
EL ACEITE DE P A LM A  (Elaeis guineensis) COM O  
FUENTE DE V IT A M IN A  " A "  EN LA 

A L IM E N T A C IO N  POPULAR

po r  P IE R R E  B U D O W S K I

In s titu to  N acional de N u tric ión

I  — In troducción .

La palm a oleaginosa africana  (Elaeis guineensis) es cul­
tivada extensam ente en las regiones tropicales, especialmente en 
Malaya, Sum atra  y A frica  Occidental. E sta  palm a tam bién ha 
sido in troducida en el B rasil, Perú , Colombia, la Guavana B ri­
tánica y, debido principlam ente a los esfuerzos de la Lfnited 
F ru it  Company de E E . U U ., a casi todos los países de Centro- 
am érica (1, 2) .

E n Venezuela, la siem bra de Elaeis fue iniciada por la 
Compañía Anónim a B ananera  Venezolana en su hacienda en el 
Estado Y aracuy, hace unos ocho años. Se dedicaron 1.000 hec­
táreas a las palm as, sem brándose parte  de ellas en tre  cambures. 
E l to tal de las m atas p lantadas se estim a en m ás de 130.000. Hace 
poco m ás de dos años, la Compañía B ananera empezó a  elaborar 
el aceite a p a r t ir  de los fru tos cosechados de las palm as más. vie­
ja s  (3) .

Fué entonces cuando se iniciaron traba jos en la División 
de Q uím ica del In stitu to  N acional de A gricu ltura  y en el In sti­
tu to  Nacional de N utrición p a ra  estudiar los posibles usos a li­
m enticios del aceite de palm a.

El aceite de palm a se ha venido usando p a ra  fines culi­
narios en aquellas regiones de A frica  en donde abunda la palma, 
siendo consumido por la población nativa sin ninguna refina ­
ción (2,4) . Sin embargo, el sabor y olor del aceite crudo no
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siem pre son aceptables a las personas acostum bradas al consu­
mo de aceites y grasas refinados. Por o tra  parte , el porcentaje 
de ácidos grasos libres presentes en el aceite crudo elaborado 
por medio de técnicas prim itivas es siem pre alto, llegando gene­
ralm ente a 20% y pasando a  veces de 50% . Un aceite tan  fuer­
tem ente ácido puede provocar trasto rnos digestivos. P o r estas 
razones, es evidente que el aceite de palm a debe ser refinado a n ­
tes de poder ser presentado al público.

E n  el pasado, la m ayor parte  del aceite de palm a produ­
cido en el mundo se ha venido destinando a fines industriales, 
principalm ente la jabonería  y la fabricación de ho jala ta  esta­
ñada. Solamente una parte  relativam ente pequeña ha sido uti­
lizada p a ra  fines comestibles. La razón es, precisam ente, que 
los aceite crudos son difíciles de re fin a r a causa de su acidez ex ­
cesiva. Además, Vanneck (5) demostró que la  acidez aum enta 
progresivam ente durante  el alm acenaje y el tran spo rte  del acei­
te crudo a los centros industriales, debido a  la hidrólisis bajo el 
efecto de las im purezas presentes.

Se considera que un aceite de palm a crudo puede re ti­
narse p a ra  fines comestibles cuando su acidez es in ferio r al 10% 
(2 ). La refinación, entonces, se efectúa como p a ra  cualquier 
otro  aceite de uso corriente (4) . Con la  iniciación de plantacio­
nes en g ran  escala y  el desarrollo de técnicas m odernas p a ra  ela­
bo rar aceites de palm a de b a ja  acidez, quedan elim inadas las di­
ficultades de refinación, haciéndose real la posibilidad de utili­
zar el aceite de palm a p a ra  fines alim enticios.

El uso del aceite de palm a en la  alim entación hum ana 
presenta un in terés especial debido a la  fuerte  proporción de ca­
roteno (provitam ina A) que contiene. Se ha afirm ado que el 
aceite de palm a Elaeis, como tam bién el de varias otras palmas 
silvestres, constituye la fuente principal, ta l vez la única, de vi­
tam ina A para  m uchas poblaciones de A frica y de Am érica La­
tin a  (1) .

Algunos autores (6,7) han sugerido el uso sistemático 
del aceite de palm a para  aum entar el nivel de v itam ina A en la 
alimentación, particu larm ente en aquellos países en donde el 
consumo de vitam ina A es ba jo . E s ta  idea aparentem ente no ha 
podido realizarse por la razón m encionada anteriorm ente, a sa­
ber las dificultades de refinación debidas a la acidez excesiva 
del aceite crudo.
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E n Venezuela, en donde la  insuficiencia de v itam ina A 
en la dieta popular presenta un problem a serio, el consumo de 
un producto rico en caroteno elaborado a p a r t ir  del aceite de 
palma sería evidentem ente de g ran  ven ta ja . P o r o tra  parte, el 
aumento de la producción nacional de oleaginosas siem pre ha 
sido objeto de honda preocupación en este país. U na comisión 
de la FAO que vino a Venezuela en 1948 p a ra  estudiar la  situa­
ción con respecto a los aceites y oleaginosas recomendó especí­
ficamente la plantación en g ran  escala de la palm a Elaeis, ha­
ciendo hincapié en el rendim iento ex traord inariam ente  alto en 
aceite producido por dicha palm a en condiciones de cultivo (m ás 
de 2.000 k g /h a )  (5).

