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En los ultimos anos, los acidos grasos trans
y el efecto que su consumo puede causar sobre
la salud humana han sido objeto de numerosos
estudios alrededor del mundo ¥y motivo de
controversia entre la cormnunidad cientifica.
Este numero de Noti-Salud presenta aspectos
generales sobre las fuentes y efectos fisiologicos
de los acidos grasos trans, asi comao los resul-
tados de algunos de los estudios mas relevantes
sobre el tema.

Generalidades

<Qué son los acidos grasos trans?

Los acidos grasos existen en las grasas y
aceites naturales, principalmente como ésteres
aunque también se encuentran como acidos
grasos libres, forma en la que se transportan
en el plasma. Aquellos presentes en las grasas
naturales generalmente contienen un namero
par de atomos de carbono
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La conformacion de los dobles enlaces afecta
las propiedades fisicas de los acidos grasos.
Aquellos que contienen dobles enlaces frans
tienen menor fluidez en comparacion con los
que tienen dobles enlaces css.

\ R’ R
\ /
¢ =C g =G
RN 7z N
CIS TRANS X

Figura 1. Estructura en ¢is v en trans de las dobles ervages

Aungque el acido graso #rans mas comun es el
elaidico (Y#rans 18:1}, durante la hidrogenacion
parcial de los acidos grasos poliinsaturados se
producen pequenas cantidades de otros trans
(9trans,12cis 18:2; 9cis y

porque son sintetizados
a partir de unidades de
dos carbonos. Las cade-
nas de carbono pueden
ser saturadas (sin dobles
enlaces) o insaturadas
{con uno o mas dobles
enlaces) (Murray et al.
1994).

En los acidos grasos
insaturados existe un tipo
de isomeria geomeétrica
dependiendo de la orien-
tacién de los atomos
alrededor del eje de los .
dobles enlaces. Si las cadenas acilo estan al
mismo lado del enlace es cis y si estan en
lados opuestos es trans (Figura 1). La mayoria
de acidos grasos insaturados que existen en
la naturaleza son de configuracién ¢/s con un
angulo de 120° en el doble enlace {forma de
“L”) (Murray et al. 1994).

™ 12frans 18:2). Ademads de
il estos isomeros, las grasas
de rumiantes (carnes y
lacteos) también contienen
trans, como resultado de la
accién de micreorganismos
en el rumen, aungue su
contenido es menor al de
ll los aceites hidrogenados.

El acido linoléico conjugado
| (ALC) es un término que
incluye un grupo de iséme-
ros del acido linoléico en el
cual los dobles enlaces
trans/cis son conjugados. Existe alguna evi-
dencia que muestra que €l isémero ¢/s-9, trans-
11 inhibe la carcinogénesis y que los ¢is9,
transll y translQ, cis12 inhiben la aterogénesis
{Kritchevsky et al. 2000). E1 ALC esta presente
en productos lacteos y en carnes de rumiantes
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como consecuencia de un proceso de bio-
hidrogenacién que ocurre en el rumen. Se
estima que aproximadamente 64% del ALC
presente en la leche de vaca es de origen
endogeno. Todas las dietas tienen pequenas
cantidades de acidos grasos fransy de ALC,
los cuales sirven como fuente de energia.
Sin embargo, no se conocen los requirimien-
tos de estos nutrientes para realizar funcio-
nes corporales especificas.

Se ha sugerido que los isémeros frans de
los acidos ol€ico y linoléico que se forman
durante procesos de hidrogenacion parcial
tienen efectos adversos en el crecimiento y
desarrollo fetal. Se ha encontrado una aso-
ciacion inversa entre las concentraciones
plasmaticas de trans y el peso al nacer en
nifios prematuros, La hidrogenaciéon indus-
trial de los aceites vegetales destruye los
acidos grasos esenciales cis n-6 y n-3 y
favorece la formacion de los frans.

¢Como se forman los acidos grasos trans?

