MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DESPACHO DEL MINISTRO

Ne 8800

Selor -

Raxiro Glndare Gallegoa
PRESIDENTE EJEQUTIVO DE ANCUPA

Santo Demingo de les Colorados.

Muy estimado sefor OGndara:

Le egradezce por su aemsble invitecifn para concurrir
e Ia V MESA LATINGAVERICANA DE PALMA ACEITERA, que se
realiza desde hoy hesto e! 20 del presemte, on lo cluded
de Sante Dominge ¢o los Calorados.

Lamonto que por otras reanioses urgentes que tengo que
aslstir on esto cindad me veo privade del dosoo de parti-
par tanto en el aete inaugural como sobre todo, on le
sesibén dodiceda al cotudio del acelte de paima afri ‘cana
en Ia zlimentacife y la salud humana,

ke pommito delegar a lo Dre. Yolanda de Orljalva, del
Departamento de NutriclGn, del Mimleterio de Salud,
para que en ml nombre presente una breve ponencia que
be preparado pars la menclionada sesién,

Con un cordial saludo, quedo de usted, su afectisimo.



EL ACEITE DE PALMA AFRICANA Y LA SALUD

Por PLUTARCO NARANJO

El éxito que ha tenldo, en el Ecuador, el cultivo de
la palma africana, es motivo de satisfaccifn, pues se
ha convertido en un producto agro-industrial que crea
ocupacifn y ademfis constituye un renglén econSmico Impor-
tante. En camblo, la difusifn del consumo del acelte
de palma, en la alilmentaci6n humana, sin que se hayan
establecido normas apropladas, es motive de preocupacidn
para las autoridades de Salud.

Como es blen sabldo, el acelte de palma africana contlene

ms del 50% de &cldos grasos saturados, en especilal

el PALMITICO y sobre todo el LAURICO. Los Scldos grasos

saturados, tanto los de origen animal como los de origen

vegetal, constituyen factores que favorecen el desarrollo

de la Ateroesclerosis y de otras afecclones cardlovascu-

lares, por lo cual su consumo en la dieta cotlidiana,
debe ser muy limitada. Los Bclidos grasos Insaturados,

en cambio, por lo menos tres son consliderados escencliales,
es decir que deben necesarlamente entrar en la allmenta-

cl6n, puesto que el organismo humano es igcapaz de sintetl
zarlos. Estos son el Acido linoléico, el Alfa linolénico

y el Araguldénico (

Los ficldos grasos Insaturados, es decir gquec tlenen doble

valencla una o mfs, a lo largo de la cadena molecular,

cuando entran en proporcibn aproplada, son capaces de

desplazar o neutrallzar los efectos de un exceso de

Gclidos saturados.

Los aceltes de girasol, manf, ajonjolf y soya, entre

otros de origen vegetal, son muy ricos en Acldo linelélico
y otros Insaturados, al tlempo que son bastante pobres
en Scldos saturados.
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En aflos reclentes la ciencla se ha ocupado de otra planta
originarla de la Regién Amazénica y del Orinoco, el
Ilamado, entre nosotros, Chaco ¢ Guachacu o Sache Inchi
o manf de frbel y que en Colombia se le denomina simple-
mente Inchl o Tacal y que botSnlcamente corresponde
a2 la especle Caryodendron orinocense, 6rbol de gran
tamafio entre 20 y 40 metros de altura. La produccifn
se Inicla entre 4 a 5 afos despufs de su plantacidn,
llega al miximo entre 10 y 14 afos y avanza hasta 20
afies el perfodo 6tll de la planta. EI rendimiento esté
entre 4 y 8 toneladas de acelte, por hectlrea.

Entre las nueces de este frbol asf ham sido utlllzadas,
en la allmentacin, por los aborigenes de la Regifn
Amazénica y Orlnocense, desde hace varios siglos o milles
de afos, pero sblo en afios recientes se ha efectuado
la iInvestigacifn quimica y ha podldo establecerse el
mérito de su acelte.

El aceite del Inchl o manf de &rbol, es sumamente rico
en fcldos grasos Insaturados, mis del 8&0% del total,
¢con un contenldo bajo en Gcldos grasos. En la tabla
adjunta pueden verse los contenidos de &clidos grasos
saturados e |Insaturados, de varlos aceites tanto de
origen animal como vegetal.

Ante una consulta que he efectuado a la Administracitn
de Medicamentos y Drogas (F.D.,A.), de los Estados Unidos,
he reclibido la sigulente contestacifbn: "El acelte de
palme africana se encuentra aprobado por el F.D.A. para
consume humano. Al lgual que los aceites de otras semi~
llas, el acelte para consumo humano debe ser lo mfs
refinado. En los Estados Unldos el aceite de palma
es utillzado para mejorar la textura y sabor de productos
procesados al horno y galletas y caramelos.”