Los trab a jo s  efectuados por nosotros en relación con el 
aceite de palm a tuvieron por objeto:

a) E stud iar la composición del aceite de palm a produ­
cido en el país, con especial referencia  a  su contenido 
en caroteno;

b) E stud iar las m ejores condiciones p a ra  la  refinación;
c) A veriguar en qué form a un aceite de palm a rico en 

caroteno puede ser presentado al público.

II.— Composición y  propiedades del aceite de palma producido 
en el país.

El aceite obtenido a p a r t ir  del pericarpio (pulpa) de los 
fru tos de la palm a Elaeis es de color ro jo  debido al caroteno qu© 
contiene. Su consistencia es semi-sólida a  la tem pera tu ra  del 
am biente. La tab la  I indica algunas de las características y la  
composición en ácidos grasos de una m uestra  de aceite obtenida 
en nuestn laboratorio  por expresión a p a r t ir  de los fru to s  reco­
gidos en la hacienda de la Com pañía B ananera, en el Dto. San 
Felipe, Edo. Y aracuy.

Tabla I. —  Características y  composición del aceite de palma  
elaborado en el Estado Yaracuy.

40
Indice refractom étrico  n .......................  1.4570

D
Punto de fusión, tubo capilar, 9C ..........  31-33
Acidez, como palmítico, % a /  ................. 13,7
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Indice de saponificación .............................  198.6
Indice de iodo, H anus b /  ............................  51.1
Indice de tiocianógeno ...............................  42.9
Glicéridos de ácido linoléico, % c / ............. 9.9
Glicéridos de ácido oléico, % c / ......... ....... 39.4
Glicéridos de ácidos saturados, % d/  .... 50.7
a /  Acidez como oléico: 15.1%
b /  U na m uestra de aceite d irecta de la 

hacienda dió un valor de 53.8. 
c /  Método de los índices de iodo-tiocia- 

nógeno, según AOCS (8) 
d /  Por diferencia; la  determ inación di­

recta por el método de oxidación de 
B ertram  dió 50.5%.

La a lta  acidez de esta m uestra  de aceite se debe a la hi­
drólisis enzim àtica del aceite en los fru tos antes de la expresión. 
E l aceite elaborado en la  hacienda norm alm ente tiene una acidez 
que v a ría  de 3 a 5% como palm ítico.

E n comparación con los valores de la lite ra tu ra , el aceite 
de palm a venezolano se distingue por el contenido relativam ente 
alto en ácidos grasos saturados (principalm ente ácido palm íti­
co) y, en consecuencia, un índice de iodo relativam ente bajo. 
En este respecto, el aceite se parece algo a  los aceites del Congo 
Belga y de Sum atra  (8 ) .

Se investigó cuidadosam ente el contenido de caroteno en 
el aceite elaborado en la hacienda de la  Compañía B ananera. 
El método consiste en disolver el aceite en hexano comercia!, 
pu rifica r la solución po r crom atografía  sobre fosfato  dicálcico 
activado según Moore (9 ), y determ inar colorim étricam ente el 
caroteno po r comparación con una curva “s tandard” obtenida 
con caroteno cristalizado (90% beta, 10% a lfa ) , no siendo ne- 
necesaria la saponificación previa en el caso del aceite crudo, el 
cual es m uy rico en caroteno; no así p a ra  m uestras m ás pobres 
en caroteno, en donde es preferible saponificar el aceite con po­
ta sa  alcohólica antes de ex traer el caroteno. Los resultados se 
expresan como una mezcla de 90% beta y 10% alfa-caroteno, 
ya que la m ayor p a rte  del caroteno en el aceite de palm a está 
constituida por beta caroteno (10). U na serie  de 22 m uestras de 
aceites tom adas en diferentes épocas dieron los resultados pre­
sentados en la tab la  I I .
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Tabla I I . — Contenido de caroteno en una serie de 22 m uestras 
de aceite d,e palma recogidas en diferentes épocas.

Caroteno
m cg /g

Mínimo .....................................................................  603
Máximo ....  .............................................................  978
Promedio ..................................................................  810

El valor promedio corresponde en teoría  a  cerca de 1.300 
U .I .  de vitam ina A por gramo, usando la relación de 0.6 mcg 
de beta-caroteno por U .I .  de vitam ina A . Buckley (11) encon­
tró hasta  1.900 U .I .  de vitam inaA  por gram o, o sea 1.2 m g do 
caroteno por gram o, m ientras que K aufm ann (12) indica 2 
m g/g. Según Blaizot (13), los aceites africanos contienen 0.3-2 
m g/g  y los aceites del Lejano Oriente 0.3-1.1 m g /g  de caroteno. 
Blaizot (13) encontró que los fru tos m aduros dan un aceite 
más rico en caroteno (760 m cg /g  en promedio) que los verdes 
(560 m cgrs./g r.) . E ste mismo au to r a firm a que m ás del 60% 
de los pigm entos carotenoides están form ados de beta-caroteno.

I I I ■ — Refinación del aceite de palma para fin es  comestibles.

A) N eutralización. —  Lauro y D ickhart (3) lograron 
refinar sin dificultad una m uestra  de aceite de palm a contenien­
do 12% de ácidos grasos libres. La pérdida era  menos del 25% . 
Estos autores llam aron la  atención sobre la posibilidad de re f i­
nar el aceite de palm a para  fines comestibles siem pre que la aci­
dez no pasara  de un 10 a un 15% .

