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RESUMEN

Ecuador experimenta un cam-
bio significativo en la costumbre de ali-
mentacion de su poblacion, caracteri-
zado por una oferta casi ilimitada de ali-
mentos de alta densidad energética a
muy bajo costo pero con poco aporte
de minerales y vitaminas. Este nuevo
hébito de alimentacién, reconocido
como transicion nutricional, trae como
consecuencia el aparecimiento de una
serie de enfermedades relacionadas

con la dieta, entre las cuales sobresalen
la obesidad, la diabetes tipo 2, enferme-
dades cardiovasculares y ciertos tipos
de cancer. El propésito del presente es-
tudio fue determinar el contenido de
acidos grasos en los alimentos procesa-
dos que mas habitualmente consumen
jovenes residentes en la ciudad de
Quito. Se estudiaron ocho variedades
de alimentos que mayormente consu-
men jévenes universitarios de la ciudad
de Quito, de entre 20 a 25 anos de
edad: aceites comestibles, margarinas,
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galletas simples, galletas con relleno,
galletas con cobertura, productos de
pastelerfa, “snacks”y papas fritas, que se
expenden tanto en cadenas de comi-
das rdpidas transnacionales, como
aquellas que se venden en restaurantes
locales. Se determiné el contenido lipi-
dico por el método de extraccion de
grasas saponificables y el perfil de aci-
dos grasos se lo establecié por el mé-
todo de cromatografia de gases AOCS
Ce-1h-05. Los datos del estudio seralan
que el contenido de acidos grasos satu-
rados es alto en los productos prenva-
sados que se consumen habitualmen-
te. El contenido de AGTrans no muestra
cantidades significativas, excepto en
galletas, especialmente las rellenas y
que tienen cobertura de chocolate. Los
productos en términos generales
muestran un desbalance significativo
en la relaciéon omega 6 : omega 3, sien-
do mds manifiesto en los aceites co-
mestibles. Los productos analizados
muestran importantes concentraciones
de AGSaturados en su composicién,
casi nulo aporte de &cidos grasos
omega-3, razén por la cual se nota un
desbalance en el contenido lipidico
que podria favorecer la presencia de
enfermedades cardiovasculares en la
poblacién.

il 128—

ABSTRACT

Ecuador is experiencing a sig-
nificant change in the habit of power of
its population, characterized by an al-
most unlimited supply of food with a
high energy density at a very low cost,
but with low supply of minerals and vi-
tamins. For the purpose of simplifying
the tasks, including the preparation of
meals, the industry has been made
available to the market a series of differ-
entiated products that are character-
ized by being high in calories, especially
fats and simple sugars, to the detriment
of the preparation of more elaborated
meals and traditional. It is now possible
to produce meals with an almost unlim-
ited combination of flavors, quality and
texture. In fact, the handling of the char-
acteristics of the food, makes it difficult
for consumers associate the amount of
food with its energy content and even
worse with the type and quantity of the
nutrient present in the food. This new
eating habit, recognized as nutrition
transition, results in the appearance of
a number of diet-related diseases,
among which obesity, type 2 diabetes,
cardiovascular disease and certain
types of cancer. In a concrete way is
have blamed the AGSaturates saturated
fatty acids and fatty acids to the trans
configuration (TFA), as the direct re-
sponsibility of this diseases. Objective:
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the aim of the present study was to in-
vestigate the content of fatty acids in
processed foods that most commonly
consumed by young people who re-
side in the city of Quito, and in this way
raise the best strategies to reduce its
availability and curb the massive con-
sumption of this type of products. We
studied eight varieties of food: edible
oils, margarines, crackers, cookies with
filling, covered biscuits, pastries, snacks
and chips that are sold both in transna-
tional fast food chains, such as those
that sold in local restaurants, lipid con-
tent was determined by the method of
extraction of saponifiable fat and fatty
acid profile was established by gas
chromatographic method AOCS Ce-1h-
05. The survey data indicate that the

content of saturated fatty acids is high
in the packaged products that are con-
sumed reqularly. The content of TFA
does not show significant quantities,
except in crackers, especially the stuffed
and those that have coverage of choco-
late. The products generally show alter-
ations in the relationship omega 6 :
omega 3, being more overt, as would
be expected in the edible oils. The in-
dustrialized products show significant
concentrations of AGSaturates. On the
other hand, the products analyzed do
not show significant contributions of
omega-3 fatty acids, which is why we
note an imbalance in the lipid content
that could promote the presence of car-
diovascular disease in the population.

