Las grasas proscritas de la dieta

« Dinamarca las prohibio hace dos afios. Varios p#iges de seguir sus pasos
« En Espafa, el consumidor esta desprotegido perdalinformacion
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MADRID.- Mejoran el aspecto de la comida, hacen duiee mas e, incluso, la vuelven
irresistible al paladar. Sin embargo, numerosagdest afirman que las grasas 'trans'
son una bomba para el corazén. Cuando se cumpdeaids de su ‘prohibicion’ en
Dinamarca, el empleo de estos lipidos en la aliaoédh continda generando polémica
en todo el mundo.

En 2004, el gobierno danés se convirtio en el ponea desterrar de su territorio a los
acidos grasos trans a través de una leypgoigibe la presencia de mas de un 2% de
este lipido en cualquier alimentoDesde hace menos de un afio, Canada y Estados
Unidos exigen detallar su presencia en el etiqueti@dcualquier producto y ya son
varias las ciudades norteamericanas las que pageeeer declarar la guerra a estos
lipidos.

Mientras, en Europa, la situacién es bien diferdrdgpolémica esta servida en algunos
paises, como Reino Unido, y en otros el tema necegprioritario. En nuestro pais, la
estrategia NAOS del Ministerio de Sanidad y Conspara combatir la obesidad
propugnaeducir progresivamentela presencia de estas grasas en los productos
alimenticios; sin embargo, aln no existe una navastgal al respecto.

¢, Qué son las 'trans'?

Las grasas trans estan presentes de forma natuad eumiantes, como las vacas u
ovejas. Se generan a causa de la accion de dedelasibacterias en los estbmagos de
estos animales y se encuentran, en pequefas ca#jda su carne y los productos
lacteos enteros. Sin embargo, no son este tipoadaglas que preocupan a
especialistas de todo el mundo, sino las que tisnanrigen en lananipulacion
industrial.

A través de un proceso llamado hidrogenacion ebleasbtener este tipo de lipidos a
partir de ciertas grasas vegetales. De fasarailla y baratase obtienen asi grasas y
aceites de fritura que son muy utiles para la itrdualimentaria, ya que permiten
mejorar la perdurabilidad, el sabor y la texturdodeproductos.

Nacieron en la primera década del siglo XX, aurgpuproliferacion no lleg6 hasta los
afos 60. A partir de entonces, se extendieron aapedte por su bajo coste y ya que se
creia que eran un buen sustitutivo de las grasasgkn animal (saturadas), que, en
exceso, tienen un efecto nocivo para la salud.tBqmesaron a formar parte de muchos
de los productos de bolleria, tentempiés, hornegdotculos de comida rapida que
millones de personas consumen cada dia.

En la bolleria industrial también suelen abundardcidos grasos 'trans'.



Pese a esto, muchas son las voces que, en lossiliempos, se alzan contra la
utilizacién de estas grasas en la alimentacionddedilos importantesesgos
cardiovasculareque se asocian a su consumo.

"Hay multitud de estudios sobre el tema, es untasemplena ebullicion y, aunque no
esta muy bien estudiado, ahora se ve que los agrdees trans tienen una influencia
parecida a las grasas saturadas”, explica Wenddsleerla, miembro del Instituto de la
Grasa, una entidad dependiente del CSIC.

A finales del pasado mes de julio, la revistae New England Journal of Medicine'
publicaba una revision sobre este tema que repésaliitimos estudios cientificos
realizados sobre las grasas 'trans'. En sus coooéiss este articulo destacaba, entre
otras cosas, el hecho de que estos lipidos elévavetde colesterol LDL o "malo",
disminuyen la presencia del HDL o "bueno”, favoreleeaterosclerosis y aumenta
considerablemente el riesgo cardiovascular.

"El consumo de grasas saturadas conlleva un coabidelafio potencial y, sin
embargoningun beneficioaparente”, apuntan los autores de este estudibggre se
recuerda que ingerir cinco gramos diarios de dgims aumenta un 25% el riesgo de
infarto.