Se efectuó u n a  serie  de ensayos de labo ra to rio  con el ob­
jeto de observar los efectos de la  concentración y el exceso de 
soda cáustica sobre la  pérdida por refinación (tabla III )  y so­
bre el contenido de caroteno en el aceite refinado (tabla IV) . 
Los ensayos se efectuaron de una m anera algo sim ilar a las 
pruebas oficiales de refinación de la  AOCS (14) . No se p reten­
dió de ninguna m anera realizar una investigación rigurosa ni 
llegar a  conclusiones definitivas, sino, m ás bien, efectuar un es­
tudio p relim inar que podría serv ir de guía a fu tu ros traba jo s  
sobre el problem a.
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Se ag itaron  fuertem ente 400 grs. de aceite previam ente 
llevado a 40IJC con la soda cáustica duran te  5 m inutos en un 
“beaker” de 600 cc. La tem pera tu ra  luego fué llevada a  BO’C. 
Se m antuvo la mezcla a esa tem pera tu ra  con agitación lenta du­
ran te  5 m inutos, después de lo cual el “beaker” con su conteni­
do fué dejado en reposo en una incubadora a 45''C durante 20 
ho ras. F inalm ente se separó el aceite del “soapstock” por de­
cantación y se determ inó la pérdida ocasionada por la refina­
ción (aceite crudo menos aceite re f in a d o ) .

Tabla I I I . —  Pérdida por refinación del aceite crudo bajo dife­
rentes condicones de neutralización.

M u e s t r a

N »

A c i d e z  c o m o  

p a l m í t i c o

%

E x c e s o  a  

d e  N a O H

%

C o n c e n t r a c i ó n  

d e l  N a O H

? B é

P é r d i d a  

p o r  r e f i ­

n a c i ó n  %

O b s e r v a c i o n e s  

s o b r e  e l  

“ s o a p s t o c k ”

1 6 . 1 0 . 7 6 1 5 15.8 firm e

2 5 . 2 0 . 7 3 1 5 15.1 »

3 5 . 2 0 . 7 3 1 2 1 4 . 3 ”

4  b 5 . 2 0 . 2 2 1 5 3 0 . 3 g r a n u l o s o

5 5 . 2 1 . 1 5 1 5 1 9 . 7 f i r m e

6 5 . 2 0 . 7 3 2 0 2 1 . 7 g r a n u l o s o

a /  Gramos de NaOH en exceso sobre la cantidad teórica 
p a ra  100 grs. de aceite. 

b /  Tiempo de decantación: 44 horas en vez de 20.

Los resultados presentados en la  tab la  I I I  indican que la 
concentración y el exceso de NaOH ejercen una fuerte  influen­
cia sobre la pérdida por refinación . Un exceso escaso produce 
un  “soapstock” granuloso con una  pérd ida  considerable de acei­
te . P o r o tra  p a rte  un exceso m uy fuerte  produce un “soapstock” 
firm e, a  pesar de lo cual, la pérd ida es a lta  debido sin  duda a  la 
saponificación de p a rte  del aceite neu tro . U na concentración 
fuerte  de soda cáustica tiende a  producir m ayor pérdida que una 
débil. Los m ejores resultados en este respecto se logran con una 
soda de 12-15"Bé. E n este caso, las pérdidas son sim ilares a  las 
producidas por otros aceites corrientes de igual grado de acidez.
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Tabla IV . — D istribución entre el aceite refinado y  el “soaps-

a /  Estos núm eros corresponden a  las m uestras de la ta-

La tab la  IV dem uestra  que la  neu tra lizac ión  con soda 
cáustica no produce destrucción apreciable de caroteno. El 
“soapstock” sólo contiene cantidades pequeñas de caroteno co­
rrespondientes al aceite neutro  a rra s trad o  m ecánicam ente.

B) Blanqueo. —  La neutralización, no destruyendo el ca­
roteno, no a lte ra  el color del aceite de p a lm a . E n muchos casos, 
sin embargo, no se desea un color demasiado intenso en el p ro­
ducto. U n blanqueo parcial reduce el color ro jo  del aceite a  un 
tin te am arillo, correspondiente a  un contenido todavía alto  en 
caro teno .

E l caroteno es relativam ente resisten te a la  acción de los 
agentes absorbentes, pero es destruido rápidam ente por el oxí­
geno del aire  y  por el calor. El tra tam ien to  con adsorbentes (tie ­
r ra s  del tipo “ F u ller” na tu ra les o, m ejor, activadas) es m ás efec­
tivo en presencia de a ire  y  a una tem pera tu ra  relativam ente ele­
vada. El mecanismo de decoloración del aceite, bajo estas con­
diciones es sin duda complejo, siendo el caroteno probablem ente 
convertido en derivados oxigenados los cuales son retenidos por 
el adsorbente. P o r esta  razón el blaqueo con aire  solo, en au­
sencia de adsorbentes, a  menudo produce coloraciones ex trañas 
en el aceite de palm a.

lock” del caroteno existente en el aceite crudo.

Muestra a Caroteno en el aceite

1
Refinado 766 mcgr.

Soapstock

2
Refinado 756 mcgr.

Soapstock 36 mcgr.

3
Refinado 762 mcgr.

Soapstock 44 mcgr.

bla I I I .
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Lat tab la  V presenta los resultados de una serie de prue­
bas de blanqueo efectuadas con “F iltro l” , una tie rra  activada 
usada corrientem ente pa ra  blanquear los aceites comestibles.

Tabla V. —  Blanqueo del aceite de palma neutro con “Filtrol” 
a 120?C.

%  F i l t r o l  C o l o r  e s p e c t r o f o t o m é t r i c o  d e s p u é s  d e

0  m i n . 1 5  m i n . 3 0  m i n . 4 5  m i n . 6 0  m i n .

