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RESUMEN. La poblacion escolar chilena ha mostrado un notable
cambio en sus habitos alimentarios, incorporando a su dieta alimen-
tos con alto aporte de grasa que podrian explicar los altos indices de
obesidad que hoy se tienen. Gran parte de estos alimentos utilizan
grasas industrializadas con alto contenido en acidos grasos satura-
dos (AGS) y que potencialmente podrian contener acidos grasos
trans (AGT) provenientes de la hidrogenacion parcial de aceites o
contenidos en forma natural en materias grasas de animales
rumiantes.El objetivo de esta investigacion fue determinar el perfil
de acidos grasos, incluyendo los AGT, de aquellos alimentos de
mayor consumo por la poblacion escolar de la Region Metropolitana
de Chile. Se aplicd una encuesta alimentaria a 203 escolares de la
Region Metropolitana de Chile , con preguntas de frecuencia y prefe-
rencia de consumo de diferentes tipos de alimentos. De acuerdo a esta
encuesta se seleccionaron diez tipos de alimentos diferentes a los que
se les determino el contenido de grasa y su perfil en acidos grasos,
incluyendo AGT ,medidos por Cromatografia Gas Liquido, segun
Norma UNE 5509. Se realiz6 tres muestreos, se trabajo con muestras
compuestas por cinco envases individuales y los analisis se realizaron
en duplicado. Se encontrd que gran parte de los alimentos analizados
presentaron bajos contenidos de AGT (<1 %), sin embargo algunos
de ellos presentaron un notable aporte de AGS, lo que hace que ellos
tengan una baja relacion AGPI/AGS y por ende baja calidad nutricional
de su grasa. La escasa presencia de AGT encontrados en los alimentos
analizados es posible debido a la disminucion en el uso de materias
grasas hidrogenadas, fruto de las recomendaciones de la OPS/OMS
que estan siendo acogidas en nuestro pais.

Palabras clave: Perfil en acidos grasos, acidos grasos trans,
alimentos, escolares.

INTRODUCCION

La poblacion chilena, al igual que la de muchos paises
latinoamericanos, ha sufrido cambios en sus habitos
alimentarios incorporando en su dieta alimentos
industrializados y de alto aporte caldrico. Los escolares no se
han visto ajenos a estos cambios, mostrando también nuevos
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SUMMARY. Fatty acid profile of high consumption foods by
school population of the region Metropolitan of Chile, including
trans fatty acid content. The Chilean school population has shown
remarkable changes in their eating habits, incorporating high fat con-
tent foods to their diet, which could explain the current high obesity
rates. A great proportion of these foods uses industrial fats whit high
content of saturated fatty acids (SFA) and potentially contains trans
fatty acids (TFA) as a result of partial oil hydrogenation or as a natu-
ral form in ruminant animals fat. The purpose of this investigation
was to determine fatty acid profile, including trans fatty acids, from
food consumed by the Metropolitan Region school population. A
food consumption survey was applied to 203 Metropolitan Region
of Chile school-children, which consisted of questions about food
consumption frequency and consumer preferences. Based on the re-
sults, ten types of food products were selected. Fat content, fatty
acids profile, including trans fatty acid, were determinate by GLC
according to the UNE 5509 Norm. Each analysis was carried out in
duplicate and three samplings were performed. It was found that a
great percentage of the analyzed foods showed low TFA content
(<1%). However, some of them presented remarkable saturated fatty
acids content, generating a PUFA/SFA ratio with poor fat nutritional
quality. The low TFA concentration found in the food may be ex-
plained by a decrease in the use of hydrogenated fats, following
PAHO/WHO recommendation, which are being applied in Chile.
Key words: Fatty acids profile, trans fatty acids, food, school chil-
dren.

habitos alimentarios lo que los ha llevado a aumentar sus
indices de obesidad por la incorporacion de alimentos
hipercalodricos y con alto contenidos de grasa (1). Gran parte
de estos alimentos utilizan materias grasa industrializadas las
que se usan en una amplia gama de productos, como son snack,
galletas, dulces, barras de cereales y otros. Estas grasas solidas
o semisolidas provienen de mezclas de grasas animales,
altamente saturadas, con aceites marinos o vegetales
endurecidos por hidrogenacion parcial (4).

