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l—_ ALIMENTACION
GRASAS TRANS

LAAMENAZAESTAEN LA
ALIMENTACION INDUSTRIAL

Mejoran el aspecto y la textura de la bolleria industrial los y precocinados, aunque su abuso
desequilibra el colesterol y favorece la obesidad. En la actualidad, su empleo no tiene ningtin
tipo de control, pero Sanidad estudia limitar en un 2% su presencia en todos los alimentos

Beatriz Mufioz @ MADRID

ewesconde» enlosalimentos mas
apetecibles que, por norma ge-

neral, son a su vez los menos
saludables, Imagine, por gjem-

plo, un bollo que rebosa crema

o chocolate o un cuenco de palomitas de
maiz o patatas fritas. Su apariencia, ala
que en contadas ocasiones es casi imposi-
ble resistirse, se debe a la presencia de
grasas trans en su composicién. Isoune
Zubieta Satristegui, dietista-nutricionis-
ta del Instituto de Ciencias de la Alimen-
tacion (Icaun) de la Universidad de Nava-
rra, explica que «son producto del proceso
de solidificacién o semi-solidificacion de
los aceites vegetales aplicados por la in-
dustria alimentaria en la preparacién,
elaboracion y procesado de los diferentes
productos alimentarios». Pese a las vir-
tudes que puede tener su empleo en la
industria, son muchas las voces que se
revelan contra la utilizacion de estas gra-
sas en la alimentacion debido a los impor-
tantes riesgos que ejercen sobre la salud.
Enesta linea, esta semana se ha presen-
tado el anteproyecto de ley de Seguridad
Alimentaria v Nutricion en el que se fija-
ra en unos por ciento el contenido maxi-
mo de grasas saturadas o trans que podran
contener los alimentos comercializados
en nuestro pais. El presidente de la Agen-
cia Espaniola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (Aesan), Roberto Sabrido, ex-
plica que «segln los estudios del consejo
de Nutricion de Dinamarca, asumidos por

1a Organizacién Mundial de la Salud,
(OMS), para que las grasas trans no pro-
voguen un efecto negativo sobre la salud
del consumidor, se recomienda que del
total de energia que se consuma en un dia,
el uno por ciento se deba, como mucho, a
las grasas trans». De este modo, y después
de que, segun Sabrido, «existe mucha
evidencia cientifica de que la ingesta
diaria de este tipo de grasas aumenta el
riesgo de padecer enfermedades cardio-
vasculares», Espafia se convertira en uno
de los primeros paises. junto con Dina-
marca en hacerles frente después de que
en Nueva York y California las hayan
prohibido por completo.

No fue hasta los anos 60 cuando las
grasas trans alcanzaron su maximo apo-
geo y empezaron a formar parte de la
industria alimentaria. 8isu bajo coste era
unbaza a tener en cuenta, no lo era menos
el hecho de que se llegd a creer que podian

Estan presentes,

en pequefas
cantidades, en algunos
lacteos y en la carne
de los rumiantes

EREEREE®

actuar como un buen sustitutiva de las
grasas saturadas va que, por aquel enton-
ces, se pensaba que su abuso 1o era pro-
porcional a un buen estado de salud. Para
Javier Montero, médico internista del
Hospital USP San Camilo de Madrid, el
origen de las grasas trans «es la respues-
ta de Ja industria alimentaria a las indi-
caciones de las autoridades sanitarias de
sustituir las grasas animales por las ve-
getales». Gracias a este procedimiento, la
grasa se vuelve «mds estable, aguanta
mejor el paso del tiempo ¥y mejora el sa-
bor», anade. En cualquier caso, Cleofé
Pérez-Portabella, supervisora de la Uni-
dad de Nutricion del Hospital Vall
d’Hebron de Barcelona, insiste en que
«hoy en dia el empleo de grasas trans es
una solucion de segunda calidad».

MAS SABOR

Uno de sus puntos fuertes es que contienen
1o que la industria alimenticia denomina
potenciadores del sabor. Las grasas sdli-
das, como sucede con las frans, «estimulan
de una manera mas efectiva las papilas
gustativas situadas en la boea y crean una
sensacion mas placenteran, sostiene Mon-
tero. Todos los productos en los que estan
presentes estas grasas llevan la etiqueta
de poco saludables y no es de extraiar
porque, seglin Zubieta, «las mayores fuen-
tes alimentarias de acidos grasos trans
san los aperitivos industriales salados y
dulces como patatas chips, palomitas de
microondas, galletas, productos de paste-
leria y bolleria industrial, helados cremo-
s0s, margarinas y alimentos precocinados
o preparados y el fast-food». A modo de
ejemplo, Montero recuerda que «150 gra-
mos de patatas fritas poseen siete gramos
de grasas trans y un bollo industrial entre
cinco y seis. De una forma inocente, en
nuestro propio domicilio podemos gene-
rarlas si recalentamos en exceso el aceite
de oliva en las frituras o si reutilizamos
en demasia dicho aceitex,

