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Salud y Nutricion

Norteamerica contra los ‘trans’

Tomado de Elmundo.es

E n Estados Unidos, que desde ene-
ro de 2006 exige que todas las eti-
guetas nutricionales detallen la pre-
sencia de grasas trans en cualquier
producto, también existe un movi-
miento popular contra las grasas trans.
De momento, ya ha logrado que los
restaurantes de la ciudad de Tiburén
{San Francisco) renuncien a la utili-
zacion de grasas trans en sus elabo-
raciones, una medida que ya se ha
propuesto y esta pendiente de apro-
bacién en ciudades como Nueva York
o Chicago.

En Norteamérica, también Canada
exige la especificacién de grasas
trans en las etiguetas de sus produc-
tos. El gobierno canadiense, que en-
cargd la elaboracién de un informe a
un comité de expertos, continda to-
mando medidas contra las grasas
trans y tiene visos de convertirse pron-
to en el segundo pais del munde que
destierra de su territorio a estos
lipidos.

En islandia y Finlandia se ha reduci-
do la ingesta de grasas trans debido a
la decision de muchos productores de

gpresentantes de la
industria de restau-
rantes dijeron en una au-
diencia de la Junta de Sa-
lud, que necesitarian tiem-
po para implementar la
propuesta prohibicién de
grasas hidrogenadas (trans
fats) y cueslionaron el he-

disminuir su presencia en sus articu-
los. En Espafia, como en tantos otros,
aunque se ha reconocido el efecto no-
civo de las grasas trans sobre la salud
y se aplica, desde hace unos meses,
una normativa de etiquetado nutricio-
nal mas estricta, no existe una norma-
tiva clara sobre el tema.

Muchos alegan que |a ausencia de le-
gislacién sobre estos lipidos se debe
a las posibles protestas de la indus-
tria, que podria alegar grandes dificul-
tades y pérdidas econdmicas si los
procesos de produccién y elaboracion
tuvieran que ser modificados o, inclu-
s0, una pérdida en el sabor y la cali-
dad de los productos.

Wenceslao Moreda recuerda que
aunque mas caros y costosos, existen
procesos como las transesterificacio-
nes, que permiten obtener grasas de
textura similar a las trans que no son
tan perjudiciales para la salud. Un ar-
ticulo publicado hace unos dias en el
New York Times ratifica sus palabras
y repasa los beneficios registrados en
la salud de los habitantes de Dinamar-
ca, un pais en el que las «patatas si-

guen siendo crujientes, los pasteles
riquisimas, y el pollo frito sabroso»

En Chicago

El ayuntamiento de Chicago propone
prohibir el uso de aceiles con un tipo
de grasas, las denominadas trans, en
los restaurantes para acabar con los
problemas de salud que generan.
Tras la polémica levantada por las
perdidas econémicas que supondria
para los pequefios restaurantes, sélo
se aplicard a los establecimientos de
comida rapida.

El concejal Edward M. Burke pone su
énfasis en los problemas de obesidad,
diabetes y corazdn. Es consciente de
que el uso de aceites mas saludables
no va a convertir de repente a los ha-
bitantes de Chicago en ciudadanos
atléticos, pero si cree que aliviara par-
e de sus problemas coronarios.

Si la propuesta del politico sale ade-
lante, los restaurantes que utilicen
aceites con grasas trans en sus coci-
nas seran sancionados con una mul-
ta de entre 200 y 1.000 dblares.[3€
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Preocupa la prohibicio

la nacién.

Tomado de Diario La Prensa On Line, 31 de octubre de 2006

cho de si hay suficiente abastecimiento de aceites alternati-
vos para compensar el producto si es prohibido.

Si la ciudad de Nueva York aprueba prohibir alimentos a base
de grasas hidrogenadas, sélo afectaria a restaurantes en la
ciudad, no las bodegas. Pero los expertos dicen que la indus-
fria de alimentos de la ciudad es tan grande, que cualquier
cambio en las reglas es probable que tenga efectos en toda
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Médicos espanoles recomiendan
consumir aceite de palma «

Tomado de Antena3 Noticias, Noviembre 2 de 2006

n el marco del Quinto Congreso Internacional de Me-
dicina Antienvejecimiento que se realizé en Madrid (Es-
pafia) el 5 y 6 de noviembre pasado una de las ponencias
mas fevolucionarias fue la de un equipo de cardidlogos
espaioles que aseguraron que el aceite de palma es bue-
no para la salud e incluso previene ciertos tipos de cancer.

Hasta ahora el aceite de paima era considerado como
portador de las grasas trans, grasas vegetales hidro-
genadas malas para la salud. Sin embargo un equipo de
cardiélogos esparioles sostiene que en pequefias cantida-
des, no mas de 2 cucharadas diarias, previene ciertos fi-
pos de cancer, especialmente el de mama. Dicen que este
aceite tiene ademas propiedades antioxidantes al ser una
fuente de vitamina E. Esta vitamina se encuentra en el arroz,
los cereales y las nueces.

No obstante, en el | Congreso de este tipo, el cardiélogo
del Hospital Ramén y Cajal de Madrid, Antonio Hernandez,
en su conferencia «Antioxidanies y Aceite de palma» expu-
so las propiedades del aceite de palma y los beneficios
que conlleva su consumo.

Los estudios han revelado que es el aceite que contiene
mas componentes antienvejecimiento. En él se encuentra
una elevada concentracion de acido oleico (acido graso
monoinsaturado), responsable de la reduccion de la oxi-

dacion de las células, disminucion de la presién arterial y
mejora del metabolismo de la glucosa en la diabetes. No
contiene acidos grasos trans, y al tratarse de la fuente na-
tural mas rica en carotenos (Vitamina A) retarda el enveje-
cimiento de la piel.

El aceite de palma es muy rico en Vitamina E. Esta vitami-
na esta compuesta por dos lipos de isémeros: los
tocoferoles y los tocotrienoles. Hasta ahora los mayores
esfuerzos en investigacion se habian concentrado en los
tacoferoles, pero estudios recientes indican que los
tocofrienoles son mas potentes y suponen mayores benefi-
cios gue los tocoferoles. Esto nos conduce a afirmar que las
investigaciones futuras se centraran cada vez mds en los
multiples beneficios de los focotrienoles, componente que
contiene el aceite de palma en elevadas cantidades. 3§

de aceites en Nueva York

Richard Lipsky, vocero de Neighborhood Refail Alliance,
dijo que muchos establecimientos dependen de ingredien-
tes preparados en otras partes, y no siempre estan al tanto
de si los alimentos cantienen grasas hidrogenadas.

Cuando son ingeridas, las grasas elevan significativamente
el nivel del llamado «mal» colesterol en la sangre, tapo-
nando arterias y causando dolencias cardiacas. Investi-
gadores de Harvard's School of Public Health estimaron
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que la trans fats contribuyen a unas 30,000 muertes al afio
en EE.UU.

«Esto es algo gue queremos eliminar de nuestra cadena
alimenticia», dijo el doctor Robert H. Eckel, ex presidente
de la Asociacion Americana del Corazén.

La cadena de KFC dijo que esté eliminando por fase este tipo
de grasa en su Receta Original, en pollos fritos y las papas. 3¢
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