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RESUMEN

Los lipidos de los alimentos cumplen un papel fundamental en nutricion humana. Con base
en los potenciales efectos perjudiciales para la salud de las dietas altas en acidos grasos
trans (AGT) y la necesidad de contar con informacion sobre los niveles en alimentos de
consumo local, se han investigado el contenido de AGT por espectrometria infrarroja, grasas
totales y el porcentaje de AGT con respecto a lipidos totales en algunos alimentos
procesados y materia prima grasa comercializados en cuatro ciudades de zonas urbanas del
Paraguay. De los 28 tipos de alimentos analizados, el 84,7% contenia >0,2 gAGT/porcion.
Alrededor del 79% superd 5% de AGT totales en el contenido lipidico del alimento, nivel
superior al recomendado actualmente por la OMS. En las muestras de materia prima grasa,
se encontraron niveles excepcionalmente altos de AGT totales (77,6%) en comparacioén con
los niveles recomendados (5%). Este trabajo presenta los primeros datos sobre el contenido
de AGT en alimentos tradicionales de consumo en Paraguay como la chipa', y destaca la
importancia del control de la composicidén de los alimentos de venta local y sin etiquetado,
asi como la necesidad de apuntar a la reformulacion de estos alimentos, con menores
niveles de AGT con base en las recomendaciones nutricionales actuales a nivel mundial para
la prevencién de enfermedades cardiovasculares.

Palabras clave: Lipidos, acidos grasos trans totales, alimentos procesados, espectrometria
infrarroja.

Processed foods as source of total trans fatty acids in

urban areas of Paraguay
ABSTRACT

The food fats play a fundamental role in human nutrition. Based on the known adverse
health effects of diets high in trans fatty acids (TFA) and the need for information on levels
in food for local consumption, in this work we investigated the content of total lipids and
total TFA in some processed foods and fat raw material commercialized in four cities in
urban areas of Paraguay. Of the 28 types of foods analyzed, 84.7% contained =0.2 g
TFA/serving. Approximately 79% exceeded 5% of total TFA in food fat, which is higher than
those levels currently recommended by the WHO. In raw material fat samples, exceptionally
high levels of total TFA were found (77.6%) compared to the recommended level (5%). This
paper presents the first data on the content of TFA in traditional foods of consumption in
Paraguay, as “chipa”, and highlights the importance of the control of the composition of the
foods of local sale and without labeling, as well as the need to point to the reformulation of
these foods, with lower levels of trans fatty acids based on the current nutritional
recommendations worldwide for the prevention of cardiovascular diseases.
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Chipa: vocablo de origen quichua o quechua que significa masa apretada, es una especie de pan acimo (sin levadura) elaborado
con almidén o mezcla de harinas de maiz o mandioca, queso, grasa animal y sal(25)
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INTRODUCCION

El rol e influencia de las grasas y aceites en la nutricidn humana es una de las areas de
interés e investigacion actual en el campo de las ciencias de la nutricion y la quimica de los
alimentos, ya que sus resultados tienen consecuencias de amplio alcance para los
consumidores, responsables de la salud, educadores nutricionales, productores,
elaboradores y distribuidores de alimentos (1). Las enfermedades coronarias representan la
principal causa de muerte en el Paraguay, al igual que en varios paises de América Latina y
el Caribe (2). Una alta ingesta de acidos grasos trans (AGT) disminuye el colesterol HDL y
se asocia con un aumento del colesterol LDL, la inflamacién, la diabetes, el cancer y la
mortalidad por enfermedades cardiovasculares y un mayor consumo de grasas trans se
asocia con un mayor riesgo de mortalidad por todas estas causas (3).

