enzimético del

aceite durante la coccion.
El aceite analizado se compone de 8,2+0,5 °Bx,

significa que 100 g de aceite contienen 8,2 g de La acidez presente en el aceite fue de 0,9+0,02 %
solidos solubles. Los valores presentados propi- y el pH, de 4,8+0,03; lo que refleja que la mate-
cian y mejoran las caracteristicas organolépticas fia prima para su obtencién fue de buena calidad
del aceite, principalmente el sabor, pero puede y que tuvo un almacenamiento en condiciones
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ambientales normales adecuadas (12-18 °C).
Por otro lado, el indice de acidez fue de 8,71+0,56,
considerado como uno de los principales pa-
rametros que reflejan la calidad de los aceites
vegetales, el grado de refinacion y el cambio de
calidad durante el almacenamiento. Un valor
elevado para este indice muestra que el aceite
contiene una alta cantidad de &cidos grasos libres,
ya que ha experimentado un alto grado de hidro-
lisis (11,12).

El indice de madurez es la relacion entre los °Bx y
el porcentaje de acidez, y se utiliza para asegurar
la calidad minima aceptable para el consumidor
y la vida 0til de almacenamiento del aceite. Para
el presente estudio, el indice de madurez fue de
8,71£0,56. La madurez 6ptima de cosecha en
palma de aceite esta definida como la méxima
acumulacién de aceite en el fruto, y desde luego
en el racimo, con un minimo de acidez (13). Ade-
mas, la composicion de los acidos grasos a través
del racimo parece ser constante. Al alcanzar una
taza constante de acido linoleico, se afirma que ha
llegado al mé&ximo contenido de aceite y es cuan-
do los frutos empiezan a desprenderse (14).

La actividad del agua hace referencia a la canti-
dad de agua libre disponible en el aceite, lo cual
se considera un parametro importante para con-
trolar el crecimiento de microorganismos; en el
aceite de palma de mil pesos esta cantidad fue
de 0,84+0,06, considerada baja y en relacion con
el porcentaje de humedad, que fue de 0,49+0,01.
Con esos valores se considera que el riesgo mi-
crobiolégico es bajo (15).

La densidad es la relacidn entre la masa y el vo-
lumen; la densidad se midié a 20 °C, el resultado
fue 0,912+0,004 g/cm®. La densidad de aceites
vegetales es directamente proporcional al grado
de insaturacion e inversamente proporcional a la
longitud de la cadena de &cidos grasos en su com-
posicién (16).

La viscosidad es una caracteristica de los liquidos
equivalente a su espesor. Debido a que el acei-
te artesanal no tenia un proceso de refinacion,
se hizo necesario elevar la temperatura de las
muestras hasta 40 °C, esto con el fin de dismi-
nuir las fuerzas intermoleculares (atraccién entre
las moléculas polares) en el aceite y aumentar la
energia térmica, con lo que se obtuvo un valor de
60,24+0,17 poises. En los aceites vegetales la vis-
cosidad aumenta con la longitud de las cadenas
de los acidos grasos que conforman los triglicéri-
dos y disminuye con la insaturacion (17).

El indice de humo indica la temperatura en la que
se producen compuestos de descomposicion, vi-
sibles, y que depende de los acidos grasos libres
y monoacilglicéridos de la grasa (18). En cuanto a
la temperatura del punto de humo, requerida para
los aceites vegetales utilizados para freir, esta
es de al menos 200 °C; para el caso del aceite
analizado el resultado fue de 203,1+0,4 °C. Este
resultado esté por encima del establecido para los
aceites vegetales, lo cual indica que es mas resis-
tente al calor.

Cabe resaltar que el uso de aceites a tempera-
turas superiores a su punto de humo produce
altas emisiones de compuestos volatiles, incluidos
compuestos toxicos potenciales como la acrolei-
na (aldehido cancerigeno), que, segun Ramirez
et al. (19), tienen repercusiones sobre la salud
humana. El grado de saturacion de los aceites,
previo uso, permite deducir la susceptibilidad a
la oxidacién al someterlos a altas temperaturas
durante la fritura, lo que repercutiria en la compo-
sicién lipidica del alimento sometido a ella y, por
ende, en la salud de las personas que lo ingieran.

El punto de fusion hace referencia al grado de
temperatura en el cual la materia se encuen-
tra en estado sélido y se funde, es decir, pasa
al estado liquido. Esto ocurre a una temperatu-
ra constante y es una propiedad intensiva de la
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materia, lo cual significa que no depende de su
masa 0 de su tamafio: la temperatura que se
debe alcanzar serd siempre la misma (20). El
punto de fusion del aceite fue de 15,6+0,89 °C.
Los aceites con alto contenido de &cidos grasos
insaturados suelen tener el punto de fusién mas
bajo que los equivalentes completamente sa-
turados; no obstante, los aceites con alto grado
de instauracién son altamente susceptibles a
isomerizaciones y fragmentacion de sus dobles en-
laces cuandono se cuidan las condicionesdurantela
coccion de alimentos (18).

