(4) trat egl a observatorio de lg
& naos & o
jcome sano y muévete!

CONTENIDO DE ACIDOS
GRASOS TRANS EN
LOS ALIMENTOS EN

ESPANA. 2010







La Estrategia NAQOS, acronimo que corresponde a las iniciales de Nutricion,
Actividad Fisica, y Prevencion de la Obesidad, es la respuesta del Ministerio
de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad del Gobierno de Espafia frente al
problema de la obesidad. Coordinada por la Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN), la Estrategia NAOS tiene
como objetivos sensibilizar a la poblacion del problema que la obesidad
representa para la salud, la promocion de la salud a través de los habitos
alimentarios saludables, y de actividad fisica, y reunir e impulsar aquellas
iniciativas, tanto publicas como privadas, que contribuyan a lograr que los
ciudadanos, y especialmente los nifios y jévenes, adopten dichos habitos
saludables a lo largo de toda la vida.

Si quiere obtener mas informacion sobre la Estrategia NAOS,
el Observatorio de la Nutricion de Estudio de la Obesidad y las
actividades de la AECOSAN consulte nuestra pagina web:

WWW.Naos.aesan.msssi.gob.es

www.observatorio.naos.aesan.msssi.gob.es

est ﬁffglﬂ ubmwdmrm de ly
Naos nutricion
obesidad

jcome sano y muévete!

aecosan
agencia espafcla

‘seguridad alimentaria y nutricién

Edita:
© Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad

Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién, 2014

NIPO: 690-14-012-5






Contenido de acidos
grasos trans en los
alimentos en Espana.
2010



Teresa Robledo de Dios
M2 Angeles Dal Re Saavedra
Napoledn Pérez-Farinds

Carmen Villar Villaba

Estrategia NAOS. Agencia Esparfiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AECOSAN). Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad.



PROLOGO ..o e e ettt et et e e et e e e e e e et et e e et e s e e e e es e e et e er e s ee e eeseeeeans 9

RESUMEN Y CONCLUSIONES........cii et 11
INTRODUGCCION.......coitiiiiiiieieseieteie st 13
ACIUOS GraSOS tTANS .......eovecvcesceieeecee ettt nee s 13
ACIdOS grasos trans Y SAIUM...........cceveveeevereeerieeeeseeee e esee et en s 13
Acidos grasos trans en 10S alimentos ...........ccccveeveeeiercereeeseeseeess s 13
(O] S N I Y @ S SRR 15
METODOLOGIA.......coiieieieieee sttt 17
RESULTADOS ...ttt sttt st e et e e snb e e e nna e e e nna e e e nnaeenes 19
DISCUSION ...ttt 23

BIBLIOGRAFIA ...ttt 25






La reformulacién de la composicion de los alimentos es una de las principales
lineas de trabajo de la Estrategia NAOS dentro de las actuaciones de proteccion de la
salud que se realizan desde la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AECOSAN).

La distribucién de los nutrientes en la dieta diaria es un elemento fundamental
para llevar a cabo una alimentacion saludable, y un desequilibrio en esa distribucion es
un factor determinante en las diferentes formas de malnutricion, como la obesidad, y
también en la presentacion de otras enfermedades no transmisibles, como las
enfermedades cardiovasculares, y la enfermedad cerebrovascular.

Hace ya afios que surgio la alerta de que el consumo de &cidos grasos trans podia
tener una asociacion negativa con la salud, y especialmente con las enfermedades antes
mencionadas. Desde que los estudios cientificos comenzaron a confirmar esa
asociacion, tanto las instituciones como los fabricantes de alimentos se pusieron a
trabajar para tratar de paliar ese riesgo. En Espafia, el articulo 43 de la Ley de Seguridad
Alimentaria y Nutricion del afio 2011 esta dedicado a los acidos grasos trans, con el
objetivo de minimizar su contenido en los alimentos en Espafa.

Por otra parte, los sectores de la fabricacion y distribucion de alimentos, y la
restauracion, también entendieron que la presencia de acidos grasos trans de forma no
natural en los alimentos no tenia justificacion cuando su relacion con la salud era tan
evidente, y también comenzaron a actuar en consecuencia.

Este informe pone de manifiesto la gran disminucion de la presencia de acidos
grasos trans en nuestros alimentos, y por lo tanto, la convergencia en el objetivo de
mejorar la salud de las personas por parte de los distintos actores sociales.
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Los acidos grasos trans, presentes en los alimentos principalmente por motivos
tecnoldgicos, estdn asociados con diversos problemas de salud, como enfermedad
coronaria o diabetes.