El riesgo asociado al consumo de AGT depende de los alimentos que forman la dieta, de
su contenido en AGT vy principalmente, de la cantidad consumida por el individuo o la
poblacién (4), sin embargo, el nivel de ingesta de AGT en la dieta todavia es desconocido en
muchos paises de Latinoamérica. Con base en las evidencias de la relacién entre el
consumo de AGT y las enfermedades cardiovasculares, sus posibles efectos sobre la
resistencia a la insulina, la inflamacion sistémica, el estrés oxidativo (5-8) y el alto impacto
de este tipo de grasas en la dieta, diferentes organismos internacionales han orientado sus
directrices a regular su contenido en los alimentos. Los productos que contienen aceites
parcialmente hidrogenados de origen industrial, ampliamente utilizados como materia grasa
en alimentos procesados, son aun la principal fuente dietética de AGT (9), sin embargo, la
limitacion de su consumo en la poblaciéon fue adoptada como una estrategia de salud
publica (2,4,10). En el 2007 un grupo de trabajo de la OPS/OMS recomendd que mediante
medidas legislativas los paises acepten como maximo 2% de AGT en aceites vegetales y
margarinas untables y un maximo de 5% de AGT para los demds alimentos y materias
grasas incorporados en los alimentos como materia prima (2). Otras recomendaciones
consistian en que el consumo de AGT no supere el 1% de la ingesta energética total. A nivel
regional, a partir del 2003 se establecié la obligatoriedad de declarar los AGT en los
alimentos envasados y como limite para poder declarar "cero trans” en la etiqueta de un
alimento, este debe contener concentraciones inferiores a 0,2 gramos por cada porciéon
(11). Lo controversial del reglamento actual de etiquetado es que permite que los alimentos
gue contienen menos de 0,2g/porcion puedan ser declarados como libre de grasas trans por
porcion, pero si el alimento contiene como ingredientes aceites vegetales parcialmente
hidrogenados, es posible que una persona que consume varias porciones consuma
cantidades significativas de AGT a partir de la ingesta de un alimento “cero trans”. Mas
recientemente (2015), la Administracion de Alimentos y Drogas de los Estados Unidos
(FDA) anuncié una nueva prohibicion de tolerancia cero a los aceites parcialmente
hidrogenados en los alimentos procesados (12).

La ingesta y disponibilidad de los AGT es muy variable en un mismo pais con el paso de
los afios y entre paises. Numerosos estudios describieron el contenido de los AGT totales en
distintos alimentos y su frecuencia de consumo, y se establecieron los niveles de ingesta
(9,13-17), de cara a delinear estrategias dietéticas de prevencion de las enfermedades
cardiovasculares, pero ello se consigue con estudios acabados del perfil de acidos grasos en
la materia grasa de los alimentos disponibles para diferentes poblaciones. En los Gltimos
afos, el contenido de AGT en varios paises de Europa ha disminuido, debido a las
modificaciones realizadas en los procesos tecnoldgicos de hidrogenacién de aceites y a las
recomendaciones hechas por los diferentes organismos competentes (4). A nivel nacional,
no se cuenta con una tabla de composicién de alimentos y estudios sobre el contenido de
AGT en alimentos envasados o no envasados son limitados, por lo cual se hace dificil
estimar la ingesta de AGT totales en la poblacién paraguaya basados en analisis de los
alimentos. El método de espectrometria infrarroja para cuantificar AGT es una herramienta
accesible, rapida y confiable para determinar la concentracién de estos acidos grasos en
alimentos. El objetivo del presente trabajo fue determinar los niveles de lipidos y de los AGT
totales en la materia grasa de alimentos procesados de comercializacién en zonas urbanas
de la capital de Paraguay, como punto de partida para estimar la ingesta de estos
componentes con miras a la prevencién de enfermedades cardiovasculares.
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MATERIALES Y METODOS