La publicacion de este trabajo en el 'New Englang, ademas instaba al gobierno
britanico a tomar cartas en el asunto, provocoaleeda de reacciones. En agosto,
cuatro grandes supermercados britanicos anuncsardecision de retirar los acidos
grasos trans de sus propios productos. Poco tielegaués, grandes empresas como
Kellogg’'s, Nestlé o Cadbury Schweppes secundar@annesdida anunciando su
intencion de reducir cetirar por completo estos lipidos de sus articulos.

Hasta la fecha, el gobierno britanico no ha pregmranguna ley al respecto y la
polémica sigue servida gracias, sobre todo, atisa®n de Oliver Ticket, lider de
TEX, una camparfia que reclama una ley que obliguetrsdimentario (incluidos los
restaurantes)a excluir por completo los acidosograans de sus articulos.

Norteamérica contra las 'trans'

En Estados Unidos, que desde enero de 2006 exég®das las etiquetas nutricionales
detallen la presencia de grasas trans en cualordducto, también existe un
movimiento popular contra las grasas trans. Alligua la campafia inglesBan Trans
Fats'insta a la poblacién a desechar estos lipidosisidesspensas y reclamar una
legislacion similar a la danesa.

De momento, este movimiento ya ha logrado quedsturantes de la ciudad de
Tiburdn (San Francisco) renuncien a la utilizadérgrasas trans en sus elaboraciones,
una medida que ya se ha propuesto y esta pendiesgerobacion en ciudades como
Nueva Yorko Chicago.

En Norteamérica, también Canada exige la espedificale grasas trans en las
equiquetas de sus productos. El gobierno canadigneeencargd la elaboracién de un
informe a un comité de expertos, continla tomanddidas contra las grasas trans y



tiene visos de convertirse pronto en el segund®gelimundo que destierra de su
territorio a estos lipidos.

En Islandia y Finlandia se ha reducido la ingestgransas 'trans' debido a la decision
de muchos productores de disminuir su presencigarticulos. En nuestro pais,
como en tantos otros, aunque se ha reconocide@bafocivo de las grasas trans sobre
la salud y se aplica, desde hace unos meses, umatha de etiquetado nutricional

mMas estrictano existe una normativa clarasobre el tema.

Dentro de las medidas que el Ministerio de Sanidagresentado para combatir la
obesidad (estrategia NAOS) figura una mencion @deareduccion de la presencia de
las grasas trans en la alimentacion. En el conwgunéoesta entidad ha firmado con la
industria alimentaria y las empresas de restauragdexpresa claramente el
compromiso de "disminuir de forma progresiva logelgs de acidos grasos trans". De
hecho, la mayoria de margarinas ya no se fabrigamtat de estos aceites. Sin
embargo, hasta el momento, no hay ninguna ley gligue el cumplimiento de este
compromiso.

"En nuestro pais es el consumidor el que tienestpgar”, explica Wenceslao Moreda.
"Habria que concienciar a la gente de que hay gaeab lo mas sano posible y de que
cualquier producto que contenga en la etiquetamarecion a Ichidrogenado’ o
'‘parcialmente hidrogenado' muy probablemente contenga grasas trans”, apsiga e
experto.

Muchos alegan que la ausencia de legislacion sshos lipidos se debe a las posibles
protestas de la industria, que podria alegar geadifieultades y pérdidas econémicas
si los procesos de produccion y elaboracion tumigree ser modificados o, incluso, una
pérdida en el sabor y la calidad de los productos.

Wenceslao Moreda recuerda que aunque mas cara$ogeos, existen procesos como
las transesterificaciones, que permiten obtenesagrde textura similar a las trans que
no son tan perjudiciales para la salud. Un artipulolicado hace unos dias en el New
York Times ratifica sus palabras y repasa los heiosfregistrados en la salud de los
habitantes de Dinamarca, un pais en el que laatgsasiguen siendo crujientes, los
pasteles riquisimos, y el pollo frito sabroso".