"El aceite de palma es altamente saturado y tlene un
olor y sebor fuerte y muy caracterfstico.”

"Algunas preguntas deben considerarse cuidadosamente,
como 8l un ampllo consumo de aceltes y grasas saturadas
no Incrementarfa en la poblaci6n el riesgo de enfermeda-
des cardlovasculares?., 4Puede el aceite de palma ser
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sustitufdo por productos tradiclonales sin camblar mayor-
mente la textura, sabor, olor, y otras caracterfsticas
organolé&éticas?.”

"Especfficamente en el caso del Ecuador la sustitucifn
del acelte de palma africane por acelte de pescados
nativos y otros aceltes vegetales deberfa evaluarse
culdadosamente dado el hecho de que estos aceltes tlenen
un contenido bajo en acelte saturado”.

Se plantea pues um clerto conflicto entre el desarrollo
agro-industrial de la palma africana y los eventuales
riesgos pera la saluad de los consumidores ecuatorianos,
sl es que el scelite comestible va & elaborarse exclusiva-
mente & base de la palma africana. Desde este punto
de vista, a largo plazo, las perspectivas para la palmi-
cultura, podrfa no ser alagiefna, Por conslgulente,
es Ilmportante que se estudlen, de modo urgente, algunas
alternativas.

Como principlo general deberfa estar el que el acelte
de consumo contenga mfs del 50% de fcidos grasos insatu-
rados, en lo posible, con una proporcifn aproplada de

Aclidos linoléico, Alfa linolénico y AraquidSnico.

Es posible preparar acelites que correspondan a esta
f6rmula, utilizando mezclas del acelte de palma africena
con el de manf de &rbol o de los otros granos leguminosos,
como soya por ejemplo.

Deberfa en un esfuerzo mancomunado, entre los palmiculto-
res, que podrfan contribulr con un fondo econfmico espe-
cial y los Institutes dependientes del Ministerio de
Selud del pafs, o, de ser necesario, del exterlor, reali-
zar los estudios de amfllsls quimicos para establecer
las mejores f6rmulas desde el punto de vista de las
convenlenclias nutriclonales de la poblacidn; a fin de
que la Industria pueda acogerse a tales fé6rmulas y elabo-
rar los aceites comestibles mfs convenlentes.
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Estimo que una medida restrictiva del uso del acelte
de palma, en las pequefas cantldades que puede ponerse
en pan u otros productos alimenticios que se elaboran
al hormo, traerfa trastornos econSmicos que pondrfan
en peligro la existencla de la agro-industria palmiculto-
ra. Por otra parte no serfa razonable que las autorida-
des de salud no tomen ninguna disposicibn para el mediano
y largo plazo.

Entre las medidas que podrfan adoptar los mismos palmil-
cultores estarfan la de Ir reemplazando suscesivamente
una proporcién de sus cultivos de palma por el 6rbol
Caryodendron_orinocense que, seguramente, no Implicard
una tecnologfa completamente diferente. Tambi&n deberfa
fomentarse el cultivo de la soya, cuyo aceite también
podrfa utilizarse para obtener una f6rmula mejor balan-
ceada de aceite comestible, de acuerdo a las neceslidades
del organismo humano.

Es de Interfs para el pafs que se desarrolle la agro-
Industria, pero asf mismo, es Indispensable que velemos
por la aproplada alimentacifn del pueblo ecuatoriano.



PROPORCION DE ACIDOS GRASOS ( % ), EN VARIAS GRASAS Y ACEITES

ACEITE O GRASA  INSATURADOS SATURADOS
Linolelco Olelco Estefirico Palmftico LSurico
Leche humana 7.0 36.0 7.0 21.0 7.0
Manteca cerdo 10.5 43.5 13.5 27.0 -
Mantequilla 1.0 28.5 13.0 28.0 3.5
Huevo 10.0 48.0 11.0 27.0 -
Inchl o mant
de frbol 72.7 14.2 14 7-8 -
Palm africana 0.5-1.5 10-18 1-2 7-9 47-52
Girasol 57 35 1,8 6,6 -
Mant 20-28 49-55 2-4 6-12 -
Ajonjol1 37-47 37-50 4-5 7-8 -
Soya 52-60 23-30 2-6 7-14 -
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+en la alimentacion y la selun hitana.

Ramiro Gindara Gallegos
PRESIDENTE EJECUTIVO DE AKRCU

Santo Domingo de los Colorzado:.

hiuy estimado schnor Gindura:

Le agradezeu por v amable invitacidn para concurrir
a la V MESA LATHNOAMERICSNA DE PALMA ACEITERA, que se
reulizu vesde oy huste el 28 del presente, en la ciudad

de Santuv Domingu de lu: Colurudos.