INTRODUCCION

A pesar que las grasas suelen ser
sefaladas como sustancias peligrosas
para la salud, estas cumplen roles fun-
damentales para el buen funciona-
miento del organismo: estructura de las
membranas celulares, sintesis de los de-
rivados eicosanoides, transportadores
de vitaminas liposolubles, proporcionan
sabor a las comidas y junto con las pro-
teinas, proveen sensacion de plenitud
(Yépez, 2004, Mataix, 2005, Calder,
2008). Los &cidos grasos esenciales de

la familia omega-3, entre ellos el doco-
sahexaenoico (DHA) y eicosapentae-
noico (EPA), contribuyen para el desa-
rrollo del sistema nervioso, la integridad
visual fetal y proveen un efecto cardio-
protector (Simopoulos, 2001), (Noticias
OPS/OMS. Oncologfa., 2005). Por su
lado, el exceso de grasas saturadas en
las comidas (AGSat), presentes especial-
mente en mantecas animales y aceites
tropicales, como el de palma, se hallan
involucradas en la etiopatogenia de la
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formacion de la placa de ateromay por
consiguiente de la enfermedad cardio-
cerebro-vascular (Ramirez, et al, 2010),
(Bruce, et al,, 2004). Se calcula que en el
2004 murieron por enfermedades car-
diovasculares (ECV) 17.3 millones de
personas, lo cual representa un 30% de
todas las muertes registradas en el
mundo; 7.3 millones de esas muertes se
debieron a la cardiopatia coronariay 6.2
millones a los accidentes cerebro vas-
culares (ACV). Ademds, se calcula que
en el 2030 morirdn cerca de 23.6 millo-
nes de personas por ECV, sobre todo
por cardiopatias y ACV y se prevé que
sigan siendo la principal causa de
muerte (OMS, 2011).

La hidrogenacion parcial de acei-
tes vegetales y la obtencion de margari-
nas y mantecas vegetales, permitieron
su amplia utilizacion en panaderia, re-
posteria, galleterfa, ademas para la pre-
paracion de papas fritas, maiz reventado,
alimentos congelados, aderezos para en-
saladas, potajes y caramelos (Uauy, et al.,
2009), (valenzuela, 2008). Varios estudios
han demostrado que estos productos
contienen importantes concentraciones
de &cidos grasos trans (AGTrans) (Chu-
lich, et al,, 2005), (Peterson, et al, 2006),
(Fernandez, et al., 2010), (Griguol, et al,,
2003), isomeros involucrados en la géne-
sis de dislipidemias (Mozaffarian, et al,,
2006), disfuncién endotelial (Castro-Mar-
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tinez, 2010), aumento de la actividad in-
flamatoria y oxidativa, arteriosclerosis
acelerada (Hunter, et al, 2010) y un au-
mento muy significativo de la morbi-
mortalidad cardiovascular (Mozaffarian,
etal, 2009). Efectivamente, la ingesta de
acidos grasos trans (AGTrans), muestran
un efecto claro en la elevacion de la frac-
cion LDL-colesterol, disminucion de la
concentracion plasmatica de HDL-coles-
terol (Mozaffarian & Clarke, 2009), pare-
cen ciertamente participar en la
formacion de apolipoproteina (a), activa-
cién del factor de coagulacién VI, todos
ellos factores de riesgo asociados con la
génesis de la enfermedad coronaria (Al-
meida, et al, 2009). La evidencia con que
se cuenta, sefala claramente una rela-
cion positiva entre el consumo de AG-
Trans y el aparecimiento de las enfer-
medades antes mencionadas, razén por
la cual varios gobiernos en el mundo,
han decidido tomar medidas tendientes
a disminuir o eliminar el contenido de
AGTrans en los alimentos (OPS, 2008).
Acorde con estas medidas, ciertos secto-
res dela industria alimentaria de manera
voluntaria, se proponen emplear mejo-
res materias primas para la elaboracién
de sus productos, asi como incorporar
procesos tecnoldgicos para la elabora-
cion de aceites y margarinas libres de
AGTrans y remplazéndolas por mono y
polinsaturados de forma CIS (Monroy,
2009), (Valenzuela, 2008).
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Las estrategias mas econdmicas
y que muestran un efecto eficaz en la
prevenciény control de las enfermeda-
des crénicas no transmisible (ECNT) son
aquellas intervenciones de tipo am-
biental y multisectorial. Por ejemplo, se
ha demostrado que el remplazo de los
AGTrans con grasas no saturadas, redu-
ciria las enfermedades cardiovasculares
y diabetes entre 7 y 40% respectiva-
mente con un costo de intervencion
que no supera $0.50 por persona por
ano; la legislacion y la educacion sani-
taria para reducir el colesterol tiene un
costo de $135 por persona por ano;
mientras que las medidas que apuntan

a la adopcién de terapias individuales
pueden superar los $ 1200 por persona
por ano (OPS/OMS, 2007).

En el Ecuador no existe informa-
cion sobre el contenido de &cidos gra-
sos en los principales alimentos de
consumo; tampoco se han establecido
regulaciones sobre su contenido basa-
das en informacion cierta. Con estos an-
tecedentes el presente estudio aporta
a este conocimiento, lo cual permite
proponer estrategias tendientes a me-
jorar la disponibilidad y consumo de ali-
mentos con grasas mas saludables.