1 9 0 4 2 3 6 3 2 . 5 2 8 . 5

2 9 0 — 1 3 . 5 — —

3 9 0 1 0 . 5 6 . 5 5 . 5 4 . 5

5 9 0 3 2 1 . 5 1 . 5

Las pruebas de blanqueo se efectuaron del modo siguien­
te :  500 grs. de aceite neutralizado se colocaron en un “b e a k e r’ 
ed 1 litro . Se agregó la cantidad indicada de filtrol y se calen­
tó  rápidam ente a  120"C con agitación m ecánica. E s ta  tem pera­
tu ra  se m antuvo duran te  la duración del blanqueo. Se re tiraron  
m uestras de aproxim adam ente 50 ce al cabo de los intervalos de 
tiempo indicados, y se f iltra ro n  con la ayuda de un poco de tie ­
r r a  in fuso ria . La determ inación del color espectrofotom étrico 
se hizo según la AOCS (1 4 ). Las unidades espectrofotom étricas 
corresponden aproxim adam ente a las unidades colorimétricas 
“Lovibond” tradicionalm ente usadas por p a rte  de las industrias 
ace ite ras .

Los resultados de la  tab la  V indican que el aceite de pal­
m a neutralizado se deja blanquear sin dificultad bajo las con­
diciones indicadas. Es de in terés observar que un color de 1.5 
(obtenido con 5% F iltro l) es adecuado p a ra  la fabricación de 
m anteca b lanca. P o r supuesto, en este caso, todo el caroteno ha 
sido destru ido. Desde el punto de v ista  nutricional, sin em bar­
go, tiene m ayor valor un aceite am arillo en el cual al menos p a r­
te  del caroteno haya sido conservada. Se exam inaron 4 m ues­
t ra s  industriales de m anteca de palm a am arilla  elaboradas a p a r­
t i r  del aceite de palm a parcialm ente blanqueado con respecto al 
color y contenido de caroteno (tab la  VI) .
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Tabla V I. —  Color espectrofotométrico y  contenido de caroteno

M u e s t r a  N ' - 1

en If. m uestras de manteca de palma amarilla.

C o l o r  e s p e c t r o f o t o m é t r i c o  C a r o t e n o ,  m c g r s . / g r .

1 6 . 6 2 9 . 9

2 7 . 9 1 9 . 4

3 1 2 . 0 2 6 . 4

4 1 6 . 9 1 1 3 . 0

Las tre s  prim eras m uestras presentan  contenidos de ca­
roteno equivalentes aproxim adam ente al contenido de vitam ina 
A de las m an tequ illas  de verano  (30-50 U. I ./g .) . Se no ta  que 
el color no tiene relación bien definida con el contenido de caro­
teno, especialmente cuando los valores de caroteno son bajos 
Es sabido que, además del caroteno, existen otros pigm entos en 
el aceite de palm a, y que, tam bién, el a ire  puede causar la, fo r­
mación de pigm entos extraños en el curso del blanqueo. E n  con­
secuencia, el color solo, en general no perm ite ap reciar el conte­
nido del caroteno del aceite parcialm ente blanqueado. Pero si 
los procedimientos de blanqueo y de desodorización son suficien­
tem ente uniform es, es probable que se pueda establecer una re ­
lación en tre  el color y el contenido de caro teno .

C) Desodorización. —  La desodorización constituye el 
último paso en la refinación de los aceites corrientes p a ra  fines 
comestibles. Su objeto es elim inar los componentes volátiles que 
causen el olor y  sabor de los aceites na tu ra les. Cabe observar 
que muchos de los olores y sabores persisten  a  través de la neu­
tralización y blanqueo. La desodorización de los aceites se efec­
túa, tra tándoles con vapor de agua a a ltas tem pera tu ras y bajo 
vacío .

E n  v ista  de la acción destructiva del calor sobre el caro­
teno, se efectuaron una serie de pruebas p a ra  estudiar el efecto 
de diferentes condiciones de desodorización sobre el contenido 
del m ism o. Todas las pruebas se efectuaron en un apara to  de 
vidrio según Bailey y Feuge (15 ). Los resultados aparecen en 
la  tab la  siguiente:
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Tabla V II. —  In fluencia  de la desodorización sobre el contenido
de caroteno en el aceite neutralizado.

Presión absoluta: 7 mm de m ercurio ; cantidad de vapor 
de agua destilada: aproxim adam ente 15 grs. por carga de 150 
grs. de aceite.

T e m p e r a t u r a  D u r a c i ó n  C o n t e n i d o  d e  P é r d i d a  d e

9 C  h o r a s  c a r o t e n o  c a r o t e n o

m c g r . / g r .  %

— 0 861 0

200 1 102 88

180 1 427 50

160 1 578 33

140 1 713 17

140 2 675 22

140 3 635 26

Como es de esperar, el contenido de caroteno en el aceite 
desodorizado varía  en razón inversa  con la  tem p era tu ra  de deso­
dorización y la duración de la operación. E s ta  relación debe to­
m arse en cuenta cuando se desea e laborar un producto con un 
valor fijo  de caroteno, o cuando se desea suplem entar el efecto 
blanqueador de las t ie rra s  adsorbentesr por medio de la desodo­
rización .

L a  presencia de caroteno en el aceite desodorizado causa 
un ligero olor característico el cual es tan to  m ás perceptible 
cuanto la  tem pera tu ra  de desodorización sea m ás b a ja  y  el con­
tenido final de caroteno m ás a lto . Este olor no parece p resen tar 
inconvenientes p a ra  la utilización del aceite, en prim er lugar 
porque es débil y  no tiene características desagradables, y lue­
go porque en las preparaciones culinarias desaparece por com­
pleto .

