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INTRODUCCION

El presente documento tiene como objetivo ser una guia para la pequeia y mediana industria de
alimentos, orientada especificamente a la eliminacion y/o reduccion del uso de grasas trans de
origen industrial en la elaboracion de alimentos.

En esta guia se sefialan las recomendaciones y estrategias para el reemplazo de las grasas trans
por alternativas mas saludables.

Qué son las grasas trans?

Las grasas trans de produccién industrial se forman durante la hidrogenacion parcial de aceites ve-
getales liquidos para formar grasas semisolidas que se emplean en margarinas, aceites para cocinar
y muchos alimentos procesados. Estas grasas parcialmente hidrogenadas resultan atractivas para la
industria debido a su tiempo de conservacion prolongado, su mayor estabilidad durante la fritura y su
mayor solidez y maleabilidad para su uso en productos y dulces de reposteria.

Las grasas trans también se forman de manera natural en pequefas cantidades por la accion de
microorganismos presentes en el estomago de los rumiantes (por ejemplo, ganado bovino, ovino vy
caprino);sin embargo, esta forma de grasas trans supone una pequefa proporcion del aporte energé-
tico de la dieta.

Efectos de las grasas trans en el organismo

Las grasas trans tienen efectos adversos para la salud humana: aumentan el riesgo de enfermedades
cardiovasculares, de muerte subita de origen cardiaco y de diabetes mellitus. Esto se debe a que las
grasas trans provocan un incremento en sangre del colesterol LDL (el llamado “colesterol malo"). Su
exceso tiende a adherirse y engrosar las paredes de las arterias y venas de todo el organismo, inclu-
yendo corazon vy cerebro. A la vez, esto conlleva a la disminucion del colesterol HDL (conocido como
"colesterol bueno"), lo que provoca una disminucion en la capacidad para regular, eliminar y reciclar el
colesterol.

Estudios han revelado que la ingesta diaria de 5 gramos de grasas trans son suficientes para aumentar
en un 25% el riesgo de enfermedades cardiovasculares.



Beneficios del reemplazo de grasas trans en la salud

Teniendo en cuenta los efectos sobre el nivel de colesterol total, de colesterol HDL vy cifras basadas en
estudiosprospectivos, una reduccion energética de 2% en la ingesta de grasas trans (~4,5 g/d para una
persona que consume 2000 kcal/dia) evitaria aproximadamente de 30.000 a 130.000 casos de cardio-
patia isquémica cada afio en América del Sur. Andlogamente, una reduccion energética de 4% evitaria
aproximadamente el doble de casos, es decir, de 60.000 a 260.000 episodios de cardiopatia isquémica
por afio.

Estas estimaciones se fundamentan en la sustitucion de las grasas trans por grasas poliinsaturadas o

monoinsaturadas cis. Las cantidades exactas y equilibradas de distintas grasas insaturadas cis depen-
dera de los aceites de reemplazo que se utilicen, por ejemplo, aceite de soja no hidrogenado, aceite de
colza o canola, aceites vegetales con alto contenido de acido oleico, etc. Algunas grasas trans pueden
reemplazarse también por grasas saturadas, por ejemplo, las que contienen los aceites tropicales (como
por ejemplo aceite de palma, palmiste, coco) y las grasas animales. (Nota: No se incluyen los efectos
benéficos potenciales para el caso de otros episodios de cardiopatia isquémica-angina, revasculariza-
cion coronaria-, muerte subita de origen cardiaco y diabetes.)

La Organizacion Mundial de la Salud recomienda limitar el consumo de grasas saturadas a no mas 10%
del total de calorias de la alimentacion diaria.



ALTERNATIVAS INDUSTRIALES AL USO DE ACEITE VEGETAL
PARCIALMENTE HIDROGENADO

Algunas propiedades de los productos grasos que son especialmente importantes para una determinada
aplicacion en alimentos son: Composicion; Contenido de sélidos; Punto de fusion; Reologiay plasticidad;
Oxidacion y Vida util.

A diferencia del gluten, los lipidos no forman necesariamente una trama continua en los productos
panificados.

La materia grasa utilizada en masas panificadas, batidos y masas dulces fermentadas juega un papel
importante en la formacion de la estructura alveolar de una masa o batido, y tiene fundamental
influencia en el volumen, miga, corteza, textura y vida util del producto final.

Las masas para hojaldre se preparan con un producto graso plastico como integrante de masa, y las
laminas de masa se separan entre si con capas de shortening o bien de margarina que deben ser de
muy buena plasticidad y de reologia adaptada a la de la masa.

En masas quebradas, galletitas, crackers y snacks, en general se desea restringir el desarrollo del
gluten.

Las cremas de relleno para galletitas dulces y obleas requieren de una plasticidad y fluidez de la mezcla,
a temperatura de trabajo tal, que puedan extruirse sobre la base de la masa a temperatura ambiente o
por debajo de ésta, evitando que se deslice o exude aceite al momento de consumirse.

