Consumo de Alimentos

Acidos grasos en comidas tipicas venezolanas preparadas
con diferentes aceites vegetales

Ada R. Aular (D, Virgilio Bosch(2), Holger Neptali Ortiz (3

RESUMEN, El objetivo del estudio fue conocer la composicién de los dcidos grasos de cinco recetas culinarias de consumo
habitual en Venezuela, preparadas con diferentes grasas vegetales, una de las cuales es la olefna de palma. Las comidas
consideradas fueron el asado criollo, pabellén, revoltillo de huevos, sardinas fritas y lengua en salsa. Las preparaciones fueron
analizadas utilizando el método de cromatografia en fase gas-liquida. Los resultados sugieren que la composicién de los
meniies en termino de dcidos grasos es proporcional a la clase de aceite utilizado, apreciandose que las comidas preparadas
con 100% oleina presentaron mayor proporcién de dcido palmitico (C16:0), respecto a sus homélogos preparados con el aceite
control y la mezcla al 50% de olefna. La diferencia con respecto al 4cido linoleico (C18:2,n-6) resulté estadisticamente
significativa cuando se compararon los mendes elaborados con el aceite control y 1os preparados con 100% oleina. De acuerdo
a los resultados obtenidos, es posible combinar oleaginosas para obtener grasas o aceite vegetal, para preparar alimentos con
alto contenido de aceites como mayonesa y margarina. An Venez Nutr 1999;12(1):23-27.
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Introduccién

Las grasas constituyen parte importante en la alimenta-
cién de todos los grupos humanos, pues ellas, ademds de
agregar sabor a las preparaciones culinarias, proporcionan
una parte apreciable de la energia requerida diariamente por el
organismo. Sin embargo, el consumo exagerado de grasas
altamente saturadas ha estado asociado con la aparicién de
enfermedades crénicas degenerativas, entre las que se desta-
can las enfermedades cardiovasculares (1) las cuales ocupan
el primer lugar como causa de muerte en Venezuela (2).

Estas consideraciones han motivado conocer un pocomas
acercade la grasa consumida por la poblacién en su alimen-
taciéndiaria, especialmenteen los aspectosrelacionados con
los dcidos grasos que la componen. En  Venezuela, se
consume una dieta que proporciona, en promedio, €l 25% de
las calorias derivadas de las grasas (3) la mitad corresponde
a las llamadas grasas visibles, que son las agregadas a los
alimentos durante su preparacién o en el momento de ser
consumnidas. Las grasas visibles de manufactura comercial en
Venezuelason elaboradas a partir de materia primaimportada,
credndose asi una fuerte dependenciadel exterior que compro-
mete seriamente la seguridad alimentaria del pafs.

Es por esta razén que la sustitucion de importaciones en
este rubro alimenticio, por cultivos que se adapten a nuestros
suclos, es una alternativa que permitirfa ahorrar divisas al pais
y producir aceites mas baratos. Este es ¢l caso de la palma
africana (Elaeis guineensis), cultivo tropical de alto rendi-
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miento de cuyo fruto se extrae un aceite comestible para uso
humano. Sin embargo el hecho que este aceite contiene
aproximadamente 50% de dcidos grasos saturados, ha genera-
do preocupacién porque su consumo podria aumentar la
incidencia de enfermedad coronaria (4). No obstante esto,
todavia persiste mucha controversia al respecto, lo que ha
obligado ainvestigar mas sobre esta materia (5,6). Es asi como
surge el proyecto de investigacién cuyo objetivo general fue
conocer ¢l efecto de la oleina de palma en sujetos sanos, por
el consumo de dietas preparadas con grasas vegetales con
diferentes contenidos en dcidos grasos saturados (7). En el
presente informe se analizan los resultados correspondientes
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al contenido de dcidos grasos de algunos de los mendes
servidos a los voluntarios que participaron en el estudio y se
discuten aspectos de interés nutricional.

Material y métodos

Material de andlisis: Se analizaron 15 muestras de 5
menles confeccionados con aceite vegetal, mayonesa y mar-
garina elaboradas con aceites con diferentes contenidos en
4cidos grasos. Los tres tipos de aceite fueron: un primer tipo
preparado con aceite de girasol y soja en iguales proporciones
y el cual se designé como control, el preparado con 50% oleina
de palma, 25% aceite de sojay 25% aceite de girasol llamada
mezcla, y el preparado con oleina de palma al 100% el cual
constituye el grupo oleina.

Los mendes analizados fueron: pabellén criollo, sardinas
fritas, revoltillo, asado criollo y lengua en salsa los cuales se
confeccionaron de acuerdo a las recetas tipicas venezolanas
para estas comidas. Las comidas fueron preparadas en una
cocina experimental por personal adiestrado y bajo la
supervisién del personal del proyecto.