Il MUESTREO

Se escogieron estudiantes uni-
versitarios pertenecientes a institucio-
nes de educacion superior que reciben
al mayor nimero de alumnos en la ciu-
dad de Quito. Las universidades selec-
cionadas fueron dos publicas y dos
privadas con el proposito de tener re-
presentatividad de los diferentes estra-
tos socio-econémicos de la ciudad. El
total de encuestados fue de 283; de
estos, 103 hombres (36.4%) y 180 mu-
jeres (63.6%). El promedio de edad de
los encuestados fue de 21 anos+1.18. A
los participantes se les aplico una en-
cuesta para obtener informacion sobre

los productos que ellos consumian ha-
bitualmente y sobre el lugar donde los
adquirfan. Se consideraron ocho varie-
dades de alimentos procesados, elegi-
dos por su contenido importante graso,
grasas saturadas y grasas Trans, de
acuerdo con varios estudios previos en
la region (OPS, 2008). De cada grupo de
alimentos se pidio sefalar la marca o
nombre comercial del producto y el
lugar de compra. Se escogieron los tres
productos de mayor consumo de cada
grupo de alimentos, se los comprd, en
cinco establecimientos ubicados en di-
ferentes sectores de la ciudad. De esta

——131 [l
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manera se adquirieron 5 unidades de
cada variedad de alimentos; las unida-
des fueron similares, es decir tenian el
MisMo peso, presentacion, envase, pero
de diferente lote de produccién. Las va-
riedades de productos fueron: aceites
comestibles, margarinas, galletas sim-
ples, galletas con relleno, galletas con
cobertura, productos de pasteleria,

“snacks"y papas fritas que se expenden
tanto en cadenas transnacionales de
comida rapida, como aquellas que se
venden en restaurantes locales. Las
muestras fueron llevadas al laboratorio
y permanecieron en sus envases origi-
nales hasta el procesamiento respec-
tivo.

11 METODOLOGIA DE ANALISIS

Las cinco muestras adquiridas
de cada producto, se homogenizaron
mecanicamente mediante el uso de un
procesador de alimentos; en el caso de
los aceites simplemente se mezclaron
en un recipiente para homogenizarlos
y para las margarinas fue necesario lle-
varlas a bafio Maria para luego mezclar-
las. Una vez homogenizada la muestra
se tomd una pequena porcién y se
peso 0.13 g de muestra homogenizada
en unvial. Se anadio al vial con la mues-
tra, 2.5 ml de solucion de KOH 0.5 M en
metanol, para formar las respectivas
sales de acidos grasos por el proceso de
saponificacion, se tapo el vial y se co-
locd en el bano Maria por 10 minutos a
temperatura de ebullicion del agua
para que la saponificacion sea com-
pleta. Se sacé el vial del bafio Maria, se
lo secd y dejé enfriar, al cabo de lo cual

il 32—

se le agregd 1 ml de solucién de HCl en
metanol (1:4) v/v para regenerar los ci-
dos grasos y la formacion de KCl; el vial
con tapa nuevamente se calentd a
bano Maria por 25 minutos a una tem-
peratura de 50°C para asegurarse que la
reaccion fue completa. Al vial se lo dej6
enfriar y se le anadieron 5 ml de agua
destilada con la finalidad de formar 2
fases: la acuosa que contiene KCly la or-
génica que contiene los cidos grasos
libres. Se procedio a la extraccion de la
fase organica por tres ocasiones con la
utilizacién para el efecto de 5 ml de éter
de petrdleo por cada extraccion, me-
diante una pipeta Pasteur. Se trasladé el
extracto etéreo a un nuevo tubo con
tapa y se lo almacend en refrigeracion
hasta el dia en que se realizé la lectura
en cromatografia de gases CG por el
método AOCS Ce-1h-05.
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IV RESULTADOS

Los aceites muestran niveles de
AGTrans que no superan el 1% de su
composicion lipidica. El contenido de
AGSaturados representa aproximada-
mente una quinta parte del contenido
graso de los aceites analizados. En tér-
minos generales existe una proporcion

baja de cidos grasos omega 3 en los
aceites, especialmente en el aceite a
base de girasol, de esta manera, la rela-
cién omega 6 : omega 3 es muy ele-
vada a expensas del bajo aporte de
omega 3 en este aceite comestible,
Tabla 1.