RIESGOS

Numerosos estudios cientificos confirman
que «in consumo elevado de grasas trans
conlleva un aumento del riesgo de padecer
enfermedades de origen cardiovascular
al disminuir el colesterol “buene™ o HDL
y aumentar el “malo™ o LDL», advierte
Montero. Asimismuo, tamhbién podrian
contribuir, segiin Zubieta, al desarrollo

de wenfermedades cranicas incluyendo
obesidad, diabetes tipo IT y alergiass. Al
margen del propio control que pueda tener
el consumidor a 1a hora de prescindir de
estos productos porel hien de su salud, 1o
ciertoes que hasta el momento, no existia
ningiin tipo de control por parte de las
autoridades respecto a la cantidad de
grasas trans que incluian las empresas
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ALIMENTACION

alimentarias en la fabricacion de sus méisremedio que pensar en como le puede
productos. Ante esta situacion, Sabrido  influir este anteproyecto de ley ala propia
defiende que loque se pretende «es marcar  industria alimentaria. En palabras de
un limite, porgue se ha visto que en la  Sabrido, cestamos a la espera de que hagan
medida en que se disminuve suingestase  sus propias alegaciones. No hay que olvi-
reduce; ademas, la obesidad que a dia de  dar que en sudia ya hizo un esfuerzo muy
hoy v segan o OMS, esta definida como  importante porgue ha ido reduciendo

la primera pandemia no infecciosa del

siglo XXI». Ante esta situacion. no gueda (Continda en lz pagina siguiente)




LA RAZON (A TU SALUD) 25/10/09

MADRID

Prensa:  Semanal (Domingo)
Tirada:  213.418 Ejemplares

SRR

Difusién: 154.410 Ejemplares

Seccion: OTROS _ Valor: 18.941,00 € _Area (cm2): 663,5 Ocupacion: 80,63 % _Documento: 3/3 _Céd: 32664451

Pagina: 18

TAR?

1150 gr =7 gr
depatslas  depgrasas
fritas  ltrans

1=5/6gr
Bollo  de grasas
:rndusirial trans

(Viene de lapagina anterior)

considerablemente el niimero de grasas
trans en sus productos. De hecho, el con-
sumo medio en nuestro pais esta, en la
‘actualidad, por debajo de la media de la
Unién European. El limite que se prevé
establecer no s6lo se va a instaurar a todo
producto que se comercialice en Espana,
sino que «cuando vengan otras empresas
extranjeras a vender sus productos aqui,
no podran hacerlo si superan el dos por
ciento de grasas trans». Una vez que este
anteproyecto de ley se apruebe por el
Consejo de Estado y tras obtener el visto
bhueno del Consejo de Ministros, se inicia-
rasu tramite parlamentario con el objeti-
vo de que pueda ser aprobado «a finales
del primer trimestre del proximo ano o a
inicios del segundo», sentencia Sabrido.
‘Hasta que esta ley entre en vigor, Mon-
tero insiste en que «lo gue le queda al
constumidor es la informacion personal v
lalectura obligada de 1a etiqueta informa-
tiva del producto alimenticio donde debe-
ra buscar la presencia y cantidad de grasa
vegetal parcialmente hidrogenadan. Esta
misma opinién la comparte Pérez-Porta-
bella, guien anade gue «la etigueta es, a
dia de hoy, lamejor herramienta que tiene
la persona para saber qué contiene lo que
va a tomar». Pero no hay que olvidar,
continga la experta, que «la tecnologia
actual ha conseguido, por ejemplo, en el
caso de la margarina que sean de mejor
calidad y tengan menos acidos grasos sa-
turados y mas vitaminas y fitoesteroles».

ALIMENTACION

] Sin embargo, un estudio elaborado por
Segin los expertos " b
dE Ia UnWETﬂdﬂd rios (OCU) entre 49 productos procesados,

revela gque més de la mitad estan mal ca-
de Harvard «son el lificados por la presencia excesiva de

acidos grasos saturados. En este sentido,
mayor desastredela 12 0cu rectama alos fabricantes ue cui

s H - ] den mas la calidad de las grasas que em-
industria alimentaria» i fodo, en alimentos de const

) mo habitual como sucede con las galletas.
EEEEREES “Tampoco estaria de mas que mejoraran
en las patatas fritas o en los aperitivos,

1 aungque sean alimentos que se deban limi-
La tecn°|ogla aCtua| tar a un consumo esporadico. Por tanto,

ha CO“SEgUidO, la OCU insiste en la necesidad de que se
declare exdctamente de qué grasa se trata
enelcasodelas porgue «el consumidor tiene derecho a esa

informacion, ya que no todos los aceites

margarinas, que Sean  yegetales tienen el mismo efecto sobre la
de mejor calidad B

Prescindir por completo de estos pro-
ductos supone, para la gran mayoria, una
ardua tarea. Ademas, no hay que olvidar
que también «estan presentes manera
natural, aunque en pequefias cantidades,
en lagrasa animal de los rumiantes v, por
lo tanto, en su carne y en su leche», ad-
vierte Zubieta. En cualquier caso, lo mas
importante es que su ingesta «no supere
los cinco gramos diarios y que el total de
las calorias que aporten no supongan mas
del cuatro por clentor, insiste Montero.
Con este panorama no es de extranar que
expertos de la Universidad de Harvard
hayan clasificado a las grasas trans como
«el mavor desastre de la industria alimen-
taria de 1a Historia»,