Cuando el caroteno ha  sido destruido por medio de un 
blanqueo fu e rte  y  una desodorización a a lta  tem pera tu ra  (p. ej. 
230°C), el aceite tiene excelentes características organolépticas, 
sin p resen tar olor ni sabor.

D) Estabilidad del aceite refinado. —  U n problem a de 
im portancia práctica  es la estabilidad del aceite con respecto a 
la rancidez oxidativa. Se examinó un grupo de aceites en estado
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crudo,, neutralizado y desodorizado. El método usado fué el del 
“oxígeno activo” , tam bién llamado “método Sw ift” (16) . La 
tab la  V II da los resultados obtenidos, jun to  con los contenidos 
de caroteno y los índices de peróxidos correspondienets.

Tabla V IH . —  Estabilidad del aceite de palma según el método 
de “oxigeno activo” .

Tratamiento del Caroteno Indice de peróxidos Estabilidad
aceite mcgrs/gr. miliequival./kgr. horas 'a

Crudo 790 9 11
Neutralizado 861 9 37

Desodor. 3 h. a 140«' C 635 3 39
1 ” ” 140’ C 713 5 41

1 ” ” 160’ C 578 2 41

1 ” ” 180’ C 427 1 42

1 ” ” 200’ C 102 1 44

a /  Tiempo necesario p a ra  alcanzar un índice de peróxi­
do de 70 m iliequ ivalen tes/kgr. T em peratura  del ba­
ño : 97.7’C .

Según los resultados presentados en la tab la  V III, la es­
tabilidad de los aceites refinados es buena. Por ejemplo, una 
m anteca de cerdo de buena calidad da un valor de cerca de 10 
horas por este m étodo. Este mismo valor (10 horas) tam bién 
es obtenido con los aceites refinados corrientes (algodón, m aní, 
a jo n jo lí) . P o r o tra  parte , los aceites hidrogenados que en otros 
países se usan p a ra  la elaboración de la m anteca, dan valores 
más altos (100 a 250 horas) .

La tab la  V III dem uestra el débil efecto de diversas con­
diciones de desodorización sobre la estabilidad. Se observa sin 
embargo una relación inversa entre el contenido de caroteno y la 
estabilidad. E sta  relación se explica satisfactoriam ente por el 
hecho, bien conocido, de que ella v a ría  en relación inversa con 
el índice de peróxidos del aceite. A hora bien, una desodoriza­
ción m ás enérgica destruye m ás peróxidos como tam bién una m a­
yor proporción de coroteno de modo que las m uestras m ás fu e r­
tem ente desodorizadas poseen m ayor estabilidad pero menos ca­
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ro teno . A parentem ente, el caroteno no actúa como anti-oxidan- 
te en las condiciones de estos ensayos.

Finalm ente, cabe observar que el aceite crudo es notable­
m ente menos estable que los aceites refinados y desodorizados, 
lo que dem uestra la presencia de substancias activadoras de la 
oxidacón en el crudo, substancias que son eliminadas en el curso 
de la  neutralización.

IV . —  Usos del aceite de palma para fines comestibles.

El aceite de palm a puede usarse en dos productos que en 
la actualidad son de consumo corriente en Venezuela: las m ar­
garinas y las m antecas vegetales. Además, existen ciertos otros 
usos pa ra  fines comestibles que posiblemente se podrán desarro­
llar en el fu tu ro . E n particu lar, queremos señalar la posibilidad 
de fraccionar el aceite de palm a en una parte  líquida, especial­
m ente rica  en caroteno, y o tra  sólida, m ás pobre en esta provi­
tam ina  (17). La parte  líquida tendría  aplicación como aceite 
de mesa, m ientras que la fracción sólida sería  utilizable como 
m anteca sin adición de estearina vegetal. E sta  posibilidad no 
ha sido estudiada todavía en sus aspectos tecnológicos, pero es 
posible que el uso de la fracción líquida perm itiera  un aprove­
chamiento aún m ejor del caroteno contenido en el aceite original.

Es im portante no tar los ensayos de De (7) quien propuso 
el uso del aceite de palm a crudo en mezcla con otros aceites co­
rrien tes, pa ra  así aprovechar el caroteno. Este procedimiento 
tend ría  un inconveniente serio debido a  la presencia, en el aceite 
de palm a, de glicéridos sólidos poco solubles en los aceites líqui­
dos y que se separarían  espontáneam ente, aunque la proporción 
de aceite de palm a en la  mezcla sea b a ja  (p. ej. 5% ) . Si se lo­
g ra ra  separar la facción líquida del aceite de palm a, el proce­
dimiento señalado por De podría sin duda realizarse con esta 
fracc ión .

A) M argarina . —  El uso del aceite de palm a en las 
m argarinas no es nuevo. Las características físicas, especial­
mente la consistencia y plasticidad, hacen de este aceite un in ­
grediente muy apreciado p a ra  las m a rg a rin a s . Si el uso del acei­
te de palm a para  este fin  ha sido lim itado a cantidades rela tiva­
m ente pequeñas en el pasado, esto se debe a las dificultades, ya 
m encionadas anteriorm ente, que im posibilitan la refinación de 
aceites de a lta  acidez.
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E n pruebas de laboratorio encontram os que el aceite de 
palma refinado, junto  con otros aceites de diferentes consisten­
cias, perm ite la elaboración de mezclas muy adecuadas p a ra  m a r­
garinas. Las fórm ulas incluyendo aceite de palm a son iguales a 
las preparadas a  base de aceite parcialm ente hidrogenado ( “m ar­
garm e oil” ) en cuanto a  consistencia y plasticidad. Se encontró 
que el aceite de palm a puede substitu ir en c ierta  proporción al 
aceite parcialm ente hidrogenado, ofreciendo la ven ta ja  de aprove­
char un producto de origen local en vez de una m ateria  im por­
tada .