Tabla 1: Composicién de acidos grasos en los aceites comestibles mas consumidos
por estudiantes universitarios de la ciudad de Quito:
aceite mezcla de palma y soya, aceite de girasol, aceite mezcla de oleinas de palmay soya
(en porcentaje)

C16:0 Palmitico
180 Estedrico
C20.0 Araquidico
€220 Behénico
C24.0 Lignocérico
Total Saturados

C18:1 (n-9) Oleico
C18:1(n-7) Vaccénico
C20:1(n-9/n-11) Gadoleico
Total Monoinsaturados
ai8:2tt

C18:2tc

C18:2 (n-6) Linoleico
C18:3 ttc

C18:3tcc

C183(n-3) Linolénico
Total Polinsaturados

% Trans

¥ Insat cis

¥ Sat + Trans

¥ Sat + Trans - C18:0

¥ Sat + Trans — C18:0/ X Insat cis
Relacion n6/n3

15,21 6,03 19,15
378 4,25 3,68
0,22 0,15 0,22
0,21 061 0,14
= 013 oy
19,42 11,17 23,19
2761 29,00 3338
0,41 0,12 033
0.1 0.1 00
28,08 29,20 33,75
018 0,46 012
0,19 043 013
47,54 58,47 3938
0,26 = 0,16
0,29 —_ —
4,04 0,27 3,28
52,5 59,6 431
092 0,89 0,40
7919 87,74 76,04
2034 12,06 23,59
16,56 781 1991
0,20 0,08 0,26
11,78 213,38 12,02
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Las margarinas seleccionadas
son comercializadas, en el caso de dos
de ellas como “suaves” y la restante
como ‘light”. El andlisis de su composi-
cion indica que estos productos supe-
ran el 40% de su contenido por
AGSaturados, siendo el dcido palmitico
el principal contribuyente a la cantidad
de AGSaturados. El contenido de AG-
Trans es superior en la margarina iden-
tificada como “light”, pero en términos
generales no superan 1% de su compo-
sicion. El contenido de AG de la familia
n-3 es bajo, sin que en ningun caso lle-
guen a superar el 2% de su composi-
cion. La proporcion de AG polinsatu-
rados aporta una tercera parte aproxi-
madamente del contenido lipidico de
las margarinas, siendo el 4cido linoleico
su principal contribuyente. Asi, la rela-
cion omega-6; omega-3 es alta en las
margarinas analizadas y muestra un
desbalance marcado entre las familias
de estos acidos grasos, Tabla 2.

En la categoria de productos de-
nominados como “snacks”y de pastele-
ria, que fueron sefalados como los més
consumidos, el porcentaje graso en
estos productos proviene preferente-
mente de los AGSaturados que superan
la mitad de su composicién. En el caso
de las pastas también conocidas como
pasteles, presentan cantidades significa-
tivas de dcido palmitico, sequido de
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acido estedrico. Aproximadamente, una
tercera parte de la composicion de los
productos es proporcionada por grasas
monoinsaturadas, especialmente a ba-
se de 4cido oleico. El aporte de AGPolin-
saturados es bajo y el de &cidos de la
familia de los omega-3 practicamente
nulo. Los productos de pasteleria a base
de masa de hojaldre como las "milhojas”,
son las de mayor contenido de AGTrans,
concretamente de 4cido elaidico, que
superan el 2% de su composicion, Tabla
3. Los productos reconocidos como
“‘poncakes” presentan un contenido de
AGTrans por encima del 1%, Tabla 3.

El contenido de AG en papas fri-
tas difiere marcadamente de los dife-
rentes lugares de comida rapida
seleccionados. Una de las tres muestras
obtenidas en cadenas de comida ra-
pida transnacional revela niveles de AG-
Saturados, especialmente acido palmi-
tico, por encima de la mitad de su
composicion. Solo uno de estos locales
muestra positivamente un aporte signi-
ficativo de AGMonoinsaturados en su
contenido, a expensas de acido oleico
(51.5%). Predomina en las papas fritas
elaboradas en sitios de comida rapida
de produccién local, la concentracion
de AGSaturados, en la cual una tercera
parte de su composicion se halla for-
mada por AGMonoinsaturados, Tabla 4.
En el grupo de las grasas utilizadas para
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frituras, solo una de las seis cadenas es-
tudiadas, tiene un perfil lipidico que
guarda consistencia con recomenda-
ciones internacionales acerca de los li-

pidos en estas preparaciones. De ma-
nera llamativa no se reporta contenido
de AGTrans en todas las muestras de

papas fritas, Tabla 4.