Método: Las muestras fueron homogeneizadas en el mis-
mo lugar de su preparacién y luego analizadas en la seccién
de Lipidologia del Instituto de Medicina Experimental de la
Universidad Central de Venezuela. La extraccién de lipidos se
hizo mediante la utilizaci6n de solventes orgdnicos y forma-
cién de ésteres metilicos y la cuantificacién se realizé por
cromatografia en fase de gas liquido, en un cromatégrafo
Hewlett Packard, modelo 5882, con columna empacada con
Chromosorb -G - mish 80-100 maka con 4% PEGA.

Los datos se presentan en tablas y fueron analizados
aplicando pruebas de t, para comprobar significancia estadis-
tica.

Resultados

Enel Cuadro 1se presenta el aporte de calorias y grasas
calculadas para cada una de las raciones de los menties
analizados. En relacién a la proporcion de calorfas derivadas
de las grasas, se aprecia que el rango de valores van desde un
14,2% hasta un méximo 28,1%, con un promedio de 17,82%,
los cuales son cercanos a las recomendaciones establecidas
para la poblacién venezolana.

Cuadro 1
Aporte caldrico y grasa por racién

Peso Calorias Grasa  %Kcal
Memiies (2) (Kcal) (g) grasa
Pabellén 540 875 18,3 18,3
Sardinas fritas 480 715 22,3 28,1
Revoltillo 500 971 18,3 17,0
Asado criollo 300 718 11,2 4,2
Lengua en salsa 473 724 11,5 14,3
u 463,2 770,63 16,3 18.3
a 85,4 99,0 4,3 5,1

En los cuadros 2, 3 y 4 se muestra la composicién de las
margarinas, mayonesas y aceites vegetales utilizados en Ia
confeccion de los meniies. La oleina de palma y el aceite del
grupo control se diferencian en el contenido de dcido palmitico
(C16:0) y de 4cido linoleico (C18:2,n-6). Mientras el primero
contiene 42,5% de C16:0 el segundo sélo tiene 9,6% y con
respecto al C18:2,n-6, la relacion es a la inversa; mayor
contenido en el aceite control, 63,5%, y sélo 12,6% en la
olefnade palma. El aceite mezcla preparado con 50% de oleina
de palma, presenté valores intermedios entre la oleina [00%
y el aceite control.

Cuadro 2
Porcentaje de dcidos grasos en aceites vegetales

Acidos grasos Oleina Mezcla 50% Control
C12:0 0,1 0.2 <0.1
Cl14:0 1,0 03 <0.1
Cl16:0 38,3 20,6 6.4
C18:0 3,1 44 32
C20:0 <0.1 <0,1 <0,1
Z SAT. 42,5 25,6 9.6
Clé:1 <0,1 <0,1 <0,1
C18:1,n-9 43,7 34.6 259
C20:1,n-9 <0,1 <0,1 0.1
C22:1,n-9 <0,1 <0,1 <0,]
Z MONOINS. 43,7 34.6 26,0
C18:2,N-6 12,4 39,9 63.4
C18;3,N-3 0,2 0.1 0.1
Z POLINSAT. 12,6 40,0 63,5
Cuadro 3

Porcentaje de dcidos grasos en mayonesa

Acidos Aceites utilizados

grasog* Oleina Mezcla 50% Control
C12:0 0.2 0,1 0.1
Cl4:0 0,6 0,3 0.2
Cl6:0 429 25,0 7.1
Cl18:0 1,7 1,6 L3
C20:0 0.1 0.1 0,1
X SAT. 45,5 27,1 8.8
Cie6:1 0,1 0.1 0.1
C18:1,n-9 433 33.1 239
C20:1 0.1 0,1 0.1
C22:1,n-9 0,1 0,1 0.1
Z MONOINSAT. 43,6 334 239
C18:2,N-6 10,6 39,0 06.4
C18:3,N-3 0,1 0,2 0.2
X POLINSAT. 10,7 39,2 66,6
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Cuadro 4
Porcentaje de acidos grasos en margarinas

Cuadro 6

Porcentaje de dcidos grasos en las sardinas fritas

Acidos Aceites utilizados Acidos Accites utilizados

grasos Oleina Mezcla 50% Control grasos Oleina Mezcla 509% Control
C12:0 0,2 0,1 0,1 C14:0 3.8 3.1 2,2
C14:0 1,1 0,6 04 Cl16:0 30.8 23.6 14,6
C16:0 43,4 33,1 25,0 Cl6:1 17 1.9 1,5
C18:0 43 57 79 C18:0 57 5.5 5.0
C20:0 0,1 0,1 a1 Cl18:1 343 335 294