Las muestras se tomaron de comercios habilitados como supermercados, almacenes y
locales de venta de comida rapida, asi como locales de elaboracion artesanal de alimentos,
en zonas urbanas de la Gran Asuncion, como las ciudades de San Lorenzo, Asuncidn,
Fernando de la Mora y Luque, totalizando 72 muestras, agrupadas en veintiocho tipos de
alimentos elaborados (Tabla 1). El disefio del muestreo fue por conveniencia, se compraron
tres lotes de cada alimento, cada unidad pertenecia a distintos lotes, se prepard un
homogeneizado a partir de los tres lotes y a partir de esta muestra compuesta se realizaron
triplicados analiticos. Se analizaron lipidos totales y AGT y se determind el porcentaje de
estos en la materia grasa del alimento. Las diferentes muestras se colectaron en el periodo
2011-2015. Cada muestra estaba compuesta por tres lotes diferentes, tomados en tiempos
y lugares diferentes. Para determinar las porciones, en el caso de los alimentos no
envasados se midieron las unidades en una balanza analitica (A&D HR, Bradford, Inglaterra)
por unidad de la muestra y en alimentos envasados se registraron los tamafios de las
porciones declaradas en la etiqueta.
Analisis de lipidos totales

Para la extraccién de los lipidos se utilizaron métodos oficiales AOAC (18) con los
correspondientes controles de calidad interna en el laboratorio, todas las determinaciones
fueron realizadas por triplicado. Muestras de mantecas, margarinas y materia prima grasa
(shortenings) fueron homogeneizadas y fundidas en bafio de agua termostatizado a 35°C,
por filtracion de la fase grasa a través de sulfato de sodio anhidro (Cicarelli, Santa Fe,
Argentina) para la eliminacion del remanente de humedad. La extraccién de lipido en
alimentos procesados se realizé por el método de extraccion en frio (19) con una mezcla de
cloroformo-metanol (J.T. Baker, Estado de México, México), la fase cloroférmica se evaporo
en un evaporador rotatorio (Gerhardt, Sao Paulo, Brasil) al vacio (15-20mm de Hg) y
temperatura inferior a 45°C. El porcentaje de lipidos totales se determind por gravimetria
en una balanza analitica (A&D HR, Bradford, Inglaterra).
Cuantificacion de AGT totales

Se analizaron 84 muestras por el método de Espectrometria Infrarroja (IR) de acuerdo a
las especificaciones de los métodos oficiales de la AOAC 965.34 y 994.14 (18). Se pesaron
200 mg de la materia grasa extraida de cada alimento, se disolvieron en sulfuro de carbono
(Merck, Darmstadt, Alemania) y se filtraron a través de un filtro de 0,45 ym (Microclar,
Mendoza, Argentina). Luego, se procedi6 a leer la absorbancia en un espectrémetro
infrarrojo (Shimadzu IR Prestige-21, Kioto, Japdn), en un rango espectral de 800 a 1200cm”
!, Los enlaces trans de los acidos grasos de los alimentos analizados absorben a 964 nm.
Las absorbancias obtenidas de los enlaces trans de las muestras fueron contrastadas con
soluciones estandares de trielaidina. La cuantificacion de AGT totales se realizé por el
método de regresion lineal a partir de una curva de calibracién (y=0,0477x+0,0019, R?*=
0,999) con soluciones estandares de trielaidina o gliceril trielaidato 299% (SIGMA, St.
Louis, EEUU) en el rango de 0,2 a 40 pg/mL a partir de la cual se obtuvieron los resultados
de concentracién, corregidos por el peso de la muestra, el contenido de lipidos totales, y el
porcentaje de recuperaciéon del método (98+3,5%). Los resultados de AGT fueron
expresados en mg/100g de alimento. Los resultados obtenidos fueron procesados en el
programa Graphpad Prism 5.0 (GraphPad Software Inc., CA, EEUU), los resultados se
expresaron como la media muestral de cada tipo de alimento.