Tabla 2: Composicién de acidos grasos en las margarinas mas consumidas
por estudiantes universitarios de la ciudad de Quito: suave, “light”

C8:.0 Caprilico

Ci100 Céprico
120 Laurico
C140 Miristico
160 Palmitico
C180 Estedrico
C200 Araguidico
Total Saturados

C18:1 (n-9) Oleico
C181(n-7) Vaccénico

C20:1 (n-9/n-11) Gadoleico*
Total Monoinsaturados
ci82tt

C182tc

C18:2 (n-6) Linoleico 30,92
Ci83ttc

Ci83tcc

C18:3 (n-3) Linolénico 1,70
Total Polinsaturados
Trans

T Insat cis

¥ Sat +Trans

¥ Sat + Trans - C18:0 35,96
¥ Sat +Trans - C18:0/ X Insat cis
Relacion n6/n3

= 0,55
— 0,47
13,36 11,01
323 2,80
19,38 20,63
7,08 8157
—_ 0,11
43,04 44,13
24,34 23,98
— 0,19
— 0.1
24,34 24,22
— 0,10
— 0,12
2917 1415
— 0,16
— 017
1.93 0,49
32,6 31,7
0,00 0.55
56,96 55,08
43,04 44,68
3611 42,38
063 0,65
18,19 15,15

0.29
0,20
529
2,04
34,24
512
012
47,31
3781
0,06

37,87
0,07
012

14,8 %
0,19
52,45
4750

0,80
291

——13s |y
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Tabla 3: Composicion de acidos grasos en “snacks”y productos de pasteleria

mads consumidos por estudiantes universitarios de la ciudad de Quito
(en porcentaje)

c8:0 Caprilico e —— e 1,58 092 0,39
C10.0 Caprico — - — 0,78 1,50 0,72
C120 Laurico 0,30 052 0,64 532 1,69 2.2:2
C14.0 Miristico 0,80 1,11 0,99 443 1,81 3,01
C16:0 Palmitico 41,55 39,41 40,24 30,28 34,13 37,99
C180 Estedrico 8,74 9,94 8,13 21,37 17,09 10,69
C20:0 Araquidico 032 0,44 033 0,57 0,57 037
C22:0 Behénico — — - — 0,52 0,26
Total Saturados 51,71 51,41 50,33 64,82 58,23 55,64
C16:1 (n-7) Palmitoleico — — — 03 1.2 04
a7 — — — 0,40 0,85 042
Ci181t Elaidico — —_ —_— —_ —_ 1,65
C18:1 (n-9) Oleico 37,49 35,04 39,63 22,89 2743 29,74
C18:1 (n-7) Vaccénico 0,40 0,46 046 0,46 0,39 0,50
C20:1(n-9/n-11) Gadoleico* — 0,1 — 0,6 05 04
Total Monoinsaturados 37,90 35,61 40,09 24,71 30,35 33,19
c18:2tt 0,16 _— — — 0,49 0,34
182 1c 017 — —_ — 0,88 0,18
C18:2 (n-6) Linoleico 10,08 12,81 9,58 10,13 943 10,39
C18:3 (n-3) Linclénico —_ 0,17 —_ 0,34 061 0,26
Total Polinsaturados 10,4 13,0 9,6 10,5 11,4 1L
% Trans 032 0,00 0,00 0,00 137 2,17
Y Insat cis 47,57 48,02 49,21 33,36 3747 40,39
X Sat +Trans 5203 5141 50,33 64,82 59,61 57.81
3 Sat +Trans - C18:0 43,29 41,47 42,20 43,45 42,52 4712
X Sat +Trans - C18:0/

¥ Insat cis 091 0,86 0,85 1,30 1.13 1,16
Relacion n6/n3 — 75,78 e 30,16 1543 40,76

il 13—
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Tabla 4. Composicién de acidos grasos en papas fritas de locales transnacionales
y nacionales
mas consumidas por estudiantes universitarios de la ciudad de Quito
(en porcentaje)

C120 Laurico 387 1,87 1,04 2,28 — 2,86
140 Miristico 2,39 1,35 1,67 1,79 - 3,53
C16:0 Palmitico 38,83 13,79 21,77 26,91 33,81 37,76
170 Margérico — — — — —_ —_
180 Estedrico 11,14 9,64 12,66 14,16 12,42 16,32
€200 Araquidico — 0,36 0,54 — — T
€220 Behénico — 0,64 1,04 — — ==
Total Saturados 56,73 27,65 38,72 45,14 46,23 60,97
181 (n-9) Oleico 32,81 51,51 30,31 29,05 3451 29,79
C18:1 (n-7) Vaccénico — 1,59 1,24 — — —_
C20:1 (n-9/n-11)Gadoleico* - 03 e — . =
Total Monoinsaturados 32,81 53,35 31,55 29,05 34,51 29,79
C182 (n-6) Linoleico 10,46 17,77 28,33 2443 19,26 9,24
C183 (n-3) Linolénico — 123 141 138 — ==
Total Polinsaturados 10,5 19,0 29,7 25,8 19,3 9,2
% Trans 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
¥ Insat cis 43,27 70,51 60,05 54,86 53,77 39,03
¥ Sat + trans 56,73 27,65 38,72 45,14 46,23 50,97
¥ Sat + trans - C18:0 45,59 18,01 26,06 30,98 33,81 44,15
¥ Sat + trans C18:0/

¥ Insat cis 1,05 0,25 043 0,56 0,62 113
Relacion n6/n3 — 14,47 2012 17,68 e —

papas fritas, Tabla 4.