X SAT. 49,1 39.6 33,5 C18: 2,n-6 14,4 23.7 40.2
Cl16:1 0:1 0,1 0,1 C18: 3,n-3 0,3 0.6 0.9
C18:1.n-9 39,9 48,4 478 C20: 4.n-6 0.5 t t
C20:1 0,1 0,1 0.1 C20: 5n-3 4.4 45 Tl
C22:1,n-9 <0.1 <0,1 0,1 C22: 6:n-3 24 2,6 1.8

Z MONOINSAT. 40,1 48,6 48,0

Cl18:2, n-6 9.6 8.5 12,2

C18:3,n-3 <01 <0,1 <0,1

Z POLINSAT. 9.6 8,5 12,2 Cuadro 7

Cl8:trans 1.6 37 4.9 Porcentaje de cido grasos en el pabellon criollo
C18:trans 1,5 0.9 1.8

El contenido de dcidos grasos de las mayonesas presenta-
ron la misma proporcién que los aceites utilizados en su
preparacion, pues las mismas son elaboradas con 90% de
aceites vegetales (Cuadro 3).

En relacién a las margarinas hay que considerar que su
composicién difiere segiin el aceite vegetal utilizado para su
elaboracién, ya que los dcidos grasos tienen que ser
hidrogenados para obtener un producto semisélido, lo que
ocasiona la formacion de isémeros “trans” con un punto de
fusién mas alto.

En los Cuadros 5, 6,7, 8,y 9 sc presenta la composicion
de los meniies servidos en relacién al contenido de los dcidos
grasos. Los preparados con oleina de palma al 100% presen-
taron la mayor proporcidn de dcido palmitico, con respecto a
sus homdlogos preparados con el aceite control y el aceite
mezcla, Las diferencias resultaron estadisticamente significa-
tivas cuando se aplicé una prueba “t”.

Cuadro 5
Porcentaje de acidos grasos en el asado criollo

Acidos Aceites utilizados
grasos Oleina Mezcla 50% Control

C16:0 29,5 20,5 12,3
Cl6:1 t t t
C18:0 45 5,1 6.3
C18:1 40,8 339 31,2
C18:2,n-6 244 37.5 49,0
C18:3,n-3 0,8 23 20
C20:4,n-6 t t t
C20:5,n-3 t t t

C22:6,n-3 t t t

Acidos Aceites utilizados

grasos Oleina Mezcla 50% Control
Cl16:0 345 26,3 14.7
Cl6:1 0,1 0.1 0.4
C18:0 95 9.4 9.9
Cig:1 41,9 371 343
C18:2, n-6 11,0 26,5 39.1
Cl18:3.n-3 33 0.4 1,5
C20:4, n-6 t t t
C20:5,n-3 t t L
C22:6,n-3 t t t

Cuadro 8

Porcentaje de dcido grasos en el revoltillo

Acido¥ Aceites utilizados

grasos Oleina Mezcla 50% Control
C16:0 333 275 20,5
Cle:l 0,7 0.8 1.2
C18:0 7.4 7.1 72
C18:] 41,0 37,5 37,6
C18.2,n-6 16,4 25,7 322
C18:3, n-6 1.4 14 1.3
C20:4, n-6 t t t
C20:5, n-3 t t t
C22.6,n-3 t t t
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Cuadro 9
Porcentaje de dcidos grasos en la lengua en salsa

Acidos Aceites utilizados

£rasos Oleina Mezcla 50% Control
C14:0 0.7 0,1 0.1
Cl16:0 28.6 236 17,6
Cle:l 0,3 0.5 0.8
C18:0 13,8 13,4 12,3
Cl18:1 43,4 39,2 37.9
C18:2, n-6 9,6 18,2 26,5
C18:3,n-3 1,0 1,7 1,1
C20:4, n-6 t 0.2 0.2
C20:5,n-3 t t t
C22:6,n-3 t t t

El contenido de 4cido oleico (C18.1) en los menies,
presentd la misma tendencia que el dcido palmitico, esto es,
mayor proporcién en los menies preparados con las oleinas;
sin embargo a diferencia de lo anterior éstas diferencias no
resultaron estadisticamente significativas.

El contenido de 4cido linoleico estuvo condicionado porel
tipo de aceite utilizado en la preparacion de los mendes. En los
preparados con el aceite control, el porcentaje de C18:2,n-3,
resulté mayor a los preparados con oleina 100%, mientras que
los preparados con oleina 50% (aceite mezcla), presentaron
valores intermedios. Las diferencias fueron estadisticamente
significativas entre el aceite control y la oleina 100%, pero no
asi entre el control y la oleina 50%.