Lamentv que pur otruas Treuniv.ics urgentes que Lengo que
asistir en esta ciudad me veo privado del deseov de parti-
par tunto en el acto insu urel cunu sobre todo, en la
sesi6n dedicada al estudio Jel uceite de palma africana

Me permito delegar o lu Lra. Yolanda de Grijalva, uel
Departamento de, Nu.ricicn, Jel Aonisterio de Salud,

pora cue en ml nombre precenie une breve punencia que

he preparado para la v2ncioiadu sesion.

] Con un cordial saludo, ¢ e o551 , su afectrisimo.
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j Dr. Plutarco Naranjo

5 MINISTRO DE SALUD PUBLICA.
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EL ACEITE DE thH& AFRIC&N& T L SALUD

A ks f

, L bor PLUTARCO NARANJO

El &xito que ha tenido, ren el Ecuodor, el cultivo de
la palma africana, es motivo de satlisfacclbn, pues se€
ha convertido en un' producto agro-industrial que cvreu
ocupaci6én y ademés constituye un renglbn econbmico inpor-
tante. En cambio, Ila difusi6on .el consumo del aceile
de palma, en Ia’ailmentaclﬁn humana, sin que s¢ huyap

eslablec:dn normas aprnpiadas. es motivo de preocuputiin

para las auln[idades de Salud.

Como es bien sabido, el aceite de palma africana contivig

mis del 50%__de Ecldoa grasos saturadus, -€n eepeciul
el PALMIT1CO Yy _so sobre todo el LAURICG Los 8Scidos griios
saturados, tanto los de origen animal como los de oripen L e

§ —

vegetal, constituyen factores que favorecen el desurrullo
de la Aﬁerucsclerusls y de otras afecciones card ovuscu-
lares, por lo cual su consumo en la dicta cotidiana, !
debe ser. muy limitada. Los &cidos| grasos insuturados, !
en cambio, por lo menos tres son considerados escenciales,
es decir que deben necesariamente entrar en la alimenta-

cién, puesto que el organismo humano es incapuz de sinteti
sarlos. Estos son el Acido linolCico, el Alfa linolénico

y el Araguidinico.

Los fHcidos grosos insaturados, es decir que tienen double
valencia una o mis, a lo largo de la cadena immovleculur.
cvando entram Lo propnrciﬁn apropiadu, son cuapaces Ut
desplazar o neutralizar los efectos de un excest g

Gicidos saturados.

Los aceiles Je girasul: * wi, -onjol’ ¥y scyu, entre
otrog de oyigen vegetal, @ muy ricoes en Acido linglficy
y n:rns Insuturadns, al tic.apo que son bast t¢ p. - ’

en_ﬁcldus _aturados.
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_En Gii .- FeCivntes Ia'clfen:.l;'s'e ha ocupado de otra planta
origiriria de la Regn n Amazénica y del Orinoco, el
I lamude, entre nosotras.l. Chacn o Guachgcu o Sacha Inchi
o mani de drbol y que en Colombia se le denomina simple-
mente Inchi o Tacal vy kq;qe bot&nicamente corresponde

a la especle Caryudendrnri orinocense, &rbol de gran
vamane entre 20 y 40 metros de altura. La produccidn

Rt se iniciuz entre 4 a 5 anos después de su plantacibn, 1
llegs ) miximo entre 10 y 14 anos y avanza hasta 20 F
aios ¢! perfodo Gtil de la planta. El rendimiento esté o

entr¢ 4 v & toneladas de aceite, por hectérea. i

T

. Entri as nueces de este Grbol as1 han sido utilizadas,
{-Q en |l alimentac:ﬁn. por -los aborfgenes .de la Regidn
Acwzonica y Orinocense, desde hace varios siglos o miles
de sihous, pero sblo en ahnos recientes se ha efectuado
la investigaciébn quimica y ha podido establecerse el

5 R e e S L

mérito de su aceite.

El aceite del Inchi o manf de &rbol, es sumamente rico
o _fcidus en G&cldos grasos i insaturados;—méis—del—80%__d total,
_cnn._ﬂn_.noman-idon—hnjo-_en_sudus_grusos. En la tabla .
adjunta pueden verse los contenidos de &cidos grasos
saturados e insaturados, de varios aceites tanto de

t’l'.

origen animal como vegetal.

% Ante una consulta que he efectuado a la Administracion
¢ de hiedicementos y Drogas (F.D.A.), de los Estados Unidos,
he recibido la siguiente contestacion: "El aceite de

Mwﬂu—*mahadﬂ—pom.mwira £

consumo humano. Al igual que los aceites de otras semi-
T P e SR L | REETey

llas, el aceite para consumo humano debe ser lo méas
« refinado. En los Estados Unidos el aceite de palma
es utilizado para mejorar la textura y sabor de productos

procesados al horno,y galletas y caramelos." i
r.
"El_aceite de palma es altamente saturadu y tiene un
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olnr y sabor fuerte y muy “caracterfstico."