Entre las galletas simples,
aquellas que tienen chispas de choco-
late, son las que muestran niveles ele-
vados de AGSaturados, presencia de
AGTrans (acido elaidico) en proporcio-

nes que superan el 2% y bajo nivel de
AGPolinsaturados. Las galletas simples
de sal difieren en su composicion. Una
de las marcas analizadas guarda una
proporcién bastante equilibrada entre
los diferentes AG, mientras que de otro

——137 |l
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fabricante muestran un adecuado pero conservan reducido aporte de
aporte de AGMonoinsaturados (dcido  omega-6 en dos de las marcas analiza-
oleico), no tienen presencia de AGTrans ~ das, entre 9 vy 13% y casi nulo de

Tabla 5. Composicién de acidos grasos en galletas simples
mads consumidas por estudiantes universitarios de la ciudad de Quito
(en porcentaje)

C12:0 Laurico 4,62 — 0,55
C14:0 Miristico 2,85 - 0,96
C16:0 Palmitico 33,89 2748 26,69
C18:0 Estedrico 11,46 7,01 12,56
C20:0 Araquidico 0,51 042 0,31
C22: Behénico 0,31 — 0,28
€240 Lignocérico 0,22 — -
Total Saturados 55,23 34,91 41,34
(@74 0,36 — —
181t Elaidico 1,68 — —
C18:1 (n-9) Oleico 32.20 30,78 4440
C18:1 (n-7) Vaccénico 0,38 0,74 0,53
C20:1 (n-9/n-11) Gadoleico* 0,1 0,2 02
C22:1 (n-9/n-11)  Erdcico — — —_
Total Monoinsaturados 34,73 31,69 45,13
1821t 0,32 041 —
C1821c 0,28 043 —
C18:2 (n-6) Linoleico 9,22 29,45 13,28
C18:3 ttc — 0,30 —_
C18:3 tcc — 0,36 —
C18:3 (n-3) Linolénico 0,21 2,45 0,25
Total Polinsaturados 10,0 334 13,5
% Trans 2,28 1,50 0,00
Y Insat cis 41,63 62,68 5793
¥ Sat + Trans 57,51 36,41 41,34
X Sat +Trans - C18:0 46,05 29,40 28,78
I Sat + Trans - C18:0/ £ Insat cis 110 0,46 0,49
Relacion n6/n3 43,30 12,03 8377

* Galletas que no tienen relleno ni cobertura de chocolate

1l 238 —
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El contenido de AGSaturados en
galletas rellenas y/o con cobertura de
chocolate indican una proporcion que
va entre 46 al 59%; no obstante, el acido
estedrico aporta entre el 9y 14% a este
componente. Por su lado, el contenido
de AGMonoinsaturados fluctia entre

31y 41%. Los niveles de omega-6 ocu-
pan tan solo entre 6y 11% y los de
omega-3 son casi inexistentes, Tabla 6.
En términos generales el aporte de AG-
Trans no es significativo en las galletas
analizadas, Tabla 6.

Tabla 6: Composicion de acidos grasos en galletas con relleno y cobertura
mas consumidos por estudiantes universitarios de la ciudad de Quito
(en porcentaje)

Caprilico

80 —
C10:0 Céprico =T
C12:0 Laurico 0,22
C14:0 Miristico 0,71
C16:0 Palmitico 34,92
C18:0 Estedrico 992
C20:0 Araquidico 0,49
C22:0 Behénico 0,17
Total Saturados 46,43
asit Elaidico 1,31
C18:1 (n-9) Oleico 40,00
C18:1 (n-7) Vaccénico 0,40
C20:1 (n-9/n-11) Gadoleico* 0,10
Total Monoinsaturados 41,85
182t s
18:21c e
C18:2 (n-6) Linoleico 11,43
C18:3 (n-3) Linolénico 0,30
Total Polinsaturados 15 i A
% Trans 1,31
¥ Insat cis 51,73
¥ Sat +Trans 47,74
¥ Sat + Trans - C18:0 37,82
¥ Sat +Trans - C18:0/ L Insatcis 0,73
Relacion n6/n3 38,35

. —_ 0,85
o s 089 1,00
083 0.74 497 4,30
137 1:25 367 310
40,61 40,90 3146 33,56
9,21 10,10 15,27 14,83
0,37 053 0,66 0,68
0,53 —= 1,13 1,27
52,93 53,53 58,90 59,84
36,95 36,46 30,79 32,01
0,40 041 0,61 0,53
37,36 36,87 31,40 32,54
—_ — — 0,43
— —- 1,10 0,30
9,71 9,61 8,60 6,89
9,7 9,6 9,7 7.6
0,00 0,00 1,10 0,73
46,66 46,07 39,39 389
5293 53,53 60,00 60,57
43,72 43,43 44,73 45,74
093 0,94 113 1,17,
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V DISCUSION