RESULTADOS

Se observo gran variabilidad en la concentracion de lipidos totales y de los AGT totales
en las muestras de alimentos procesados analizadas (Tabla 1). En las margarinas untables
se obtuvo 1,04+0,53 gAGT/porcion como valor promedio, con un valor minimo de 0,36
gAGT/porcion y maximo de 1,7gAGT/porcion, por su parte, en las muestras de materia
grasa utilizadas como materia prima, se observaron los valores mas altos de AGT con
valores promedios de 77,6gAGT/100g. En las muestras de mantecas analizadas el rango de
AGT observados fue de 0,24 y 0,44 gAGT/porcion, sin embargo, en las muestras de
manteca de mani no se detectaron AGT por el método IR. Los valores mas bajos de grasas
trans se observaron en los pescados y derivados, los cuales oscilaron entre 0,103+0,01
gAGT/porcion para el filete de carpa y 0,601+0,07 gAGT/porcion para la milanesa de bagre
cruda. En alimentos tradicionales como la chipa, se observd que aquellas que provenian de
venta comercial en la via publica, confiterias, supermercados o chiperias contenian AGT en
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niveles de 1,81 hasta 7,25 g por porcidén, sin embargo, muestras con elaboracion artesanal
y receta tradicional (con grasa de cerdo como ingrediente), no presentaban AGT en su
composicién lipidica. Las empanadas de carne fritas, presentaron niveles variables de AGT,
que oscilaron de 1,41 a 2,05 gAGT/porciéon, para el mismo tamafio de porcién (100g). Se
observd que alrededor del 87% de los alimentos analizados contenian mas del 5% de acidos

grasos trans con respecto a los lipidos totales del alimento (Figura 1).

Tabla 1. Contenido de lipidos totales y de acidos grasos trans totales por porcién de los

alimentos analizados.

n? Muestra Porcion Lipidos gAGT/porci
(9) (9/100g) on

6 Margarinas untables® 10 80,3 £ 0,24 1,01 +£ 0,50
6 Mantecas® 10 80,2 £0,18 0,34 £ 0,25
4  Manteca de Mani® 10 50,2 + 7,11 0,00 = 0,0
3 Margarinas industriales® * 80,2 £ 3,09 77,6 +£5,77*
4 Tilapia congelada® 60 1,22 £ 0,06 0,210 £+ 0,08
2 Milanesa de Bagre® 130 4,30 +£ 0,14 0,601 + 0,07
2 Milanesa de Tilapia® 130 3,10 £ 0,33 0,560 £ 0,30
1  Filete de Carpa® 100 2,30 £ 0,15 0,103 £ 0,01
2 Filete de Pacd® 100 8,20 £ 0,28 0,480 + 0,13
2  Filete de Tilapia® 60 1,20 £ 0,03 0,330 + 0,04
2 Carne conservada (vacai)® 90 52,8 £ 0,42 2,37 £ 0,23
2 Helado de crema con cucurucho® 120 8,60 +£ 0,64 3,52 £ 0,45
3  Alfajor helado® 160 8,30 +£2,14 7,09 £0,02
1  Helado de crema sabor vainilla® 90 1,10 £ 0,03 0,57 £ 0,05
3 Alfajor con cobertura de chocolate® 65 13,7 £ 0,46 3,53 £ 0,68
2 Snack bocaditos de maiz® 30 13,8 £ 0,21 2,23 £ 0,18
1  Helado de crema, sabor chocolate® 100 2,30 £ 0,36 0,47 £ 0,05
1  Helado de crema, sabor frutilla® 120 8,40 £ 0,63 1,81 £ 0,07
1 Iri':ctiﬁar;flada (sabor americana y 100 1,60 % 0,44 1,24 + 0,18
2 Palito seco integral® 30 13,9 £ 0,15 1,30 £ 0,01
2  Chipa (via publica)*© 80 18,2 +5,80 2,79 £ 0,98
2  Chipa (confiteria y supermercado)® 80 21,9 +£ 0,28 5,84 £ 0,97
2  Chipa (chiperias)© 80 20,4 £ 0,71 6,66 = 0,59
2 Chipa (elaboracion artesanal)© 80 16,4 + 4,03 nd

2  Galletitas con chips de chocolate® 30 23,6 £ 2,12 1,53 £ 0,30
3 Papas fritas (industria paraguaya)® 25 24,7 £ 1,20 1,73 £ 0,32
3 Medialunas con crema pastelera® 75 15,3+ 1,61 3,23 £ 0,29
4  Empanadas de carne fritas® 100 10,4 + 3,53 3,14 £ 1,95

& Niumero de muestras compuestas, cada una de las cuales contenia 3 lotes diferentes.
® Muestreo en supermercados de las ciudades Asuncién, San Lorenzo, Luque y Fernando de la Mora.
¢ Muestras de locales de venta de elaboracion artesanal.

