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POR REKllA D ALU, REDACTORA DE 

n/E WALL STROET JOURNAL 

El 'translípido', el 
miembro más des 
agradable pero me, 

nos conocido de la familia de 
los ácidos grasos, scencuen
tra en muchas marcas popu
lares de alimentos, aunque 
nose menciona en la etiqueta 
de los prodUClOS, Ahora po
drfa estar a pumo desalir a la 
luz pública, 

Este tipo de lípido ticne las caraCle
rísticas de dos importantes catego
rías de lfpidos: saturado y no salura
do, No sólo aumenta el nivel de coles
lerol 'malo', como lo hace la grasa 
saturada, sino que además puede re
ducirel nivel de 'buen' colesterol en 
lasangre, Según W alter WiIl ctt , coau
tor de un reciente esludio en el New 
England Journal ofMedici neydirec
lor del departamcnlo de nutrición de 
la Escuela de Salud Plíblica de Har
vard en Cambridge, Massachusells, 
el translípido es "el mayor desaslre 
en el sislcma de suministro de ali
meDIOS de EE. UU,", porque destruye 
los ácidos grasos esenciales a la vez 
que aumenta el nivel de colesterol. 

La DireccióndeAlimcntos y medica
mentos (FDA) de Estados Unidos de 
Noneamérica debate si debe exigir 
que las empresas de alimentación 
provean cifras especílicas sobre la 
cantidad de translípidos en sus pro
ductos como parte de las eliquclas 
sobre nutrición, que los consumido
res suelen leer con mucha atención. 
Ello podría causar problemas para 
muchos productos comestibles en esta 
era de preocupaci(m de los consumi-
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Alimentos como galletas 
saldas, galletas de 

chocolate, panecillos, 
tortas y bizcochos, entre 
otros, son alimentos con 

alto contenido de 
'tré'H'lslípidos' 

dores por la grasa, Hasla la comida 
relali va meDie nutritiva que se vende 
con las etiquetas de Pepperidge farOl, 
de CamplJell SOllp Cn" y Healthy 
Choice, de ConAgra lne., contiene 
pequeñas cantidades de translípidos. 

Los translípidos se crean cuando se 
agregael hidrógeno al aceite vegetal. 
Este proceso, llamado la hidrogena
ci6n parcial, crea una grasa con la 
misma consistencia que la grasa ani
mal, como la margarina, por ejem
plo, En general, cuanlo más dura o 
sólida es la grasa, tanlo más saturada 
es, como la manlequi lIa yla manteca. 
ACllIalmenle,losconsumidores preo
cupados por la grasa escudriñan las 
etiquetas para ver si los productos 
cODlienen grasas saturadas, que ele
van el nivel del colesterol 'malo', 
causando asf una acumulación de 
depósitos grasosos en las arterias, 

Muchossuponenquelasotras 
grasas en un producto (las 
etiquetas mencionan "grasa 
total") son las no saturadas, 
que son más saludables, 

Si el translfpido fuera listado 
por aparte, esto podría des
pejar parte de la confusión y 
también alentar a las empre
sas alimenticias a reducir el 
contenido de translípidos en 
sus productos. 

Los expertos en nutrición y salud 
pública, así como las empresas a1i
meDlicias. han presionado discreta
mente a la FDA respecto a los trans
lípidos, entregando más de 1000 co
mentarios desde 1994, La Asocia
ción Dietética de EE.UU, y la Socie
dad de Nutrición Clfnica deEE.UU, 
publicaron documenlos en 1996 con
tra la inclusión de translípidos en las 
etiquetas, argumcntando que no ha
bía su liciente información cienú lica, 
ESle punto de vista forlaleció la posi
ción de la Snack Food Association 
(que representa empresas como Fri
lo-Iay, di visiónde PepsiCon Ine,), el 
Inslitute for Shortening and Edible 
Oils (que incluye a empresas como 
ArcherDanicls Midland Ca,) Y otros 
grupos empresariales que represen
tan a las compañías de alimentos, 