La mortalidad por enfermedad
cardiovascular en el Ecuador se encuen-
tra en aumento. La inactividad fisica, el
hdbito de fumar y la alimentacion in-
adecuada son, junto a la predisposicion
genética, los responsables de esta rea-
lidad. Entre los nutrientes que repercu-
ten negativamente en la salud de los
individuos se encuentran los &cidos
grasos saturados y los insaturados de
configuracion trans (Nishida, R. Uauy,
2009), (Valenzuela, 2008). La evidencia
cientifica sefala que la ingesta de grasas
saturadas produce mayor incremento
de la colesterolemia en comparacion
con el efecto hipercolesterolémico del
colesterol dietético. Una excepcién en
la familia de los AGSaturados es el &cido
estedrico (18:0) que no parece promo-
ver el incremento del colesterol total o
del colesterol LDL (Bonanome &
Grundy, 1988). En los alimentos estudia-
dos, la mayor concentracion de AGSa-
turados se encuentra presente en las
galletas con cobertura de chocolate en
aproximadamente 59%, galletas sim-
ples con chispas de chocolate 55% y
galletas con relleno 53%. Siguen los
productos conocidos como “snacks” y
productos de pasteleria, especialmente
en éstas ultimas, en las cuales su cuan-
tia fluctia entre 55.6 a 64.8% de su
composicion. Una cadena de comida

il 140—

répida transnacional y otra local, pre-
sentan en sus papas fritas, niveles de
AGSaturados que llegan a 56% y 60%
de su composicion, respectivamente.,

La hidrogenacion parcial de acei-
tes vegetales empleados por la industria
para la produccion de grasas semisoli-
das, genera gran cantidad de acidos gra-
sos trans (AGT), y alcanza en algunos
paises hasta 40% de las grasas totales en
los productos envasados, especialmente
en margarinas, panes, galletas dulces y
saladas, golosinas, barras de cereal,
banos de reposteria, cereales precocidos
para ninos (Larqué, et al, 2003), (Griguol,
etal, 2007), (Tavella, et al)), (Dadan, 2005).
El consumo de AGT de origen industrial,
se relaciona con alteraciones del meta-
bolismo de los lipidos sanguineos, efecto
hipercolesterolemiante  (Zamorano,
2010), (Fernandez, et al, 2010), (Diaz &
Becerra, 2001), marcada disminucién del
colesterol HDL, inflamacion vascular y
desarrollo de enfermedades cardio y ce-
rebro vasculares (De Luis, et al,, 2005),
(Granados, et al, 2006). En las muestras
de los alimentos estudiadas no se apre-
cian niveles importantes de AGTrans. Los
productos de pastelerfa como las “milho-
jas"y las galletas simples con chispas de
chocolate son las que contienen niveles
ligeramente por encima del 2% de su
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composicién. Los aceites comestibles
presentan bajos niveles de 4cidos grasos
trans y entre las margarinas estudiadas
no se hallaron valores de acido elaidico,
pero si una apreciable cantidad de AG-
Saturados que oscila entre 43.0 a 47.3%.
Este hallazgo puede ser entendido en el
hecho de que las materias primas para
la elaboracién de las margarinas provie-
nen basicamente de una mezcla de acei-
tes vegetales con cantidades apreciables
de AGSaturados, especialmente aque-
llos extraidos de palma. Los locales de
expendio de comida rapida, tanto
transnacionales como nacionales, no
muestran AGTrans en la elaboracion de
papas fritas.

Se conoce que los AGInsatura-
dos de configuracion CIS, acido lino-
leico (18:2 n-6) y el acido oleico (18:1 n9
cis), disminuyen los niveles de coleste-
rol plasmaético (Simopoulos, 2009). En
los productos estudiados, los aceites y
margarinas muestran niveles de dcidos
grasos omega-6 elevados. Los aceites
mezcla de palma y soya presentan en
su composicion 39.3% de &cido lino-
leico y 58.4 % de aceite de girasol. Las
margarinas muestran concentraciones
de écido graso linoleico con valores que
van desde 14.8 hasta 32.6%. El resto de
productos muestran niveles bajos de
acido graso linoleico, a excepcion de
una cadena de comida rapida transna-

cional que elabora papas fritas y una
marca de galletas simples de sal.

Las dietas que incluyen un alto
consumo de aceites monoinsaturados
son tan efectivas en bajar el colesterol
LDL, como aquellas ricas ‘en polinsatu-
rados, pero en contraste con el efecto
de las dietas altas en polinsaturados
omega-6, las dietas con &cidos grasos
monoinsaturados no disminuyen el co-
lesterol HDL (Perona, et al., 2007), (San-
jurjo, et al, 2008). El contenido de &cido
oleico, principal AGMmonoinstaurado,
se halla distribuido de manera muy re-
gular en todos los productos analiza-
dos. Los niveles son superiores en una
cadena transnacional de papas fritas,
cuyos niveles llegan al 53.3% y una va-
riedad de galleta de sal (45.1%), en el
resto de productos ocupa aproximada-
mente una tercera parte de su compo-
sicion.