¢ Muestras de comercios habilitados de comida rapida de Asuncién.

Nd= no detectado.

*= No se considera la porcién, por ser materia prima.
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Figura 1. Contenido de acidos grasos trans (%) con respecto a los lipidos del alimento

DISCUSION

Las actuales recomendaciones de reduccién de consumo de AGT vy la implicacién de la
industria alimentaria en este proceso de reformulacién de sus productos son fundamentales
en la disminucion del contenido de AGT en los alimentos. Por ello la industria ha empezado
a implementar tecnologias para el reemplazo de materia grasa vegetal parcialmente
hidrogenada, con produccion de cero trans (16,20), sin embargo, de acuerdo a estos
resultados, no todos los productos ofrecidos actualmente han adoptado estas
recomendaciones nutricionales, ya que las concentraciones de AGT observados en los lipidos
totales de mantecas y margarinas untables fueron mayores al 2% de grasas trans.

Por su parte, los valores de AGT observados en las materias primas grasas (277,6%) se
encontraban por encima del valor maximo recomendado (5%) por la OPS-OMS para las
materias grasas a ser incorporadas a los alimentos, lo que indica que estos productos son
esencialmente materia grasa vegetal hidrogenada, lo que apunta a promover e incentivar
los programas de reduccién de AGT en los alimentos a nivel local, y aunar esfuerzos para
cumplir con las estrategias de sustitucién propuestas por la OPS-OMS (2,21,22). En helados
comercializados en Espafa, antes de la regulacion de los AGT en alimentos, se reporté que
el contenido de trans en la materia grasa iba de 0,36 a 19,9% dependiendo de la materia
grasa utilizada (17), sin embargo, en este trabajo se observaron niveles alin mayores (18 a
57,8%). Otros alimentos con alto contenido de grasas trans tanto por porcion como en
porcentaje de lipidos totales, fueron las empanadas, chipa, alimentos en general de venta a
granel y no envasados, lo que evidencia que todavia las grasas parcialmente hidrogenadas
se encuentran ampliamente distribuidas en productos elaborados.

Los menores valores de AGT/porcién se presentaron en el dulce de leche y el helado de
crema sabor vainilla, con cantidades consideradas no significativas (<0,2g/porcién) de
acuerdo a normativas regionales como las vigentes en el MERCOSUR desde el 2006.

Se observéd que en un mismo tipo de alimentos puede haber variaciones en el contenido
de AGT de acuerdo a sus componentes o ingredientes, por ejemplo, en las muestras de
helados con cucurucho la concentraciéon de AGT fue mayor (3,97gAGT/porcién) que en
muestras de helado sin cucurucho. Los helados son fabricados con grasas lacteas, cuyo
contenido en AGT oscila entre 2,63 y 6,07% o bien pueden ser productos preparados con
grasas vegetales o aceites vegetales parcialmente hidrogenados con 14-31% de trans (13),
y el cucurucho también aporta grasas trans ya que estos son normalmente elaborados con
materia grasa hidrogenada.
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De la misma manera, la cobertura de chocolate es un ingrediente que podria aportar AGT
a los alfajores con cobertura, elaborado a base de material hidrogenado de acuerdo a la
informacién de sus etiquetas, donde se observaron valores relativamente altos (hasta 7,11
gAGT/porcion) con respecto a los demas alimentos analizados. El chocolate que se usa para
el baflo o cobertura, frecuentemente, esta elaborado con sustitutos o similes de la manteca
de cacao, con base en aceites parcialmente hidrogenados, en consecuencia, estos similes de
chocolate pueden contener cantidades importantes de isémeros trans (alrededor de 35%)
de ahi que es de esperar una elevada concentracién de trans en alfajores con cobertura de
chocolate, lo que se demostré con los resultados obtenidos (3,53+0,68 gAGT/porcion vy
alrededor de 40% de trans en la materia grasa del alimento). En este tipo de productos,
donde es necesario imprimirle “dureza” al material graso, el grupo de trabajo de la OPS
recomienda sustituir los AGT por acidos grasos saturados en los casos en los que son
imprescindibles por razones tecnoldgicas (14).