Desde hace afios se vienen estableciendo politicas de reduccion del consumo de
AGT, basadas en medidas legislativas, campafas de informacion, y reformulacion de
alimentos.

Se estudid el contenido en &cidos grasos en 443 alimentos adquiridos en Espafia
en el afio 2010. Se calcul6 el porcentaje de AGT con respecto a la grasa total.

La gran mayoria de los grupos de alimentos presentan un porcentaje de AGT
inferior al 2 % con respectos a la grasa total. Los pocos alimentos que lo superan
pertenecen al grupo de los lacteos, que contienen AGT de forma natural.

Estos resultados son coherentes con los hallados en otros estudios realizados en
Espafia y en otros paises.

Las politicas de reduccion de consumo de AGT, y la implicacién de la industria
alimentaria en la reformulacion de sus productos, parecen piezas clave en la
disminucion del contenido de AGT en los alimentos.

A la vista de los resultados, el contenido de AGT en los alimentos no representa
en la actualidad en Espafia un problema de salud publica.

No obstante, es necesario mantener las actividades de evaluacion para
monitorizar de forma periddica el contenido de AGT en los alimentos, a través del
Observatorio de la Nutricion y de Estudio de la Obesidad.
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Acidos grasos trans

Los acidos grasos trans (AGT) son acidos grasos insaturados (AGMI o AGPI)
con uno o mas dobles enlaces en la configuracion trans. Esta configuracion puede
producirse tanto por procesos naturales (lo que explica la presencia natural de AGT en
algunos alimentos, como lacteos o carne) como mediante determinados procesos de
hidrogenacion catalitica de los aceites vegetales llevados a cabo en la industria
alimentaria’. Otros procesos, tras el refinado de aceites vegetales o de pescado, o el
calentamiento y fritura de los aceites a altas temperaturas, generan también AGT?.

Los AGT obtenidos por un proceso industrial a partir de aceites vegetales
parcialmente hidrogenados estan asociados con mdltiples patologias y ejercen efectos
adversos sobre el metabolismo de los acidos grasos, la inflamacion, la funcién
endotelial y los lipidos sanguineos: aumento de la concentracion de colesterol LDL y
reduccion de colesterol HDL en la sangre, en mayor medida que las grasas saturadas™ °.
El Comité de Expertos de la FAO/OMS ha concluido que existen evidencias
convincentes de que dichos acidos grasos son nocivos para la salud, pues implican
multiples factores de riesgo cardiovascular y contribuyen de forma considerable a
aumentar el riesgo de cardiopatias coronarias”.

Acidos grasos trans y salud

A través de multiples estudios se ha descrito que la ingesta de AGT esta
relacionada con un aumento de la enfermedad coronaria, muerte subita por causas
cardiacas, y diabetes, entre otros trastornos. Estas asociaciones estan mediadas por los
efectos que los TFA llevan a cabo en el organismo, a través de la modificacion del
metabolismo lipidico, de promocion de la inflamacion sistémica, de resistencia a la
insulina, o de disfuncion endotelial™ .

Acidos grasos trans en los alimentos

Una vez conocido el potencial riesgo que suponia la ingesta de AGT a través de
los alimentos, se comenzo, por un lado a tratar de cuantificar la cantidad de AGT que
estos contenian, y por otro, a tratar de buscar modos de reducir la ingesta. Algunos
paises introdujeron medidas legislativas estrictas dirigidas a la reduccién del contenido
de AGT en los alimentos, como por ejemplo Dinamarca®. En esa misma sintonia, en
Espafa, la Ley de Seguridad Alimentaria y Nutricion, de 2011, introdujo un articulo
especifico encaminado a minimizar la presencia de AGT no naturales en los alimentos®.
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Y también, a partir de entonces se han sucedido iniciativas tanto institucionales,
informativas, como procedentes del sector de la fabricacion y distribucién de alimentos,
encaminadas a la reduccion del contenido de AGT en los mismos.

Es importante evaluar si el contenido de AGT en los alimentos sigue siendo un
problema importante, o por el contrario todas esas iniciativas han dado sus resultados.
La evaluacion y seguimiento es un eje fundamental dentro de la Estrategia NAOS, y por
supuesto, dentro del Observatorio de la Nutricion y de Estudio de la Obesidad. Por ello,
este estudio realizado a partir de la informacion disponible en 2010 debe servir para
ayudar a determinar la situacion.
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Los objetivos principales de este estudio son:

1. Conocer la cantidad de AGT en los alimentos en Espafia, en el afio 2010.

2. Conocer el porcentaje que los AGT representan, con respecto al total de los
acidos grasos contenidos en los alimentos en Espafia.