Una materia grasa para bafios de reposteria requiere un disefio con alto contenido de solidos a bajas
temperaturas.

Productos grasos con bajo contenido de grasas trans

El aporte mas concentrado de grasas trans (20-50%) se encuentra en los aceites y grasas parcialmente
hidrogenados industrialmente, con el fin de obtener texturas especiales y prolongar su vida util.

La industria ha invertido muchos esfuerzos durante las ultimas décadas para buscar el reemplazo
de los shortenings parcialmente hidrogenados por grasas con menor contenido de isomeros trans.
Las aplicaciones que requieren lipidos solidos necesitan la presencia de grasas saturadas que aporten
contenido de solidos en reemplazo de las grasas trans dadas las propiedades muy particulares de
estas Ultimas. Resulta un desafio técnico poder alcanzar similar desempefio funcional para todas las
aplicaciones, requiriendo un cuidadoso estudio de las formulaciones y ensayos de aplicaciones.

Es importante destacar que, con excepcion del acido graso estearico, los otros acidos grasos saturados
mayormente disponibles son hipercolesterolémicos (en particular el miristico y en bastante menor
medida el laurico y el palmitico), por lo que al reemplazar las grasas trans debe realizarse un adecuado
balance de acidos grasos saturados e insaturados a fin de mejorar el perfil nutricional del producto



graso respecto de la version parcialmente hidrogenada de referencia.

Entre las alternativas de reemplazo que pueden aplicarse solas y/o combinadas entre si pueden
mencionarse:

a) Interesterificacion; b) Hidrogenacion parcial e Hidrogenacion total; ¢) Uso de grasas animales o
vegetales naturalmente solidas y/o sus fracciones; d) Variedades genéticas de aceites; y e) Blending.

a) La interesterificacion es una técnica industrial muy versatil ya que permite reordenar los acidos
grasos dentro de los triglicéridos de formulaciones preparadas a partir de muy diversas materias primas
y procesos para la obtencion de texturas y funcionalidades particulares. La reaccion puede llevarse a
cabo por via quimica o enzimatica.

b) Por hidrogenacion parcial en condiciones especiales pueden obtenerse productos con cantidades
acotadas de isomeros trans, con no menos de un 15% de grasas trans utilizando tecnologias
tradicionales. La hidrogenacion total produce acidos grasos saturados que pueden resultar utiles como
ingredientes en formulaciones con bajo contenido de grasas trans que pueden a su vez reordenarse
por interesterificacion.

¢) Grasas naturales solidas y sus fracciones: Numerosas alternativas a base de aceite de palma y sus
fracciones han sido utilizadas con buen desempefio, ya sea solas o por aplicacion del proceso de
interesterificacion y utilizacion conjunta de aceite de palmiste o sus fracciones a fin de combinar
contenido de soélidos, estabilidad oxidativa y buena fusion en la boca; la objecion principal a estas
materias primas es su relativamente alto contenido de acidos palmitico y laurico y en ocasiones su
flavor. Las grasas de origen animal contienen baja proporcion de grasas transy se obtienen shortenings
de buen desempefio a partir de sus fracciones; su consumo en cantidades acotadas puede incorporarse
dentro de una dieta adecuada en cuanto al contenido global de saturados, grasas transy colesterol; sin
embargo el hecho de que son grasas animales y que contienen colesterol limita su aceptacion como
alternativa por ciertos segmentos de mercado.

d) Los desarrollos genéticos de aceites vegetales han dado lugar a variedades de aceites enriquecidos
en ciertos acidos grasos, como por ejemplo aceites de girasol, soja o canola con sus triglicéridos
enriquecidos en acido estearico como aportante de estructura de sélidos y estabilidad oxidativa, o en
acido oleico como aportante de estabilidad oxidativa respecto de otros acidos poliinsaturados; debe
tenerse precaucion al estimar tedricamente la estabilidad oxidativa de estos aceites basandose sélo en
la estructura acidica ya que hay otros factores que intervienen en forma determinante tales como la
presencia y tipo de componentes menores antioxidantes o prooxidantes. Estos aceites pueden utilizarse
solos o como ingredientes de los procesos de Interesterificacion y/o fraccionamiento para aplicaciones
que requieren contenido de solidos y texturas particulares.

e) Finalmente, el Blending o mezcla directa de las diferentes opciones de bajo contenido de trans
mencionadas anteriormente, antes y/o después de una eventual interesterificacion, puede conducir al
logro de una mejor relacion de ajuste entre funcionalidad, disponibilidad y costos.