Las m argarinas, hoy en día, se adicionan generalm ente 
de v itam ina A sintética (o de concentrados de v itam ina A ), cuyo 
costo, po r kgr. de m argarina  no rep resen ta  sino una fracción in­
significante del costo de las demás m aterias  p r im a s . Aunque el 
aceite de palm a am arillo perm itiría  u tilizar una fuente natu ra l 
de vitam ina A (así como un colorante n a tu ra l: el caro teno), los 
fabricantes prefieren , u tilizar m aterias g rasas de color blanco 
o am arillo claro, a las cuales se agrega  vitam ina A y color a r t i­
ficial pa ra  poder contro lar m ejor la uniform idad del producto. 
No hay duda de que este punto  de v ista, aunque discutible, tiene 
cierta  lógica, y  que el aceite de palm a fuertem ente blanqueado 
tendrá  preferencia sobre el aceite am arillo, tan to  m ás cuanto que 
sus características organolépticas son generalm ente superiores 
a las del aceite am arillo (esta  es una consideración de peso en el 
caso de las m arg a rin as).

B) M anteca. —  E l uso del aceite de palm a en fo rm a de 
m anteca es particu larm ente in teresan te  por varias razones:

1) La elaboración de m anteca de palm a se puede efec­
tu a r  en la  m ism a instalación usada p a ra  la  m anteca de coco. Es 
necesario notar, sin embargo, que el proceso de solidificación es 
más lento p a ra  el aceite de palm a que p a ra  el de coco, fac to r a 
tom ar en cuenta en la  elaboración y envase de la m anteca.

2) La consistencia del producto se a ju sta  fácilm ente por 
medio de la adición de pequeñas cantidades de estearina vegetal 
(aceite de algodón completam ente hidrogenado, punto de fusión 
cerca de 6L C ), tal como se hace pa ra  la m anteca de coco. Pero, 
m ientras que en el caso de las m antecas vegetales a  base de cocp 
se requieren cantidades relativam ente grandes de aceite h idro­
genado (5-15% ), el aceite de palm a no requiere sino 1-3% del 
mismo producto p a ra  tom ar una consistencia firm e.
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3) Usando un aceite de palm a parcialm ente blanquea­
do, se obtiene una m anteca de color am arillo con un contenido 
elevado en provitam ina A, la  cual puede constitu ir una valiosa 
fuente de esta  vitam ina en las d ie ta s .

4) El aceite de palm a neutralizado pero no blanqueado 
puede agregarse  en pequeñas cantidades a  o tras m antecas vege­
tales blancas (como la  de coco), obteniéndose un producto am a­
rillo claro sim ilar a los obtenidos por blanqueo parcial del acei­
te  de palm a. Por ejemplo, basta  un 3% de aceite de palm a neu­
tralizado p a ra  dar a  la  m anteca de coco un contenido de carote­
no de cerca de 30 m cg rs /g r .

E n  este laboratorio se exam inaron varias  m uestras de 
m anteca am arilla  elaboradas experim entalm ente por diferentes 
fábricas. E l punto de fusión “W iley” era  de 41 °C. Como las di­
feren tes m uestras habían sido blanqueadas en un grado varia­
ble, el color variaba de un am arillo claro a un am arillo anaran­
jado (Vea tab la  VI) . Las m uestras de un color am arillo claro 
presentaban un aspecto agradable, y su contenido de caroteno 
e ra  20-30 m cg rs /g r .

Se efectuaron una serie de ensayos culinarios p a ra  ave­
rig u a r  las p é rd id as  de caro teno  o cu rrid as  en el curso  de la  p re ­
paración de varios platos. Las pruebas fueron hechas en la fo r­
m a sigu ien te : (*).

Arroz. —  100 grs. de arroz crudo
240 cc de agua 

1 punto de sal 
10 g de m anteca de palm a.
Se cocinó a fuego lento durante  30 

m in.
Sopa. — 630 cc de caldo ya preparado, desgra­

sado.
10 g de m anteca de palm a.

Se cocinó duran te  30 m inutos.
Papas F ritas .—  250 g  de papas cortadas en rebanadas

1 punto de sal.
20 g de m anteca de palma.

Se frió  durante  30 m inutos.

(*) Agradecemos la colaboración del Servicio de Dietologia en la rea­
lización de estos ensayos.
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P a ra  determ inar el contenido de caroteno en la m anteca 
después de la  preparación de estos tre s  platos, se separó la g ra ­
sa de las papas y del arroz por lavado con éter de petróleo y de 
la sopa por decantación. Las pequeñas cantidades de g rasa  ori­
ginalm ente presentes en las papas, el arroz y el caldo eran des­
preciables en comparación con la g rasa  agregada.

Se determ inó el caroteno en la g rasa  así recuperada, así 
como en la m anteca original, per medio del método de saponifi­
cación, seguida de la extracción con éter de petróleo, purifica­
ción del extracto  por crom atografía  sobre fosfato dicálcico acti­
vado, y lectura colorim étrica del extracto purificado . La tabia 
IX dá los resultados obtenidos.

Tabla IX . —  Pérdida de caroteno en la manteca de palma du­
rante la preparación de tres platos d iferen tes .