Para lograr que los alimentos se
mantengan frescos y/o para ob-
tener productos grasos sélidos
tales como las margarinas, se
recurre a la hidrogenacion (adi-
cion de hidrogeno) de los aceites
poliinsaturados. La hidrogenacion
parcial de los aceites poliinsa-
turados produce isomerizacion
de algunos dobles enlaces y
migracion de otros, lo que resulta
en el incremento del contenido
de acidos grasos frans y el en-
durecimiento de la grasa. La
hidrogenacioén de aceites, tales
como los de maiz, puede producir
dobles enlaces tanto cis como
trans.

Mesisk y “atan,
139C; Me“sine
et gl 1992

Judzeval. 1994

Aro ¢l al,. 1997

! Suncram et al, 1997

Existe muy poca informacion
sobre el contenido de acidos
grasos trans en diferentes ali- |

mentos y su consumo. En cuanto a0
al consumo de frans, algunos
estudios reportan un rango que
varia entre 2,6 a 12,8 g/dia.

2otk y Aclan, 169%
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adscrito a la FDA, se estima que el consumo
promedio actual de acidos grasos frans en la
poblacidn estadounidense mayor de 3 afos es de
2,6% de la energia total consumida en un dia. Los
acidos grasos trans estan presentes en alimentos
que contienen margarina de barra y “shortenings”
que han sido sometidos a hidrogenacion parcial,
asi como en la leche, la mantequilla y la carne.
Asi, los alimentos de reposteria, los “snacks”, los
lacteos y las carnes aportan aproximadamente de
1 a 5% de la energia total como acidos grasos
trans.

Efectos sobre la salud

El impacto del consumo de acidos grasos trans
sobre la nutricion y la salud humana ha sido un
tema de gran controversia. Con el proposito de
presentar el “estado del arte” en este tema, a
continuacion se presentan algunos apartes del
reporte sobre ingesta dietaria de acidos grasos
trans enviado por el Food and Nutrition Board a
la FDA a mediados de 2002. Las tablas 1 y 2
presentan un resumen de los resultados de algunos

Tabla 1. Acidos grasos trans diefanos ¥ concentraciones plasmaticas ce |ip'dos: estudios controlados
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@ Trans = &cidos grasos lrans;
bipLe = lipaproteinas de baja densidad HDL-C = ipoproteinas c2 alta densidad, Lp(a) = ipoproteinata).

Segun el reporte de julio de 2002
del Instituto de Medicina del Food

£. 0B B = |os exporentes indicadas con letras revelan gue los valores fueron diferentes
Tomado de: institute of Medicine - Food and Muttition Board, 2002
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de los estudios en el tema, cuyas conclusiones
se presentan en cada uno de los topicos eva-
luados.

Concentraciones plasmaticas de
colesterol total, LDL y HDL

Antes de 1980, poco se sabia acerca de los
efectos del consumo de grasa hidrogenada en
la dieta tipica estadounidense, especialmente
cuando las grasas hidrogenadas empezaron a
desplazar a aquellas relativamente altas en
grasas saturadas. Durante la década de 1980,
algunos estudios mostraron un efecto
hipercolesterolémico de los frans en conejos.
En la década de 1990 sugirio la teoria de que
una dieta rica en acido elaidico (una subfraccion
del 18:1 frans) comparada con una rica en
Acido oléico (18:1 crs) incrementa las
concentraciones de colesterol total vy LDL y
reduce las de HDL (colesterol “protector”),
efectos que se traducen en una relacion
colesterol total/HDL poco saludable. En cuanto
al consumo de una dieta rica en grasa saturada
se encontrd que afecta las concentraciones de
LDL de manera similar a lo obser-
vado en sujetos que consumieron
una dieta rica en acido elaidico,
mientras que las concentraciones
de HDL fueron similares a las de
los consumidores de una dieta alta
en acido oléico. Investigaciones
posteriores han reportado que el
consumo de grasas hidrogenadas
/ acidos grasos #rans incrementan
las concentraciones de LDL. Datos
recientes han demostrado una
relacién dosisdependiente entre i
el consumo de acidos grasos frans
v la relacion LDL:HDL y, al integrar
los resultados de varios estudios,
este impacto es mayor para trans
que para acidos grasos saturados.