3. Evaluar la tendencia en el contenido de AGT en los alimentos en Espafia.
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En el afo 2010, la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AECOSAN) realiz6 un estudio de contenido de grasas y azUcares en Esparia.
La totalidad de dicho estudio no fue publicada, puesto que su objetivo era el del uso
como herramienta de evaluacion, y no el de la divulgacién. Los resultados del estudio
han servido como base para establecer objetivos de reformulacion en alimentos, y para
establecer convenios con determinados sectores de la industria alimentaria.

El estudio incluye los perfiles lipidicos de los alimentos analizados, Yy, por lo
tanto, el contenido de acidos grasos totales, acidos grasos insaturados, saturados, y
AGT.

En el estudio se adquirieron y analizaron 605 productos de marca propia, y de
marca de distribucion, clasificados en grupos o familias. Se obtuvieron datos sobre
grasas en 443 de esos productos. La eleccién de los productos y su posterior adquisicién
se realiz6 en funcion de criterios de mercado, tras consulta en fuentes fiables (Nielsen
Espafia y Alimarket). La adquisicion de los productos se llevo a cabo en hipermercados
y supermercados de implantacién en todo el territorio nacional.

Las determinaciones analiticas de grasas fueron hechas por un laboratorio
independiente, mediante un procedimiento de cromatografia de gases con detector de
ionizacion de Ilama en muestras de alimentos, acreditado por ENAC.

Se calcularon estimadores de tendencia central (media y mediana) y dispersion
(desviacion estandar, minimo y maximo) de la cantidad de AGT en cada grupo de
alimentos, medidos en g de AGT / 100 g de producto. Se calculd, para cada producto, el
porcentaje de AGT con respecto a las grasas totales. Todos los calculos se realizaron
también para los diferentes grupos o familias de alimentos.
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El numero y los grupos de productos en los que analizo el contenido en grasas
pueden verse en la tabla 1.

Tabla 1. Alimentos analizados.

Tipo de alimento Cantidad
Palomitas de microondas 10
Snacks de maiz 13
Natillas 9
Postres lacteos (copas) 9
Flanes 3
Postres lacteos tipo Petit (cremoso) 8
Yogures sabores 10
Pizza y bases de pizza 26
Canelones 9
Lasafia 10
Sopas deshidratadas 10
Cacao soluble 9
Grageas de chocolate 3
Barritas con chocolate 4

Huevos sorpresa
Tabletas de chocolate 10

Cereales de desayuno con chocolate 8
Chorizo curado 9
Chopped 8
Mortadela 8
Salchichas 9
Alimentos infantiles 17
Queso untable entero 10
Quesos fundidos 10
Patatas fritas artesanas/caseras 10
Patatas fritas normales 10
Postres y reposteria para elaborar 18
Comida rapida (bocadilleria) 7
Comida répida (hamburgueseria) 8
Comida rapida (pizzeria) 5
Croissant 9
Magdalenas 9
Pasteleria y bolleria infantil 7
Galletas tipo Maria 10
Galletas tostadas

Galletas rellenas 9
Pan industrial 20
Tomate frito 17
Mantequilla 10
Margarina 10
Helados 39
Mayonesa 10
Total 443
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En la tabla 2 pueden verse las cantidades de AGT, expresadas en g de AGT por
cada 100 g de producto, en los diferentes grupos.

Tabla 2. Cantidad de AGT (g/100 g de producto) en los alimentos.