Discusién

Los aceite vegetales comestibles y otras grasas utilizadas
en la alimentacién humana constituyen un valioso recurso
culinario y una apreciable fuente de energia dietética y de
dcidos grasos esenciales, necesarios para satisfacer los reque-
rimientos nutricionales de la poblacién. Las grasas afiadidas
durante la preparacién de las comidas pueden llegar a signifi-
car hasta 15% de las calorias consumidas diariamente por una
personay en el caso de las poblaciones deprimidas econémi-
camente, son junto con la harina de maiz precocida la fuente
mas barata de energia alimentaria.

Las grasas visibles se extraen principalmente de diferentes
semillas oleaginosas, siendo las mas comunes en Venezuela:
el ajonjoli, mafz, mani, algoddn, soja y girasol. Estas semillas
producen un aceite rico en 4cido linoleico, variando la propor-
ciénentre el 40% y 65 %. Ademas de estas oleaginosas, existe
otro grupo llamado de oleaginosas permanentes que se vienen
utilizando igualmente en la extraccién de aceites para consu-
mo humano, entre las cuales se encuentra el fruto de la paima
aceitera o africana. El mesocarpio de esta planta produce un
aceite que contiene 50% de acidos grasos saturados, lo que ha
conducido a considerar su consumo como factor de riesgo en
la aparicién de la enfermedad coronaria. Sin embargo, estu-

dios en animales y humanos contradicen esta presuncién y por
el contrario al aceite de palma se le atribuyen ciertas caracte-
risticas beneficiosas, debido al escaso contenido de dcido
latirico y miristico, de dcidos grasos “trans” y de antioxidantes.

Como se desprende de los resultados presentados en este
informe, la cantidad de dcidos grasos consumidos en una
dieta, depende no sdlo de los aceites afiadidos en su prepara-
cidn, sino también, de lacomposicién natural de los ingredien-
tes de cada mend utilizados, los cuales contribuyen aprecia-
blemente a la cantidad total de dcidos grasos presentes. Las
carnes en general, laleche, los huevos, contienen aproximada-
mente 35% de dcidos grasos saturados, entre ellos el palmitico
y el estearico (8). Por esta razén se han establecido recomen-
daciones en relacion a la proporcion adecuada en que los tres
tipos de d4cidos grasos, saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados deben combinarse en la dieta para prevenir la
aparicion de enfermedades crénicas degenerativas. Desafor-
tunadamente estas recomendaciones son muy dificiles de
manejar a nivel de la poblacién en general, pues depende
mucho de la calidad y cantidad de la informacién nutricional
que tenga el piiblico consumidor sobre las grasas y los efectos
de éstas en su salud. Sin embargo, el aceite mezcla parece
ofrecer una combinacién de dcidos grasos aceptable y muy
cercanoalarelacion 1,1,1, recomendado por los nutricionistas.

De cualquier manera, es necesario tener en cuenta que las
grasas son una fuente concentrada de energia que ayudan a
aumentar la densidad energética de las dietas de la mayoria de
la poblacién que carece de los medios para proveerse de una
alimentacién adecuadaen cantidad y calidad. Para este amplio
sector, que muchos ubican en 80%, la alternativa de un aceite
comestible mas barato, con una relacién razonable entre los
distintos tipos de dcidos grasos, pudiera ser una solucién para
resolverel problemade laadecuacién de las calorias de ladieta
y la recomendaciones de los expertos sobre las necesidades
de energia y nutrientes de los diferentes grupos humanos de
la poblacidn.
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Fatty acids in Venezuelan dishes prepared with different vegetable oils

ABSTRACT. The object of this work was to obtain the fatty acid composition of five recipes of common use in Venezuela. The menus were
prepared with three different vegetable cooking oils (100% palm olein, 2/1/1 palm olein/sunflower/soybeam 6il and sunflower oil/soybeam
oils). The recipes were: rice, meat and black beans (pabellén criollo) tongue stew (lengua en salsa) garnished scramble eggs (revoltillo); pot
roast (asado negro) and fried sardines (sardinas fritas). After thorough mixing and extraction, fatty acids methyl-esters, were quantitated by
gas/liquid chromatography. Our study shows that fatty acid composition of these recipes is dominated by the fatty acid structure of the
vegetable oils used in their preparation. Palmitic acid is significantly increased in 100% olein prepared foods, followed by 50% olein and the
control oil. Linoleic acid was significantly different between the recipes prepared with control versus 100% olein. In general, we show that
by combining palm oil with oils of common use en Venezuela, foods can be prepared resulting in a very close 1/1/1 ratio mono, poli and
saturated fatty acids. A complete table of long chain fatty acids in the recipes is presented. An Venez Nutr 1999;12(1):23-27.

Key words: Fatty acids, palm oil, typical foods.