El indice de refraccion se refleja en el cociente
de la velocidad de la luz en el vacio y la veloci-
dad de la luz en el medio cuyo indice se calcula.
En aceites y grasas va aumentando conforme
se incrementa el grado de instauracion. De igual
manera, El IR aumenta conforme incremen-
ta la longitud de la cadena de hidrocarburos y
el numero de enlaces dobles de las cadenas
(11). El indice de refraccion tuvo un valor de
1,4560+0,0001 a 50 °C, lo cual representa la
cantidad de acidos grasos insaturados.

El indice de saponificacion constituye una medida
del peso molecular promedio de los triglicéridos
que forman la grasa (12). El aceite tuvo 189,3+7,2,
lo cual indica que los acidos grasos que conforman
el aceite corresponden a &cidos grasos de cadena
larga debido a su bajo indice de saponificacion.

El indice de yodo indica un valor de 71,630,71,
lo que constituye una medida del grado de ins-
tauracion de los acidos carboxilicos que forman
triglicéridos. Un aceite totalmente saturado posee-
ra un indice de yodo igual a cero, mientras que a
mayor cantidad de insaturaciones se fijara en ellos
una cantidad proporcional de yodo, que hara in-
crementar este indice (17).

La determinacion del indice de peréxidos es una
técnica utilizada para determinar el estado de
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conservacion del aceite (17), el producto de las
muestras del aceite en estudio fue de 2+0,3, lo
que indica que si no se proporcionan buenas con-
diciones de conservaciéon y almacenamiento, el
aceite puede llegar a un estado de rancidez en el
que el proceso de oxidacion provocara que pierda
sus cualidades fisicoquimicas y nutricionales.

La legislacion colombiana establece los requisitos
sanitarios que deben cumplir los aceites y grasas
destinados al consumo humano; asi que estos
alimentos deben presentar conformidad con las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, mi-
crobioldgicas de rotulado general y nutricional para
poder realizar su comercializacion y consumo. La
determinacion de las principales propiedades fisico-
quimicas del aceite de palma de mil pesos pueden
ser una herramienta de gran utilidad para determi-
nar la probable factibilidad de su uso y consumo por
las poblaciones en las que culturalmente se realiza
la extraccion artesanal del aceite crudo.

En cuanto a las propiedades fisicoquimicas ana-
lizadas en el aceite crudo de extraccién artesanal
de la palma de mil pesos, se evidenci6 que estas
caracteristicas son comparables con las esta-
blecidas para los aceites de consumo humano,
segun lo establecido en la resolucion 2154 de
2012 del Ministerio de Salud y de la Proteccion
Social, en especial lo citado en el articulo 24, res-
pecto a los requisitos fisicoquimicos para el aceite
de palma alto oleico (5) (Tabla 4).

Cada aceite vegetal se caracteriza por su propia
composicién de &cidos grasos; de acuerdo con
los resultados, el aceite de palma de mil pesos es
alto oleico y es comparable con el aceite de oliva
(Olea europea) y el de palma africana (E. gui-
neensis) (17,21), como se observa en la tabla 5.



Tabla 4. Comparacion de los parametros fisicoquimicos del aceite de palma de mil pesos con los establecidos en

la norma colombiana, segun resolucién 2154 de 2012

Parametro Aceite palma de mil pesos Minimo Maximo
Densidad relativa (x °C/agua a 20 °C) 0,91 0,895 x=50 °C 0,910 x=50 °C
indice de refraccion (ND 50°) 1,456 1,4558 a 50 °C 1,4561a50 °C
indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 189,3 189 199
indice de yodo 71,63 60 72

Valores minimos y maximos fueron tomados de la resolucion 2154 de 2012 (5).

Tabla 5. Comparacion del contenido de algunos &cidos grasos del aceite de palma de mil pesos en comparacion
con la norma colombiana segun resoluciéon 2154 de 2012

Aceite Patawa

Acido Graso Aceite de palma de mil pesos Norma colombiana*  Aceite de olivat (Oenocarpus bataua) }
g/100 g/100 g/100 g/100

C12:0 laurico 0,240,1 0,11-0,38 0,0+0,0

C14:0 miristico 0,320,1 0,40-0,70 ND

C16:0 palmitico 11,9+1,1 25-34 10,2+0,2 13,5+0,31

C18:0 esteérico 5,7+0,4 2,0-38 3,6+0,1 4,2+0,42

C16:1n3 palmitoleico 0,9+0,1 Max. 0,75 0,6+0,0 0,7+0,10

C18:1n9 oleico 76,1+1 48-58 77,30,8 76,8+0,50

C18:2n6 linoleico 3+0,4 10a14 5,1+0,3 3,9+0,38

(C18:3n3 -linolénico 1,910,3 Max. 0,60 0,6+0,0 Trazas

% Saturados 18,1+1,2 14,4+0,1 18,6

% Monoinsaturados 77,0+1,0 78,1+0,4 775

% Poliinsaturados 4,9+0,6 6,4+0,1

*Tomado de la resolucion 2154 (5).
tTomado de Ramirez (19).
1 Tomado de Darnet (23).