Tipo de alimento N Media DE Mediana Minimo Méximo
Natillas 9 0,02 0,00 0,02 0,02 0,02
Sopas deshidratadas 10 0,02 0,00 0,02 0,02 0,02
Grageas de chocolate 3 0,02 0,00 0,02 0,02 0,02
Cereales de desayuno con chocolate 8 0,02 0,00 0,02 0,02 0,02
Alimentos infantiles 17 0,02 0,00 0,02 0,02 0,02
Tomate frito 17 0,02 0,00 0,02 0,02 0,02
Pan industrial 20 0,02 0,01 0,02 0,02 0,04
Helados 39 0,03 0,01 0,02 0,02 0,05
Flanes 3 0,03 0,02 0,02 0,02 0,05
Lasafia 10 0,03 0,01 0,03 0,02 0,04
Pizza y bases de pizza 26 0,03 0,01 0,02 0,02 0,07
Mortadela 8 0,04 0,02 0,04 0,02 0,06
Comida rapida (bocadilleria) 7 0,04 0,03 0,02 0,02 0,11
Galletas tostadas 9 0,04 0,02 0,04 0,02 0,07
Chopped 8 0,05 0,01 0,05 0,02 0,07
Patatas fritas artesanas/caseras 10 0,05 0,02 0,05 0,02 0,08
Palomitas de microondas 10 0,05 0,01 0,05 0,04 0,07
Canelones 9 0,05 0,02 0,05 0,02 0,08
Yogures sabores 10 0,05 0,02 0,06 0,02 0,08
Galletas tipo Maria 10 0,05 0,03 0,06 0,02 0,09
Cacao soluble 9 0,06 0,01 0,06 0,04 0,08
Magdalenas 9 0,06 0,04 0,06 0,02 0,12
Tabletas de chocolate 10 0,07 0,01 0,07 0,05 0,09
Salchichas 9 0,07 0,02 0,07 0,04 0,09
Galletas rellenas 9 0,08 0,02 0,07 0,05 0,11
Snacks de maiz 13 0,08 0,06 0,10 0,02 0,20
Chorizo curado 9 0,09 0,03 0,08 0,05 0,13
Postres lacteos tipo Petit (cremoso) 8 0,09 0,06 0,08 0,05 0,25
Huevos sorpresa 4 0,10 0,02 0,09 0,08 0,12
Postres y reposteria para elaborar 18 0,10 0,13 0,08 0,02 0,62
Postres lacteos (copas) 9 0,11 0,03 0,11 0,05 0,14
Patatas fritas normales 10 0,11 0,03 0,11 0,07 0,15
Croissant 9 0,12 0,02 0,12 0,09 0,14
Pasteleria y bolleria infantil 7 0,21 0,26 0,11 0,07 0,80
Comida rapida (hamburgueseria) 8 0,23 0,13 0,26 0,04 0,41
Margarina 10 0,25 0,13 0,26 0,08 0,44
Barritas con chocolate 4 0,26 0,06 0,27 0,17 0,31
Comida rapida (pizzeria) 5 0,27 0,23 0,19 0,10 0,67
Mayonesa 10 0,44 0,16 0,41 0,27 0,72
Quesos fundidos 10 045 0,11 0,47 0,24 0,59
Queso untable entero 10 054 0,12 0,53 0,38 0,74
Mantequilla 10 1,84 0,30 1,88 1,22 2,28

AGT, acidos grasos trans
DE, desviacion estandar
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La proporcion de AGT con respecto a los acidos grasos totales, en cada grupo de
alimentos, esta reflejada en la tabla 3.

Tabla 3. Proporcion AGT/Grasas totales.

Tipo de alimento N Porcentaje
Grageas de chocolate 3 0,09
Patatas fritas artesanas/caseras 10 0,14
Mortadela 8 0,17
Palomitas de microondas 10 0,22
Tabletas de chocolate 10 0,22
Magdalenas 9 0,25
Helados 39 0,26
Huevos sorpresa 4 0,30
Chorizo curado 9 0,31
Patatas fritas normales 10 0,32
Chopped 8 0,32
Salchichas 9 0,34
Snacks de maiz 13 0,35
Galletas rellenas 9 0,37
Lasafia 10 0,39
Margarina 10 0,41
Pizza y bases de pizza 26 0,42
Galletas tostadas 9 0,43
Galletas tipo Maria 10 0,43
Croissant 9 0,44
Sopas deshidratadas 10 0,50
Natillas 9 0,55
Tomate frito 17 0,59
Comida rapida (bocadilleria) 7 0,60
Canelones 9 0,63
Mayonesa 10 0,66
Pan industrial 20 0,66
Cereales de desayuno con chocolate 8 0,67
Alimentos infantiles 17 0,70
Barritas con chocolate 4 0,95
Pasteleria y bolleria infantil 7 1,03
Comida rapida (hamburgueseria) 8 1,67
Postres y reposteria para elaborar 18 1,71
Cacao soluble 9 1,82
Flanes 3 1,83
Postres lacteos (copas) 9 2,14
Mantequilla 10 2,27
Postres lacteos tipo Petit (cremoso) 8 2,48
Queso untable entero 10 2,52
Comida rapida (pizzeria) 5 2,57
Yogures sabores 10 2,67
Quesos fundidos 10 2,72

AGT, acidos grasos trans
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La preocupacion social y sanitaria producida por el conocimiento de asociacion
entre su consumo y efectos negativos para la salud fue importante, y desencadend una
serie de estudios y de intervenciones en diferentes &mbitos.

El hecho de que la mayoria de AGT en los alimentos se encontrara en ellos por
motivos tecnoldgicos (grasas parcialmente hidrogenadas), y no naturales ni
nutricionales, también hizo que no hubiera ninguna objecion a su reduccion en los
productos. De ese modo, a las iniciativas legislativas nacionales para reducir el
contenido de AGT en alimentos, se sumaban otras desde los EE.UU., en California y
Nueva York, de gran impacto mediatico.