~aotfEmstin alal,,
1y

Muiler et 2l , 1998

<hlessiein 2t al,

Los datos obtenidos de los estudios
relacionados con el impacto de las
grasas hidrogenadas/acidos
grasos trans (Tablas 1 y 2) compa-
rados con los de aquellos no
hidrogenados / acidos grasos crs
en las concentraciones de HDL
son menos consistentes que para
las de LDL, Tal como se reportd
para las concentraciones de LDL,

Ef paimicultor

Tabla 2. Irigests de grasas hidrogenadas y concentraciones plasmaticas d (pidos: estudios controlados
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el efecto de las grasas hidrogenadas sobre el
HDL plasmatico, si existe, parece ser depen-
diente de la dosis. La mayoria de los resultados
sugieren que las grasas hidrogenadas, con
respecto a los acidos grasoso saturados, resultan
en menores concentraciones de HDL. Debido a
las diferencias encontradas entre el efecto de
los acidos grasos frans sobre las concentraciones
de LDL y HDL, varios autores coinciden en que
tal efecto debe evaluarse segiin colesterol total
en plasma y la relacion LDL:HDL. Con respecto
a las recomendaciones de grasa dietaria, la
estrategia para mejorar estos dos indicadores
(colesterol total y LDL:HDL) debe centrarse en
reducir las concentraciones plasmaticas de LDL.

Concentraciones de Lipoproteina (a)

Las concentraciones plasmaticas de Lipopro-
teina a (Lp(a)) se han ascociado con aumento del
riesgo de desarrollar enferimedad cardiovascular
y cerebrovascular, posiblemente mediante la
inhibicién de la actividad del plasminégeno. La
Lp(a) es una particula similar a las LDL con
respecto a su contenido de celesterol v apolipo-
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Tomado de: Institute of Madicine - Food and Nultrition Board. 2002
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proteina B100, aunque también contiene
apolipoproteina (a). Algunos investigadores
reportan que las concentraciones de Lp(a)
se incrementan después del consumo de
dietas ricas en grasas
hidrogenadas/ irans,
mientras que otros
concluyen que el con-
sumo de frans no pa-
rece tener un efecto
fisiologico significativo
en el riesgo de enfer-
medad cardiovascular.
Sin embargo, poco se
conoce acerca del
efecto de los acidos
grasos frans en indivi-
duos con altas concentraciones iniciales de

Lp(a).

Presion arterial

Son escasos los estudios que han buscado
asociacion entre la ingesta de acidos grasos
fransy la presion arterial. Algunos autores
han concluido que dietas altas en grasas
monecinsaturadas, saturadas o en trans re-
sultan en presiones diastolicas y sistolicas
similares.

Enfermedad coronaria

Al igual gue con las grasas saturadas, existe
una relacion lineal positiva entre la ingesta
de acidos grasos frans y las concentraciones
de LDL. Algunas evidencias también sugieren
que los acidos grasos tfrans reducen las
concentraciones de HDL, Lo anterior resulta
en una mayor relaciéon colesterol total (o
LDL): HDL. Las grasas hidrogenadas/ trans
parecen tener un minimo efecto sobre la
susceptibilidad de las LDL a la oxidacion.
Estos hallazgos, junto con los datos obtenidos
de estudios prospectivos, han concluido que
los acidos grasos fransde la dieta tienen un
efecto deletéreoc mayor gue el de algunos
saturados. Sin embargo, debido a que en
estos estudios no se diferencio el consumo
de grasa saturada, existe una interpretacion
confusa en la que se estima gue tal consumo
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en Estados Unidos es de 5 a 6 veces superior al
de acidos grasos frans.

Conclusion

Existe una asociacion positiva entre la ingesta de
dacidos grasos trans y las concentraciones de
colesterol total ¥ de LDL v, por lo tanto, el mayor
riesgo de enfermedad coronaria. Debido a que los
acidos grasoes trans estan presentes en la mayoria
de dietas, alcanzar un régimen libre de trans reque-
riria grandes camnbios en los patrones de consumo.
Tales ajustes podrian introducir efectos indeseables
(la eliminacion de alimentos como lacteos y carnes,
que contienen acidos grasos frans, resultaria en
una ingesta inadecuada de proteina y de ciertos
micronmutrientes). Por estas razones, se recomienda
que la ingesta de acidos grasos frans sea la minima
posible dentro de una dieta saludable.
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