Caroteno en la manteca Pérdida
mcgrs/gr. %

Manteca o r ig in a l .................... 28.4

” del arroz.................... 27.3 4

” de la  s o p a .............. 22.6 20

” de las papas fritas 16.5 42

Los resultados de la tab la  IX  indican que el caroteno su­
fre  una destrucción parcial, pero aún en las condiciones más 
drásticas (papas f r ita s )  la destrucción es m enor del 50% .

El sabor de los alim entos preparados con la m anteca de 
palm a no se puede d istingu ir del obtenido con el uso de otras 
m antecas vegetales. E l color, sin embargo, es netam ente am ari­
llo, lo cual ra ra s  veces constituye una  desventaja, pero a menu­
do es una característica  deseable.

V . —  Consideraciones Generales.

La capacidad de producción actual de aceite de palm a cru­
do pasa de 1.5 tonelada diaria, lo cual represen ta  cerca de 1.5 
kgrs. de caroteno, o sea, 2.000 millones de unidades internacio­
nales de v itam ina1 A por d ía . Si fu era  posible aprovechar inte­
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gralm ente esta cantidad de vitam ina A para  la población vene­
zolana, se lograría  un aum ento de cerca de 400 U .I .  por persona 
na y día.

Recientemente, se calculó el consumo de vitam ina A pul­
parte  de la población venezolana (18) encontrándose la cifra 
muy baja  de 2.982 U .I .  por cabeza y por día, o sea un 66% del 
requerim iento medio de una población. Las tres  cuartas partes- 
de esta cantidad son aportadas en form a de provitam inas A 
(principalm ente carotenos) por raíces, tubérculos, plátanos 
hortalizas y f ru ta s . Una disponibilidad de caroteno represen­
tando 400 U .I .  de v itam ina A aportado por el aceite de palma 
constitu iría  un 13% del consumo actual de vitam ina A . A me­
dida que las palm as jóvenes vayan entrando en producción, se 
piensa aum entar el volumen de aceite elaborado por día, y la dis­
ponibilidad de vitam ina A derivada del aceite de palm a sería 
proporcionalm ente m ay o r.

De las diferentes form as de aprovechar el caroteno, la 
m ás racional sería la de m ezclar el aceite de palm a naturalizado, 
pero no blanqueado, con m anteca vegetal blanca (de coco) en la 
proporción de un 3% , como ya se mencionó anteriorm ente. El 
producto resu ltan te  tendría  un contenido de caroteno de 30 
m cgrs/g r. aproxim adam ente (50 U .I .  / g r .)  superior al conte­
nido de v itam ina A de una m antequilla de verano, y un color 
anrtarillo claro agradable. E n la  práctica, este procedimiento 
abarcaría  sin embargo un volumen de m anteca vegetal dema­
siado grande. Efectivam ente, se necesitaría una cantidad de 
m anteca blanca 33 veces m ayor que la cantidad de aceite de pal­
m a producido, o sea 18.000 toneladas anuales. E n 1950, el vo­
lumen de m anteca vegetal producida en el país no pasaba de 
13.000 toneladas (19) .

Es probable que buena p a rte  del aceite de palm a produ­
cido sea sometido a un blanqueo parcial p a ra  convertirlo en m an­
teca de palm a p u ra . Este proceso destruye la m ayor parte  del 
caroteno existente en el aceite pero tiene la ven ta ja  práctica  de 
no depender de la disponibilidad de la m anteca de coco.

Desde el punto de v ista  nutricional, es de esperar que el 
aceite de palm a llegue al consumo con un mínimo de pérd ida de 
caroteno y que se llegue a educar al público en cuanto a las ven­
ta ja s  nutricionales de una m anteca am arilla sobre un producto 
b lanco .
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RESUMEN

La palm a oleaginosa a fricana  (E laeis gu ineensis), de re ­
ciente introducción en Venezuela, es cultivada sobre una exten­
sión de 1.000 hectáreas en el Estado Y aracuy y produce un acei­
te rico en caroteno el cual puede serv ir de fuente de vitam ina A 
en la alimentación hum ana.

La composición del aceite de palm a producido en el E s­
tado Y aracuy es algo sim ilar a la de los aceites del Congo Belga 
y de S um atra . La acidez del aceite crudo v a ría  de 3 a 5% como 
palmítico y el contenido de caroteno en promedio es de 0.8 
m g rs /g r.

Se presentan datos sobre las pérdidas de refinación bajo 
diferentes condiciones de neutralización, encontrándose que, ba­
jo condiciones adecuadas, las, pérdidas son sim ilares a las obte­
nidas en otros aceites de igual acidez. Se dem uestra que la  neu­
tralización no produce destrucción apreciable del caroteno.

Se estudia el blanqueo parcial y to ta l del aceite po r me­
dio de tie rra s  de absorción, así como la desodorización del aceite 
con vapor de agua bajo vacío. Se exam ina el efecto de estos p ro­
cesos sobre el contenido de caroteno.

Se discuten los posibles usos alimenticios del aceite re­
finado, encontrándose que el aceite es utilizable como ingredien­
te en las m argarinas o como .manteca vege ta l. E s ta  últim a po­
sibilidad es exam inada detalladam ente. E l aceite de palm a p a r­
cialmente blanqueado y adicionado de 1-3% de estearina vege­
tal (p . f .  619C) fo rm a una m anteca de color am arillo que con­
tiene alrededor de 30 m cgrs de caroteno por gram o. Pruebas 
culinarias han dem ostrado que esta m anteca es equivalente a 
o tras m antecas vegetales del comercio en cuanto al sabor de los 
platos con ella preparados. La m ayor p a rte  del caroteno resiste 
a los tratam ientos culinarios. Tal m anteca puede llegar a  cons­
titu ir  una fuente in teresan te  de v itam ina A en las d ietas.