Con respecto al perfil de &cidos grasos, el aceite
de palma de mil pesos tiene méas del 40 % de aci-
do oleico. Las variaciones entre las cantidades
con relacién a lo publicado por otros investigado-
res podrian deberse a las condiciones naturales
en el origen geogréfico, la edad de las frutas
y el clima (22). En el presente estudio, el por-

centaje de acido oleico fue de 76,11, similar
al reportado por Pereira et al. 74,18+0,08 (16),
por Darnet et al. 76,8+0,50 (23) y por Renddn et
al 78,9 % (24). El contenido del &cido graso en
mencidn también es comparable con el del aceite
de oliva, segun lo publicado por Ramirez et al.
(19) 77,3+0,8 % y Durén et al. (25) 72-79 %, y,

Perspectivas en Nutricion Humana 1 83



Perfil de &cidos grasos y propiedades fisicoquimicas de aceite de palma de mil pesos (Oenocarpus Bataua)

puesto que este acido graso es monoinsatura-
do por tener un doble enlace en su estructura
(W9), es mucho menos susceptible a la oxida-
cion, por lo que el aceite tiene alta estabilidad
y larga vida util, en comparacion con los acei-
tes en los que predominan los &cidos grasos
poliinsaturados (11). Ademas, el aporte del acido
graso en mencién en la palma de mil pesos esta
muy por encima del contenido en el aceite de
palma africana, que apenas tiene el 41,1+0,3 %,
valor que esta por debajo de lo establecido en
la norma colombiana para el aceite alto oleico
(48-58 %) (5). Nutricionalmente, la importancia
de tener un alto contenido de &cido oleico ra-
dica en su efecto cardioprotector, gracias a su
efecto reductor del colesterol plasmatico, por
aumentar las concentraciones de HDL y por su
estabilidad oxidativa (26).

Otro componente importante del aceite de pal-
ma de mil pesos es el acido palmitico, del cual
se obtuvo un porcentaje de 11,9+1,1; valor
similar al encontrado por Pereira et al. (16),
que fue de 11,04+0,03 (16). Por su parte,
Darnet et al. (23) reportaron 13,5+0,31 y Rendén
etal. (24), 13,7 %. Lo anterior puede obedecer a
que cada muestra tiene origen, condiciones agro-
némicas y ecosistemitas diversos. Por otro lado,
el aceite de palma de mil pesos tiene un porcen-
taje de &cido palmitico (11,9+1,1) inferior al del
aceite de oliva (18,41+0,01 %) (11), y muchisimo
mas bajo que el valor aportado por el aceite de
palma africana (40,1+0,1 %), que contiene mas
del triple de la cantidad de &cido palmitico conte-
nida en el aceite de palma de mil pesos (26). La
literatura reporta que un valor alto de este acido
graso saturado de 16 carbonos en la dieta puede
ser un factor importante para el desarrollo de en-
fermedades cardiovasculares, porque eleva las
LDL y disminuye las HDL (19); por lo tanto, el
aceite de palma de mil pesos tiene una ventaja
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sobre los aceites de oliva y de palma africana al
tener valores menores de acido palmitico en su
composicion.

A su vez, el estearico es un acido graso saturado
de 18 carbonos (27). La presente investigacion
reveld que el aceite de palma de mil pesos contie-
ne este acido graso en un porcentaje de 5,7+0,4;
resultado similar al del Pereira et al. (16), que co-
rresponde al 5,09+0,06. Para el aceite de oliva se
reportan porcentajes de 3,6+0,1 y 2,27 (11,19);
sin embargo, la palma africana se asemeja con
un valor de 5,0£0,1 % (26). De acuerdo con la
resolucién 2154 de 2012, el porcentaje permitido
se encuentra entre el 3,5y el 6 % (5); por tanto,
las cantidades de este componente en el aceite
estudiado se encuentran en el rango permitido y
no influyen negativamente en la salud.