Las galletitas con chocolate como ingrediente presentaron en promedio 1,53
gAGT/porcion, lo que representé mas del 20% de grasas trans en la materia grasa del
alimento, cantidad superior a lo reportado en otros productos similares (16) como galletitas
rellenas de crema de vainilla (4,09%) y galletitas rellenas de chocolate (6,5%). Estudios
recientes demuestran que es posible reducir el contenido de grasas trans en este tipo de
productos sin detrimento en su calidad o preferencia (1,22). El nivel promedio observado
en las medialunas rellenas con crema pastelera (3,23+0,29g/porciéon) fue inferior al
reportado en la literatura para medialunas sin relleno (4,31 g/100g alimento) (14). Los
alimentos como los snhacks y papas fritas igualmente presentaron valores superiores a 0,2
gAGT/porcion (2,23+0,18 y 1,73 +£0,32 gAGT/porcidn, en snacks tipo bocaditos de maiz y
en papas fritas, respectivamente), lo cual es relevante como aporte de AGT en la poblacidon
infantil donde este tipo de alimentos tiene una gran aceptacion.

En las papas fritas los resultados estuvieron alrededor del 28% de AGT, valor que se
encuentra dentro del rango reportado (0,28-41,5%) por algunos autores (17,22,23). Esta
variacion puede deberse a que estos productos se frien en una mezcla de aceites y/o grasas
vegetales parcialmente hidrogenados de diferente origen, los cuales tienen un contenido
variable de AGT dependiendo de las condiciones de hidrogenacién a las que fueron
sometidos (catalizador, temperatura, presion y tiempo), sin olvidar que en el proceso de
fritura también se originan nuevos acidos grasos trans. Muestras de chipa de venta a granel
presentaron altos valores de AGT, especialmente las elaboradas para la venta comercial
(6,66+0,59 gAGT/porcion), que utilizan materia grasa hidrogenada (shortenings) en su
elaboracion, excepto aquellas de elaboracién artesanal con receta tradicional, utilizando
materia grasa animal (grasa de cerdo) en las cuales no se detectaron AGTs.

Las empanadas de carne fritas (de venta al por menor y sin etiquetado nutricional) cuyos
contenidos de trans en promedio fueron altos (3,14+£1,95 gAGT/porcién) son
comercializados en lugares de comida rapida, donde el tipo de materia grasa utilizada en la
fritura, la masa y el tipo de carne (en general se utiliza carne vacuna molida de segunda)
pueden contener cantidades variables de AGT, entre otros factores como el tiempo y
temperatura del proceso de fritura.