Los primeros estudios sobre contenido de AGT en alimentos que se realizaron
después de que se conocieran mejor sus efectos nocivos para la salud, mostraban niveles
elevados en algunos grupos. El contenido de AGT en los alimentos no es homogéneo.
Algunos de los grupos con contenidos tradicionalmente altos en AGT eran las
margarinas, la bollerfa industrial, hamburguesas o patatas fritas'°.

En Espafia, en un estudio publicado en el afio 2009 sobre investigaciones
anteriores, se hallaban porcentajes de AGT con respecto a la grasa total muy elevados
en algunos grupos, como el 36 % en palomitas de microondas, o el 20,9 % en patatas
fritas de hamburgueserias, y valores superiores al 3 % en un nimero muy significativos
de grupos™.

Posteriormente, un estudio realizado por el Centro Nacional de Alimentacion
(CNA) sobre un total de 99 productos, mostré que los porcentajes de AGT parecian
haber disminuido con respecto a datos anteriores™.

Los resultados de nuestro estudio parecen corroborar lo hallado en el estudio del
CNA. Casi la totalidad de los grupos analizados presentan un porcentaje de AGT (con
respecto a la grasa total) inferior al 2 %. Y es muy importante resaltar que aquellos que
superan el 2 % son casi todos productos lacteos, que son, junto con la carne, los que
contienen de forma natural una mayor cantidad de AGT.

También es importante destacar que en aquellos grupos de alimentos
tradicionalmente relacionados con un alto contenido de AGT, el contenido de los
mismos era minimo. Asi, el porcentaje de AGT (con respecto a la grasa total) era de un
0,41 % en margarinas, un 0,22 en palomitas de microondas, un 1,03 % en pasteleria y
bolleria infantil, o un 1,67 % en menus de hamburgueserias.

En general, en nuestros resultados se observa que las cantidades de AGT totales
por cada 100 g de producto son minimas, en la practica totalidad de los alimentos
analizados, y en algunos grupos de alimentos, casi inexistentes.

Los resultados son coherentes, como ya se ha dicho, con lo hallado en el estudio
del CNA, y también con otros estudios realizados sobre grupos concretos de alimentos,
y en determinadas comunidades auténomas*® **
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Los resultados hallados son coherentes con la corriente imperante desde hace ya
varios afios, de disminucion de AGT en los alimentos, y siguiendo la cual las empresas
de fabricantes y distribuidores de alimentos y bebidas en Espafia realizaron importantes
esfuerzos para hacer real esa necesidad de reduccion. La industria alimentaria en este
caso fue consciente desde el primer momento de esa demanda social y sanitaria, y ha
respondido de modo efectivo y contundente, sorteando los problemas tecnoldgicos que
planteaba el reto. Y también hay que destacar el esfuerzo en difundir esas reducciones
de AGT a través del etiquetado nutricional.

Las politicas de reduccion de consumo de AGT han sido un pilar indispensable
en la visibilizacion del problema de salud derivado del mismo, asi como en el impulso
para encabezar las iniciativas de reduccién llevadas a cabo™%.

Nuestro estudio presenta una gran fortaleza en el rigor metodol6gico con que se
realizo, y en el amplio tamafio muestral de productos analizados. La clasificacion o
desagregacion de los productos en grupos o mas homogéneos posibles es siempre una
dificultad, pero en este caso, y dado que no se ha de realizar ninguna comparacién
directa con otros resultados, se prefirio mantener mas subcategorias incluso aunque sus
tamafios muestrales fueran algo mas pequefios. Los resultados avalan esta decision, y
refuerzan su validez.

La principal conclusion que se puede extraer de nuestro estudio, que ademas es
coherente con otras fuentes de informacion, es que la presencia de AGT en nuestros
alimentos ha dejado de representar un problema de salud puablica, puesto que sus
cantidades son muy bajas.

Es necesario mantener la evaluacion periddica del contenido de AGT en los
alimentos, aunque con la tranquilidad de saber que el estado actual permite intuir que es
muy poco probable que se produzcan cambios negativos. ElI Observatorio de la
Nutricion y de Estudio de la Obesidad es una herramienta idonea para llevar a cabo esta
evaluacion.

Haber alcanzado esta situacion es un hecho que debe de congratular a todas las
instituciones y sectores implicados en la nutricion y en la salud, puesto que es un
ejemplo de cdmo la colaboracion intersectorial puede dar importantes resultados que se
traducen en mejoras en la salud de la poblacion.
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