TIPO DE APLICACION

GRASAS PARA
FRITURA: SERVICIOS
DE COMIDAS E
INDUSTRIAL

MARGARINAS
UNTABLES: USO
HOGARENO Y
SERVICIOS DE
COMIDAS

MARGARINAS PARA
REPOSTERIA: USO
HOGARENO, SERVICIOS
DE COMIDAS E
INDUSTRIAL

ALTERNATIVA
RECOMENDADA

Aceites vegetales de
mediana y alta estabilidad
oxidativa

Margarinas a base

de aceites vegetales
interesterificados, aceites
vegetales fraccionados y
aceites vegetales

Margarinas a base

de aceites vegetales
interesterificados, aceites
vegetales fraccionados y
aceites vegetales

ALTERNATIVAS RECOMENDADAS EN APLICACIONES ALIMENTARIAS
PARA EL REEMPLAZO DE GRASAS TRANS

CARACTERISTICAS

Aceites con alto contenido de acido
oleico y bajo contenido de acido
linolénico como girasol alto oleico,
cartamo de alto oleico, oliva.

Elaboradas a base de aceites con
alto contenido de acidos grasos
insaturados (omega 6, 3 y/o 9)
como soja, girasol, algoddn, y grasas
vegetales totalmente hidrogenadas
(o sea, libres de grasas trans) y/
o fracciones solidas de aceites
vegetales.

La materia grasa resultante tendra
un contenido alto de mono vy
poliinsaturadas, y moderado
contenido de saturadas.

Elaboradas a base de aceites con
alto contenido de acidos grasos
insaturados (omega 6, 3 y/o 9)
como soja, girasol, algoddn, y grasas
vegetales totalmente hidrogenadas
(o sea, libres de grasas trans) y/
o fracciones solidas de aceites
vegetales.

La materia grasa resultante tendra
un contenido moderado de mono
y poliinsaturadas, y moderado/alto
contenido de saturadas.



TIPO DE APLICACION

MARGARINAS
PARA PRODUCTOS
HORNEADOS

Y HOJALDRES:

USO INDUSTRIAL

MARGARINAS PARA
MASAS Y BATIDOS:
USO INDUSTRIAL

GRASAS DE USO
INDUSTRIAL
(SHORTENINGS PARA
MASAS, CREMAS,
RELLENOS, OTROS)

GRASAS PARA BANOS
DE REPOSTERIA

ALTERNATIVA
RECOMENDADA

Margarinas a base de aceites
vegetales interesterificados,

aceites vegetales
fraccionados, grasas
animales fraccionadas y
aceites vegetales

Margarinas a base de aceites
vegetales interesterificados,

aceites vegetales
fraccionados, grasas
animales fraccionadas y
aceites vegetales

Aceites vegetales
interesterificados, aceites
vegetales fraccionados,
grasas animales
fraccionadas y aceites
vegetales

Grasas vegetales, grasas
vegetales fraccionadas
y/o interesterificadas y/o
totalmente hidrogenadas

CARACTERISTICAS

Elaboradas a base de aceites con
alto contenido de acidos grasos
insaturados (omega 6, 3 y/o 9)
como soja, girasol, algodon, grasas
vegetales totalmente hidrogenadas
(0 sea, libres de grasas trans),
fracciones solidas de aceites
vegetales y/o grasas animales.

La materia grasa resultante tendra
un contenido moderado de mono
y poliinsaturadas, y moderado/alto
contenido de saturadas.

Elaboradas a base de aceites con
alto contenido de acidos grasos
insaturados (omega 6, 3 y/o 9)
como soja, girasol, algodon, grasas
vegetales totalmente hidrogenadas
(0 sea, libres de grasas trans),
fracciones solidas de aceites
vegetales y/o grasas animales.

La materia grasa resultante
tendra un contenido moderado de
monoinsaturadas, poliinsaturadas
y saturadas.

Elaboradas a base de aceites con
alto contenido de acidos grasos
insaturados (omega 6, 3 y/o 9)
como soja, girasol, algodon, grasas
vegetales totalmente hidrogenadas
(o sea, libres de grasas trans),
fracciones solidas de aceites
vegetales y/o grasas animales.

La materia grasa resultante tendra
un contenido moderado de mono
y poliinsaturadas, y moderado/alto
contenido de saturadas.

Elaboradas a base de aceites con
alto contenido de acidos grasos
saturados como palmiste, palma y
coco.



COMUNICACION A LOS CONSUMIDORES

¢ Por qué es
necesario disminuir
el consumo de alimentos con

GRASAS TRANS?

£Qué son las Grasa Trans?

Son grosos que aporscen durante lo hidrogenocién
parcial cuande se comvierten loe grasas liquidas en
grosas sblldos.

:Qué efectos tienen en el organismo?
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RECOMENDACIONES

» Al seleccionor alimentos, revisor la informacién
nuricienal y elegir aqualles que tengan menor canlidad
de grosas satvradas, grasos frans y colesteral.

Para mayor informacién:
www.msal.gov.ar/argentina_saludable
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