“Algunas preguntas deben considerarse cuidadosamente,
como si un’ amplio consumo de aceites y grasas saturadas

no incrementarfa en la poblaci6n el riesgo de enfermeda-
e T cnrdiuvasculures’f iPucde ~ el aceite de palma ser
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‘mente Jla textura, sabor, owviur, ¥ ulrt;! cLr iristlcas

organoléticas?." b £y :
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"EspecTficamente en el casuv dJel Ecuadur I, rsu:titucibn

del wceite de palma wlricaus pur overile oo Lvacudos
nativos y otros aceites v, uvigles dein YL lusrse
cuidadosamente dado el hcchu dt que esl. *1y. tienen

un contenido bajo en aceite suturado”.

Se plantea pues un ciertc cciflicto entry cesarrullo
agro-industria! de la pulmu africana » :+: evontualed
riesgos para la salud de lus consumidore. uitlorianos,

si es que el aceite comestible va a claborir: wexclusiva-
mente & base de la pulms africena. Lo:o. tsle punto
de vista, a largo plazo, lus perspectiviy jira la palmi-
cultura, podrfa no ser aluyvena. Por counsigulente,
es importante que se estudier, de modo urgente, algunas

alternativas.

.Como principio general deberia estar ¢l que el aceite
de consumo contenga mis del 50% de Scidus grasos insatu-

rados, en lo posible, con una pre,.rcidén zpropiada de

' Aclidos linoléico, Alfa linolénico v jauquidinico.

Es posible preparar aceites que correspondan a esta
férmula, utilizando mezclas del aceite dv palma alricana
con el de manf de &rbol o de los otrvs ,iunus leguminosos,

como soya por ejemplo.

Deberfa en un esfuerzo mancomunado, ¢ihirc los palmiculto-
res, que podrfan contribuir con un iqnﬂu econGmico espe-
cial y los institutos dependientes wcvl Ministerio de
Salud del pafs, o, de ser necesario, dcl exterior, reali-
zar los estudios de andélisis quimicos psra establecgr
las mejores férmulas desde el punto de vista de las
conveniencias nutricionales de la poblacibn; a fin de
que la industria pueda acogerse a tales [Ormulas y elabo-

rar los aceites comestibles mis convenientes,
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Estimo que una medida restrictiva del
de palma, en las ‘peduefnap :antidades que puede ponerse
en pan u otLros prnducéos alimenticiu: que se elaboran
al horno, traerfa trastornos econbmicos que pondrian
en peligro la existencia'de la agrn-iﬂﬂus:rin palmiculto-
Por oitra parte no serla razonable que las autorida-
guna dispusicidn para el mediano

usn del aceite

ra.
e des de salud no tomen nin
y largo plazo.

Fotre las medidas que podrian adoptar
'la de ir recmplazando suscesivamente ; /
|

los mismos palmi-

cultores estarfan
cultivos de palma por el G&rbol J
. !

una proporcidén de sus
5’59 Caryodcndronll‘ orinocense que, seguramente, TnNO i_mpldi.car.ﬁ i
s una tecnologia completamente diferente, También deberia ' g
[umentarse el cultivo de la soya, cuyo acelte tambien y
2 :podria utilizarse para obtener una f6rmula me jor balan--
ceada de aceite comestible, de acuerdo a las necesidades
: del organismo humano. i
A {

Es de interés para el pals que se desarrolle la agru-

““' . industria, pero asl mismo, es indispensable que ve lemos

por la apropiada alimentaci6n del pueblo ecuatoriano.

TE PSRRI P

Rl A i 37 e L R EED T AL F, SR JETRGETER ERLLE b - L PR .
N 1 -



?u et  PROPORCION: DE AGRITES

"-.
fl\-n.-r'

&r*}- : -

* J'l-?.

: .sll* l. ‘%
ol 4

s \

.1 % ). EN VARIAS GRASAS Y ACEITES

g
i ACE.IT!;' 0 GRASA  INSATURADOS SATURADOS
e ' Linilecio Oleiwo Esteriana Palmitico  Laurico
: @udhe humana | 360 7.0 21.0 7.0
@esteca werdo %3.5 13.5 27.0 -
- Mawteguilla 28.5 13.0 28.0 23,5
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alna Afdicana ™ 0.5-1.5 10-18 | 1-2 7-9 47-52 1 ;
| 57 35 1.8 6,6 . |
20-2. 19-55 2-4 6-12 - !
37-47 37-50 4-5 7-9 - r
52-60 23-30  2-6 7-14 . i [
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