Vale la pena destacar el aporte de &cido
a-linolénico 1,9+0,3 %. En la misma resolucion,
se indica que la cantidad de este &cido graso en
aceites de palma se encuentra en <0,5% (5);
el aceite de palma de mil pesos cuenta con un
porcentaje por encima del valor declarado, lo
que representa un beneficio, pues es un acido
graso esencial de la familia W3, escaso en la
naturaleza. El linoleico es un acido graso polin-
saturado de la familia W6 considerado esencial
y, en consecuencia, debe ser suministrado por la
dieta (28). El aceite de palma de mil pesos tiene
3,0+0,4 % dentro de su composicién, porcenta-
je muy por debajo del limite inferior establecido
en la resolucion 2154 de 2012, que declara que
debe tener entre el 9y el 12 % (5).

El &cido laurico es un acido graso saturado, parti-
cipa en la composicion del aceite de palma de mil
pesos con un 0,2+0,1 %. Este tipo de &cido graso
es digerido, absorbido y transportado mas facil y
rapidamente que los que componen los triglicé-
ridos de cadena larga, ya que son moléculas de
menor tamafo y mayor solubilidad (25). La can-



tidad de este acido en el aceite de palma de mil
pesos es muy pequefa, razon por la cual no se
puede atribuir las propiedades del &cido laurico
a este aceite. El &cido miristico es un &cido gra-
so saturado con 14 carbonos en su estructura,
presente en el aceite de palma de mil pesos con
un porcentaje de 0,3+0,1, por lo cual, al no tener
un alto porcentaje de saturacién, no es factible
para el consumo humano (27).

El acido palmitoleico es un componente habitual
de los aceites de semillas; se ha demostrado que
una dieta rica en este &cido graso aumenta el
colesterol de las lipoproteinas de baja densidad
(C-LDL) (28). En Colombia, de acuerdo con la
resolucion 2154 de 2012, el porcentaje de este
acido graso en aceites de origen de palma alto
oleico permitido debe ser maximo del 0,75 % (5),
el aceite de palma de mil pesos tiene un porcen-
taje de 0,9+0,1. Resultado que no se ajusta a la
norma y existe la posibilidad de repercusién en la
salud humana.

Finalmente, conocer el grado de saturacion de los
aceites permite deducir el grado de susceptibilidad
a la oxidacion al someterlo a altas temperaturas
durante la fritura, lo que repercutiria en la compo-
sicion lipidica del alimento sometido y, por ende,
en la salud de las personas que lo ingieran. En
cuanto a la distribucion de los acidos grasos se-
gun el grado de saturacion, en el aceite de palma
de mil pesos se presento la siguiente distribucion:
el porcentaje de &cidos grasos saturados fue
de 18,1+1,2; el de moinsaturados, de 77+1; y
el de polinsaturados, de 4,9+0,6. En comparacion
con el aceite de oliva, en este ultimo el porcentaje
de saturados fue un poco inferior (14,4+0,1 %); el
de monoinsaturados, muy similar (78,1+0,4 %);
y el de polinsaturados, ligeramente inferior
(6,4+0,1 %) (19). Esta distribucién varia mucho
respecto a la reportada en la literatura para el
aceite de palma africana, que tiene mas del

doble del porcentaje de &cidos grasos satura-
dos (44,70 %): cerca de la mitad de monoinsatu
rados (40,22 %) y practicamente el triple de polin-
saturados (14,99 %) (29).

Santos et al. (30) afirman que el aceite de pal-
ma de mil pesos tiene un gran potencial como
aceite vegetal comestible. Ademas, Khosla (31)
refiere que el aceite de palma satisface va-
rias necesidades nutricionales. La composicién
del aceite estudiado indica que el perfil de aci-
dos grasos estd integrado principalmente por
acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados,
con excepcion de las necesidades de &cido linolei-
co, que contribuyen a satisfacer las necesidades
de acidos grasos esenciales y su consumo propi-
cia medidas preventivas para disminuir el riesgo
de padecer enfermedad arterial coronaria.

Se concluye que el aceite de palma de mil pesos
es un aceite de buena calidad que cumple con las
caracteristicas fisicoquimicas establecidas para
los aceites comestibles en la legislacion colombia-
na. El perfil de &cidos grasos del aceite estudiado
se asemeja al del aceite de oliva; ademas, tiene
beneficios importantes para la salud humana, es-
pecialmente como cardioprotector por su aporte
de 4cido oleico y a-linolénico, y cumple con lo
establecido en la norma colombiana para el acei-
te de palma alto oleico, excepto por el aporte del
&cido graso esencial linoleico, lo que se podria
subsanar con la recomendacioén de complementar
el consumo con otro aceite vegetal. Este aceite
tiene potencial uso comercial; en ese caso, podria
mezclarse con otro aceite vegetal (girasol, maiz o
soya) para aumentar el aporte de &cido linoleico.
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