Con base en los resultados, es evidente que las industrias de estos productos
comercializados a nivel local tendran que replantear los procesos de produccién y/o buscar
nuevas alternativas de productos importados ante tan inminente cambio en la incorpacién
de materias grasas en la produccion de alimentos, y deberan ajustarse a las nuevas
tendencias internacionales de elaboraciéon y eliminacién de AGT. Ademas, se sugiere la
necesidad de reforzar e insistir con las diferentes estrategias, desde la educacion al
consumidor a la regulacion a nivel industrial, para alcanzar el objetivo nutricional propuesto
por la OMS, el cual es que menos del 1% de las calorias totales estén representadas por
grasas trans. Actualmente, si bien los productos etiquetados aportan informacion al
consumidor sobre el contenido de AGT, muchos alimentos no envasados, como los
alimentos tradicionales cuyas recetas originales han sufrido transformaciones en cuanto a la
fuente de grasa utilizada, hace que estos productos puedan contener cantidades
importantes de AGT (24). Por otro lado, es frecuente que los adolescentes tengan habitos
alimentarios particulares como comer fuera de casa realizando comidas rapidas en
comedores universitarios, cafeterias, tomar “picoteos” frecuentes (galletas, dulces, helados,
frutos secos, chocolates), y seleccionar alimentos con elevada energia procedente de los
lipidos (36-50%), lo cual los hace mucho mas proclives a ingerir grasas trans en cantidades
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importantes y de forma habitual, por ello se considera necesario ampliar el estudio de AGT
totales en los alimentos, especialmente en los no envasados. En consecuencia, es
imprescindible contar con programas institucionales de andlisis de los alimentos, en
particular, se considera importante para aquellos alimentos que son muy atractivos para los
nifios, los cuales suelen consumir con frecuencia y en cantidades no despreciables. Este
trabajo presenta los primeros datos en cuanto al contenido de AGT en varios alimentos
como la chipa, empanadas de carne, medialunas y otros que no se encuentran reportados
hasta el momento en la literatura, por ser de produccién nacional, tradicionales y/o venta
local exclusiva.

A pesar del tamafio de muestra limitado en este trabajo, frente a la diversidad de
productos industrializados con AGT que se ofrecen en el mercado, estos resultados reflejan
una oportunidad para profundizar estudios sobre las lineas de accidon que tanto la poblacion
como los entes reguladores deberian enfatizar en cuanto a la prevencién de ECV, para lo
cual estrategias como normativas reguladoras de AGT en los alimentos, alternativas de uso
de grasas industriales libres de AGT, voluntad del sector empresarial y educacion de la
poblacidn en estos aspectos son necesarios. A nivel regional, estas estrategias han aportado
muy buenos resultados, en Argentina, antes de 2004, los AGT artificiales estaban presentes
en la mayoria de los bocadillos sélidos dulces o salados, como galletas, y posterior a la
implementacion de politicas, 10 afios después, la industria reformulé alimentos
reemplazando aproximadamente el 40% de los AGT (23). Sin embargo, a pesar de que las
estrategias de disminucion de grasas trans en los alimentos de venta local deberian basarse
sobre todo en la reformulacién de los alimentos a nivel industrial, especialmente en los no
envasados, se considera que los esfuerzos de intervencidon nutricional en curso deben ser
dirigidos no sélo a la disminucion de AGT por parte de la industria, sino también a la
promocion de patrones alimentarios saludables. En conclusidon, de los 28 tipos de alimentos
analizados, el 84,7% contenia cantidades significativas de AGT totales (= 0,2 g
AGT/porcién). Alrededor del 79% superd el 5% de AGT totales en la materia grasa del
alimento. Los mayores niveles de AGT totales se encontraron en margarinas, galletitas con
chocolate, chipas, papas fritas, snacks tipo bocaditos de maiz y empanadas fritas de carne.
En las muestras de materia prima grasa o shortenings, se encontraron niveles
excepcionalmente altos de AGT totales (77,6%) en comparacion con los niveles
recomendados (5%). Estos resultados demuestran que los alimentos analizados constituyen
importantes fuentes de AGT y pueden representar un aporte relevante en la dieta. Se
considera que son necesarios mas trabajos en esta linea para establecer el aporte real de
los alimentos ofrecidos al consumidor actualmente, en cuanto al contenido de AGT vy llegar a
establecer los niveles de ingesta en la poblacién, regulando el contenido de AGT en los
alimentos y trabajar de manera multidisciplinar en el objetivo de la prevencion de EVC a
través de la dieta.
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