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Investigadores de la Universidad de Navarra han evaluado

il la disminucién del contenido en dcidos grasos trans que han

] experimentado los productos de bolleria industrial, concluyendo
que en los Gltimos afos, la industria alimentaria espafola ha
realizado un importante esfuerzo por su reduccién
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E Researchers from the University of Navarre have evaluated the

| decrease in the trans fatty acid content that has been seen in industrial

, baked goods and have concluded that in the last few years, the Spanish
' food industry has made significant efforts to reduce it
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os 4cidos grasos trans (AGT) son

“aquellos dcidos grasos monoin-

saturados y poliinsaturados que

tengan al menos un doble enlace

en configuracién trans” (EFSA,
2005). Su ingesta se ha relacionado con
toda una serie de factores de riesgo cardio-
vascular tales como la inflamacién sistémi-
ca, disfuncién endotelial y efectos adversos
en el perfil lipidico plasmdtico (incremento
del LDL colesterol y disminucién del
HDL colesterol) (Mozaffarian et al., 2009;
Brower et al., 2013). Un incremento en
un 2% en la ingesta energética a base de
AGT se ha asociado a un incremento en
un 23% en el riesgo cardiovascular (Remig
etal., 2010).

Presencia tradicional de
acidos grasos trans

Histéricamente, la principal fuente de
AGT en la dieta han sido los aceites vege-
tales parcialmente hidrogenados. Durante
los afios 60 y 70 el uso de este tipo de
grasas en margarinas y alimentos procesa-
dos se incrementé significativamente, con-
siderdndose, en su momento, como una
alternativa saludable a las grasas de origen
animal, ricas en 4cidos grasos saturados
(Unnevehr y Jagmanaite, 2008). Asi, los
aceites vegetales parcialmente hidrogena-
dos se hicieron répidamente omnipresentes
en el suministro de alimentos, contribu-
yendo a mejorar la vida til, textura, sabor
y calidad en general de la mayoria de los
productos envasados, desde las margarinas
y cereales, a los snacks y productos de bolle-
rfa (Van Camp et al., 2012). En Espafia,
Ferndndez-San Juan (2009) concluyé que
la mayor fuente de 4cidos grasos trans en
alimentos comerciales consumidos por la
poblacién  espafiola eran alimentos tipo
fast food (hamburguesas, patatas fritas),
aperitivos, productos de bollerfa industrial,
margarinas y sopas deshidratadas.

Debido a los efectos perjudiciales de
los AGT en la salud, distintos organis-
mos nacionales ¢ internacionales han ido
recomendando en los dltimos anos que la
ingesta de este tipo de 4cidos grasos sea lo
mds baja posible, siempre dentro de una
dieta equilibrada. En concreto, la OMS
recomienda que el consumo de AGT no
sea mayor al 1% de la ingesta energética
total y, en nuestro pafs, la estrategia NAOS
(nutricién, actividad fisica y prevencién
de la obesidad) plantea como uno de sus
objetivos prioritarios la disminucién del
contenido en grasa y grasa trans en los

Una racién de estos productos aportaria, entre

un 0,01% y un 0,04% de la energia total diaria
suponiendo una dieta media de 2.000 keal. Estos
porcentajes estdn lejos del 1% recomendado como
maximo por la Organizacién Mundial de la Salud

alimentos destinados para nifios y adoles-
centes. Ademds, varios paises, al margen
de ir incluyendo en el etiquetado de los
alimentos el contenido de grasa trans, han
adoptado severas restricciones legislativas
que limitan su presencia en los alimentos.
En Europa, por ejemplo, Dinamarca limité
en el afio 2003 a 2 g AGT/100 g de grasa
el contenido de trans en aceites y alimen-
tos procesados, y posteriormente Suiza y
Austria en el 2009 e Islandia en el 2011 se
han sumado a esta prohibicién (Stender et
al., 2012). En definitiva, como consecuen-
cia de las recomendaciones y de las diversas
normativas, la industria alimentaria ha
venido haciendo un gran esfuerzo para dis-
minuir, e incluso eliminar la presencia de
4cidos grasos trans en algunos alimentos,
especialmente en las margarinas.

Uno de los primeros estudios que se
hizo a gran escala en Europa para evaluar
el contenido en AGT de distintos grupos
de alimentos fue el Transfair, que incluyé
datos de 14 pafses distintos (van Poppel et
al., 1998). En el grupo de los productos
de bollerfa, los resultados pusieron de
manifiesto que la proporcién de AGT en
galletas y cookies era muy variable (desde
<1% al 28%), al igual que el de la paste-
leria dulce (del 0% al 33%). Los cruasanes

y los doughnuts mostraban cantidades de
AGT muy variables, encontrindose valo-
res en cruasanes hasta de un 15% y el los
doughnuts hasta de un 32% (van Erp-baart
et al., 1998). Desde entonces, diversos
estudios abordan el andlisis de algunos gru-
pos de alimentos, pudiendo avanzar que el
contenido en AGT ha ido disminuyendo
en alimentos procesados, incluidos los pro-
ductos de bollerfa y panaderia. Sin embar-
g0, no se han hecho estudios sistemiaticos
con un nimero elevado de muestras.
Richter et al. (2009) encontraron, en
una seleccién de productos de bollerfa en
el estudio TransSwissPilot, valores de un 6%
de AGT sobre el total de grasa, que viene a
suponer un 1,2 g/100 g producto. Fritsche
et al. (2010) analizaron el contenido de
isémeros trans del 4cido graso C18:1 en
cruasanes y galletas, entre otros alimentos.
Concluyeron que los AGT predominantes
en estos productos eran de origen ldcteo,
ya que el isémero mayoritario fue el C18:1
trans 11 (vaccénico), y siempre en concen-
traciones inferiores a 3 g/100 g de grasa.
Las masas fritas, sin embargo, mostraron
valores significativamente mds altos (incluso
superiores a 22 g/100 g de grasa) en algunas
muestras, lo que supondria, aproximada-
mente, una ingesta de 4,7 g de AGT/racién.

Figura 1
Contenido en grasa de productos
de bolleria y panaderia (g/100 g)
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Figura 3
Contenido en acidos grasos trans (ATG) de productos de
bolleria y panaderia (g/100 g producto)
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Conclusiones del estudio

Este trabajo pone de manifiesto la
reduccién significativa en el contenido de
4cidos grasos trans que ha tenido lugar en
los dltimos afios en productos de bolleria
consumidos en Espafia. Las estrategias de
reformulacién aplicadas por la industria
alimentaria del sector en respuesta a la
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