SUMMARY

The A frican Oil Palm  (Elaeis guineensis) , recently in tro ­
ducen into Venezuela, is grow n over an a rea  of 1.000 hectáreas 
in the  S ta te  of Y aracuy. I t  yields an oil rich in carotene whích 
may be used as a source of vitam in A in hum an nu trition .
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The composition of the oil from  the  S tate of Y aracuy is 
som ew hat sim ilar to th a t of oils from  the Belgian Congo and Su­
m a tra . The content of free fa tty  acids fluctuate between 3 and 
5% as palm itic, while the carotene content averages 0.8 m g /g .

D ata  are presented concerning the refin ing  losses under 
d ifferen t conditions of n eu tra liza tion . I t  w as found th a t  under 
favorable conditions, losses a re  of the same m agnitude as those 
given by o ther common oils of sim ilar acid ity . I t  is shown th a t 
alkali-neutralization does not produce any appreciable destruc­
tion  of carotene.

F u rth e r  da ta  are  given on the p a rtia l and to tal bleaching 
of the  oil w ith  adsorbents, as well as on the steam  deodorization 
under vacuum. The influence of these processes upon the caro- 
icnte content has also been exam ined.

The possible dietary  uses of the refined oil are discussed. 
I t  is found th a t the oil can be used as an ingredient in m arga­
rine  or as a vegetable shortening. This la tte r  possibility is dis­
cussed in detail. P artia lly  bleached oil, w ith  1-3% vegetable 
stearine (hidrogenated cottonseed oil, M. P . about 6DC) ad­
ded, yields a yellow shorten ing  th a t contains about 30 m eg caro­
tene per gram . Kitchen tes ts  have shown th a t  th is  shortening 
is indistinguishable from  other vegetable shortenings of com­
merce, as f a r  as taste  and odor of the dishes in which i t  is used 
are  concerned. F urtherm ore, m ost of the carotene present re­
sists destruction during culinary p repara tions. Such a shorte­
ning m ay become an in teresting  d ietary  source of carotene in 
th is  country .

ZUSAMMENFASSUNG

Die A frikan ische Ö lpalm e (E laeis g n ineensis), welche 
vor kuszer zeit in Venezuela e igneführt wurde, is t im  S taate  Ya­
racu y  in  e iner 1.000 H ek ta r grossen A usdehnung angepflanzt 
w orden . Aus den F rü c h te n  w ird  e in  K aro tin reiches ö l  gew on­
nen , w elches als V itam in  A-Quelle in  der m enschlichen E r ­
näh ru n g  d ienen  könnte.

In  d e r chem ischen Z usam m ensetzung ähne lt das Vene­
zolan ische Öl den Palm ölen  aus dem  Belgischen Kongo und 
S um atra . D as rohe  Öl w eist 3-5%  fre ie  F e ttsäu ren  (als P a l­
m itin säu re) auf, w äh ren d  d e r du rchschn ittliche  K aro tingehalt 
0.8 m g r./g r. beträgt.
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Es w erden  exp erim en telle  B efunde über die R a ffin a ­
tionsverluste  u n te r  versch iedenen  N eu tra lisa tio n sb ed in g u n ­
gen vorgelegt. Es w urde  gefunden , dass u n te r gewissen Be­
dingungen die R affina tionsverlu ste  von derselben G rössenor­
dnung sind  w ie bei anderen  gew öhnlichen Ölen von ähn licher 
Säurezahl. Es w ird  gezeigt, dass die N eu tra lis ierung  der 
fre ien  F e ttsäu ren  m it N atron lauge keine  m erkliche Z erstörung 
des K aro tins h e rvo rru ft.

Es w ird  fe rn e r  die teilw eise und  to ta le  E n tfä rb u n g  m it 
B leicherden un tersuch t, w ie auch  die D esodorisierung  m it 
D am pf u n te r  V akuum . D er E influss d ieser B ehandlungen  au f 
den K aro tingehalt w ird  eingehend d isku tiert.

Die m ögliche V erw ertung  des ra ffin ie rten  Öles in  der 
m enschlichen E rn ä h ru n g  w ird  besprochen. Es w ird  gefunden, 
dass das Palm öl als M argarinefett oder als vegetabilisches 
K och-und B ackfett benu tz t w erden  kan n . D iese le tz tere  Mö­
glichkeit w ird  insbesondere  hervorgehoben. W enn  dem  zum  
Teil gebleichten Öl 1-3% s ta rk  gehärtetes B aum w ollsam enöl 
(Schm elzpunk ca. 619C) zugefügt w ird , e rhält m an  ein gelb 
gefärb tes Koch- u n d  B ackfett m it einem  K aro tingehalt von ca. 
30 m cgr. p ro  G ram . K ochversuche haben  gezeigt, dass solch 
ein F e tt n ich t zu un terscheiden  ist von anderen  hiesigen oder 
im p o rtie rten  F e tten  des H andels, was den G eschm ack und  
G eruch der Speisen anbelangt. D er grösste Teil des K arotins, 
welches in  dem  P a lm fe tt v o rhanden  ist, b leib t in  den Speisen 
erhalten . Solch ein Koch- und  B ackfett m ag im  hiesigen L an ­
de eine in tressan te  K aro tinquelle  fü r  N ährzw ecke w erden.
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