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Por Rekna BaLu, REDACTORA DE
THE WALL STREET JOURNAL

1 “translipido’, el

miembro mds des

agradable pcro me-
nos conocido dela familiade
los dcidos grasos, se encuen-
tra en muchas marcas popu-
lares de alimentos, aungue
nosemencionaenlactiqueta
de los productos. Ahora po-
driaestarapuntodesalirala
luz publica.

Este tipo de lfpido tiene las caracte-
risticas de dos importantes catego-
rias de lipidos: saturado y no satura-
do. No sélo aumentael nivel decoles-
terol ‘malo’, como lo hace la grasa
saturada, sino que ademds puede re-
ducir el nivel de ‘buen’ colesterol en
lasangre. Segin Walter Willett, coan-
tor de un reciente estudio en el New
England Journal of Medicine y dirce-
tor del departamento de nutricion de
1a Escuela de Salud Piiblica de Har-
vard en Cambridge, Massachusells,
el translipido es “el mayor desastre
en el sistema de suministro de ali-
mentosde EE. UU.”, porque destruye
los dcidos grasos esenciales ala vez
que aumenta el nivel de colesterol.

LaDireccionde Alimentos y medica-
mentos (FDA) de Estados Unidos de
Norteamérica debate si debe exigir
que las empresas de alimentacion
provean cifras especificas sobre la
cantidad de translipidos cn sus pro-
ductos como parte de las etiquetas
sobre nutricién, que los consumido-
res suelen leer con mucha atencion.
Ello podria causar problemas para
muchos productos comestiblescnesta
erade preocupacionde 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
‘translipidos’

dores por la grasa. Hasta la comida
relativamente nutritiva que se vende
conlasctiquetas de Pepperidge farm,
de Campbell Soup Co., y Healthy
Choice, de ConAgra Inc., contiene
pequedias cantidades de translipidos.

Los translipidos se crean cuando se
agregaclhidrgeno al aceite vegetal,
Este proceso, llamado la hidrogena-
cidn parcial, crea una grasa con la
niismaconsistencia que la grasa ani-
mal, como la margarina, por ejem-
plo. En gencral, cuanto més dura o
s6lidaes la grasa, tanto mas saturada
es, comolamantequillaylamanteca.
Actualmente, los consumidores preo-
cupados por la grasa escudrifian las
eliquetas para ver si los productos
contienen grasas saturadas, que ele-
van el nivel del colesterol ‘malo’,
causando asl una acumulacién de
depGsitos grasosos en lag arterias.

Muchos suponenquelasotras
grasas en un producto (las
etiquetas mencionan “‘grasa
total’) son 1as no saturadas,
que son mds saludables.

Si el translipido fueralistado
por aparte, esto podria des-
pejar parte de la confusién y
tambi€n alentar alas empre-
sas alimenticias a reducir el
contenido de translipidos en
sus productos.

Los expertos en nutricién y salud
publica, asf como las empresas ali-
menticias, han presionado discreta-
mente ala FDA respecto alos trans-
lipidos, entregando més de 1000 co-
mentarios desde 1994, La Asocia-
cién Dietética de EE.UU. y la Socie-
dad de Nutricién Clinica de EE.UU.
publicarondocumentosen 1996 con-
tralainclusion de translipidos en las
etiquetas, argumentando que no ha-
bfasuficiente informacién cient(fica.
Este punto de vista fortaleci6 la posi-
ci6én de la Snack Food Association
{que representa empresas como Fri-
to-lay, divisién de PepsiCon Inc.), el
Institute for Shortening and Edible
Oils (que incluye a empresas como
Archer Daniels Midland Co.) y otros
grupos empresariales que represen-
tan a las compafifas de alimentos.

Mientras tanto, proliferaba el aceite
vegetal parcialmente hidrogenado
como ingrediente en productos como
lamantequillade mani(paraevitarla
separaci6n de los aceites), asf como
el helado y el queso de crema bajos
en grasa. Se convirtié adem4s en €l
aceite de cocina preferido de los res-
taurantes de comidarépida, alasque

{Continita en la pdgina siguienie/Los
transtipidos)
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se habia presionado a dejar de usar
grasa animales o aceites tropicales,
con alto contenido de grasa saturada,
para frefr. Hoy los productos hidro-
genadosrepresentan casilamitad del
mercado de aceites vegetales de los
EE. UU,, en el que se vende 9.090
millones de kilos de aceite por afio.

En afios recientes, algunos estudios
se han concentrado en 1os translipi-
dos en la margarina, por lo cual
algunos consumidores comenzaron a
usarla mantequilla. Comoresultado,
las productoras de margarina empe-
zaron a buscar la forma de eliminar

lostranslipidos. “Lostranslipidos ha-
bian comenzado a ocultar 1a distin-
cidnde quelamargarinaes mejorque
la mantequilla™, dice David Blan-
chard, director de investigacion de
Lipton. La margarina Fleischmann,
de nabisco Holdings Corp., ha redu-
cido los translipidos en algunos de
sus productos. Mientras tanto, GFA
Brandas Inc., una empresa de ali-
mentos de Cresskill, Nueva lersey,
vende Smart Balance, un producto
parccido a la margarina. “Patcando
para mejorar la proporcidn entre los
colesteroles”, proclama su etiqueta
“No contiene translipidos™.

,D6énde encontrarlo ?

‘transtfpidos’, son:

Galletas Saladas;
Galleticas conchocolaie:

Masa de panecillo de mafz:
Barra de margarina:

Torlilla de taco horneada:
Papitas fritas:

Roscas (de masa de bizcocho):

Barquillos de vainilla (bajo en grasas):

Los ‘translipidos’ pueden actuar como grasas saturadas, aunque las
etiquetas no los reflejen. Una muestra de alimentos con alto contenido de

4(%
36%
32%
32%
32%
3%
30%
29%

Fuente: departamento de Agriculiura de los EEULU.,
Agricultural Research Service, andlisis de marcas sclectas del Nutrient Daia Laboratory.
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113.686 has. anivelnacional
Concluy6 censo
palmero en
Ecuador

uego de una ardua labor que
L': mplicé alrededor de 8 meses

de trabajo de campo, conclu-
y6ellV Censo Palmero, cuyosresul-
tados oficiales arrojan que en Ecua-
dor hay scmbradas 113.686.00 hec-
tdreas, distribuidas en 9 provincias,
tanto de la zona occidental como del
orienteccuatoriano.

La zona occidental comprende las
provincias de Cotopaxi, Esmeraldas,
Guayas, Imbabura, Los Rios, Mana-
bi'y Pichincha, conuntotal de 98.306
heetdreas. Por su parte, en el Oriente
ecuatoeriano se encuentra palma afri-
canaenlas provincias de Sucumbios
y Napo, alcanzandoun total de 15.380
hectéreas.

Cabe desracar que haciendo un ané-
lisis por provincia, Pichincha cs la
que mdés hectdreas de palma liene,
esto es 34.413 seguida de Esmeral-
dascon31.815yLosRioscon26.067
ha.

Semilla utilizada

Por otra parte, los resultados del
censo permiten identificar las varie-
dades sembradas y la respectiva su-
perficie, teniéndose que encl periedo
1975 a 1997 se han sembrado con
semilla INIAP 61.397 ha., 23.972
consemillaIRHG, 18.036 con scmi-
lla ASD ; 1.820 con semilla Cheme-
ra, y 8.460 con otros materiales de
procedencia desconocida, cifra estd
Gltima preocupante porque aleanza
un indice del 7%.

Tomado de " Informan Ancupa y Fedapal”
Afio VIl - No. 1.

ELPALMICULTOR