Mienlras tanto, proliferaba el aceite 
vegctal parcialmente lúdrogenado 
como ingrediente en productos como 
la mantequilla ele maní (para evitarla 
separación de los aceites), así como 
el helado y el queso de crema bajos 
en grasa, Se convirtió además en el 
aceite de cocina preferido <le los res
taurantes de comida rápida, a las que 

(Con/inlÍa en la página sjguientelLos 
translfpidos) 
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se había presionado a dejar de usar 
grasa animales o aceites tropicales, 
con alto contenido de grasa saturada, 
para freír. Hoy los productos hidro
genados representan casi la mitad del 
mercado de aceites vegetales de los 
EE, UU" en el que se vende 9.090 
millones de kilos de aceite por año. 

En años recientes, algunos estudios 
se han concentrado en los translípi
dos en la margarina, per lo cual 
algunos consumidores comenzaron a 
usarla mantequilla. Como resultado, 
las productoras de margarina empe
zaron a buscar la forma de eliminar 

lostrans]fpidos. "Los translípidos ha
bían comenzado a ocultar la distin
ción de que lamargarinacs mejor que 
la mantequilla", dice David Blan
chard, director de investigación de 
Liplon. La margarina Flcischmann, 
de nabisco Holdings Corp., ha redu
cido los translípidos en algunos de 
sus productos. Mientras tanto, GFA 
Ilrandas Inc., una empresa de ali
mentos de Crcsskill, Nueva Jersey, 
vende Smart Ilalance, un producto 
parecido a la margarina. "Patcando 
para mejorar la prop)fción entre los 
colesteroles", proclama su etiqueta 
"No contiene Iranslípidos". 

¿D6nde: encontrarlo? 

Los 'translfpidos' pueden actuar como grasas saturadas, aunque las 
etiquetas no los reflejen. Una muestra de alimentos con alto contenido de 
'translfpidos', son: 

Galletas Saladas: 
Galleticas con chocolate: 
Ilarquillos de vainilla (bajo en grasas): 
Masa de panecillo de maíz: 
Ilarra de margarina: 
Tortilla de taco horneada: 
Papitas fritas: 
Roscas (de masa de bizcocho): 

Fuente: depa,.(allletlto de Agriculrura de los EE.UU., 

40% 
36% 
32% 
32% 
32% 
31% 
30% 
29% 

Agriculrural Rcsearch Sen'ice, allnJisis de marcas sdl'C(as del NUIr/ell/ Dal<l u/borato/y. 
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113.686has. a nivel nacional 

Concluyó censo 
palmero en 

Ecuador 

L
uego de una ardua labor que 
implicó alrededor de 8 meses 
de trabajo de campo, conclu

yóellV Censo Palmero, cuyos resul
tados oficiales arrojan que en Ecua
dor hay sembradas 113.686.00 hec
táreas, distribuidas en 9 provincias, 
tanto de la zona occidental como del 
oriente ecuatoriano. 

La zona occidental comprende las 
provincias de Cotopaxi, Esmeraldas, 
Guayas, Imbabura, Los Ríos, Mana
bí y Pichincha, con un total de 98.306 
hectáreas. Por su parte, en el Oriente 
ecuatoriano se encuentra palma afri
cana en las provincias de Sucumbíos 
y Napo, alcanzando un total de 15.380 
hectáreas. 

Cabe destacar que haciendo un aná
lisis per provincia, Pichincha es la 
que más hectáreas de palma tiene, 
esto es 34.4l3 seguida de Esmeral
das con 31.815 y Los Ríos con 26.067 
ha. 

Semllla utilizada 

Por Olra parte, los resultados del 
censo permiten identificar las varie
dades sembradas y la respectjva su
perficie, teniéndose que cn el período 
1975 a 1997 se han sembrado con 
semilla INIAP 61.397 ha., 23.972 
con semilla IRHO, 18.036 con s~rni
Ita ASD ; 1.820 con semilla Cheme
r~, y 8.460 con otros matcriales ele 
procedencia desconocida, cifra csld 
última preocupante porque alcanza 
un índice del 7%. 

TOII/ado de "Informall Ancllpa y Fedapal" 
Año V/l! - No. l. 
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