El efecto beneficioso en el perfil
lipidico que muestran los dcidos grasos
oleicoy linoleico, puede ser potenciado
por el consumo de &cidos grasos de la
familia n-3 provenientes de los peces
(principalmente dcidos eicosapentae-
noico y docosahexaenoico) y de aceites
de plantas (4cido alfa linolénico n-3) con
efecto protector en la enfermedad co-
ronaria del corazén (Carrero, 2005). No
obstante, dado que el sistema enzima-

iy
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tico que transforma los dos tipos de &ci-
dos grasos esenciales es el mismo, lino-
leico n-6 y linolénico n-3, existe un
efecto de competencia entre ellos y por
lo tanto es necesario un cierto balance
en el aporte dietario de los mismos. Un
exceso de acido linoleico va a impedir,
por efecto de competencia con los sis-
temas de elongacién y desaturacion, la
transformacion del &cido alfa linolénico
en EPAy DHA. El balance recomendado
debe oscilarentre 4:1 a 6:1 y cuanto més
se incline la balanza en ese sentido,
mayor serd la mortalidad cardiovascular
(Lopez, et al, 2006), (Jakobsen, et al,
2009), (Wijendran & Hayes, 2004). En los
alimentos analizados se muestra una re-
lacion desequilibrada de los acidos gra-
sos de la familia n-6:n-3. La despropor-
cion es notoria en aceites comestibles
como el de girasol y algunos tipos de
“snacks"enfundados como los de mafz.

La Organizacion para Agricul-
tura y Alimentacion sefala que los ci-
dos grasos polinsaturados totales
deben representar 6-10% del total de

las grasas y particularmente los 4cidos
grasos n-3 deberfan corresponder al 1-
2% de la energia total (FAO, 2008). Los
aceites comestibles analizados en cuya
combinacién se halla presente soya,
son los que muestran cantidades de
acido linolénico que llega entre el 3y
4% de su composicion. El resto de ali-
mentos analizados muestran en gene-
ral un aporte insignificante o casi nulo
de dcidos grasos omega-3. Si bien los
acidos grasos polinsaturados consumi-
dos de manera elevada, especifica-
mente de la familia n-6, tienen efecto
hipocolesterolemiante, solo incremen-
tan el HDL cuando la relacién acidos
polinsaturados/acidos saturados (P/S)
no supera 1,5 (Hodson et al,, 2001). En
el caso de las muestras analizadas, los
aceites a base de girasol, muestran una
relacion elevada P/S que llega a 5.2 y
por lo tanto su consumo podria verse
relacionado con un efecto negativo al
disminuir HDL. En los otros aceites,
mezclas de palmay soya, la relacion P/S
vade 244 a1.665.

IV CONCLUSIONES

De los resultados de los analisis
se puede observar un alto contenido de
acidos grasos saturados en los alimen-
tos de mayor consumo en la poblacién

il 242 —

universitaria de la ciudad de Quito, es-
pecialmente en galletas con chispas de
chocolate, de chocolate y con cober-
tura de chocolate, asi como también en
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"poncakes”y “milhojas”. Los niveles de
AGTrans no muestran cantidades signi-
ficativas y su presencia supera ligera-
mente el 2% de la composicion del
producto en pastas a base de masa de
hojaldre y en los aceites comestibles
mezcla de palma y soya En los aceites
analizados, los producidos a base de gi-
rasol muestran cantidades elevadas de li-
noleico y bajas concentraciones de n-3.
De esta manera, la relacién n-6:n-3 no
es la adecuada, con un desbalance ma-
nifiesto en el aceite de girasol, margari-
nas suaves, pastas tipo "milhojas"y papas
fritas producidas en una cadena de co-
mida rdpida transnacional. En general,
en los alimentos analizados, las cantida-
des de 4cidos grasos de la familia n-3

son bajas. Estos datos ameritan a la bre-
vedad posible establecer acuerdos
entre los diferentes sectores: guberna-
mentales, privados y académicos, en
aras de emprender acciones intersec-
toriales para normar los contenidos de
acidos grasos saturados y trans que
deben contener los productos, tecnifi-
car la produccién de alimentos con al-
ternativas que incluyan grasas insa-
turadas cis, incluidos los dcidos grasos
polinsaturados de la familia omega-3y
monitorear mediante estudios periédi-
cos el contenido de acidos grasos en
los alimentos, su ingesta y marcadores
bioldgicos que indiquen el perfil lipi-
dico en la poblacion.
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