Hoy en dia, es sabido que los acidos grasos saturados,
tales como el acido miristico (C14:0) y el palmitico (C16:0),
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presentes en grasa de origen animal elevan en forma impor-
tante el nivel de colesterol sérico y los niveles de colesterol en
las lipoproteinas de baja densidad, las cuales son aterogénicas.
Por otro lado, los aceites vegetales, ricos en acidos grasos
poliinsaturados (AGPI), especialmente de la familia omega-
3, han mostrado que disminuyen el colesterol total y
colesterol-LDL (16). Debido a esto la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion (FAO) y
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) (17) recomien-
dan que la ingesta de acidos grasos saturados (AGS) no exce-
da el 10% de la energia total, con una ingestion conveniente
de 4cido linoleico (C18:2mw6) entre el 4% y el 10%. Dado que
la ingesta total de grasa recomendada es de 30% de la energia
total, los &cidos grasos monoinsaturados (AGM) deben pro-
veer la diferencia entre los AGPI y los AGS, esto es una rela-
cion 1:1:1 entre AGS, AGM y AGPI. Ademas, la relacion de
AGPI omega-6 y de AGPI omega-3 deberia estar en el rango
de 5:1 a 10:1 como maximo (16,17).

Sin embargo, también es importante considerar que en el
proceso de hidrogenacion se producen isémeros posiciénales
trans de los 4cidos grasos que producen una pérdida funcio-
nal de los acidos grasos esenciales compitiendo con estos e
inhibiendo la actividad de la A-6-desaturasa. Ademas, provo-
cando una alteracion del metabolismo de estos 4cidos grasos
que induce a cambios en la composicion de fosfolipidos de la
arteria aorta, lo cual es un factor de riesgo para el desarrollo
de enfermedades cardiovasculares (4). Por otra parte, en adul-
tos la ingestion de acidos grasos trans (AGT) incrementa las
lipoproteinas de baja densidad (LDL) en un grado similar a
los AGS, pero ademas reduce las lipoproteinas de alta densi-
dad (HDL), lo que hace considerar alos AGT maés aterogénicos
que los AGS (2, 3,4). En nifios se ha reportado que un consu-
mo de AGT tiene consecuencias negativas en el crecimiento
y desarrollo, producido por la alteracion en el metabolismo
de los acidos grasos, en especial por su efecto en las mem-
branas y la reduccién de la absorcion de acidos grasos esen-
ciales (5). En los ultimos afios y debido a la presencia signi-
ficativa de AGT en alimentos, se ha observado una preocupa-
cion por la comunidad cientifica y profesionales de la salud,
lo que ha llevado a crear estrategias internacionales que pro-
muevan la disminucién de los AGT en alimentos. Una de es-
tas es la de “América Libre de Grasas Trans” implementado
por la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) y OMS,
en la cual se recomienda que el consumo de AGT no supere el
1% del aporte energético alimentario diario, lo que significa
alrededor de 2,4g/dia. Valenzuela A. (7) reporta un consumo
promedio en Estados Unidos de 7 a 8 g/dia, para Alemania
de 3,4 g/dia para las mujeres y 4,1 g/dia para los hombres, en
Escocia de 7 g/dia y Espafia muestra un valor menor de 2,4
g/dia. En el caso de Latinoamérica, la informacion es mini-
ma, ya que no existe una evaluacion normalizada del consu-
mo de AGT, sin embargo, se estima que Argentina tiene un

consumo de 7,2 g/d; Chile de 4,5 g/dy Costa Rica de 2,6 g/
d . Ademas esta estrategia sugiere que los AGT de produccion
industrial deberian sustituirse en los alimentos procesados y
que su presencia no debiera ser mayor a 2% del total de gra-
sas en aceites y margarinas; y no mayor al 5% del total de
grasas en alimentos procesados (8). Lo anterior conlleva a
realizar estudios y monitoreos del contenido de acidos grasos
en los alimentos, su ingesta y de marcadores biologicos de
AGT en la poblacién. Esto permitira conocer la situacion
actual y también evaluar cambios tras la adopcion de las me-
didas propuestas.

Por los antecedentes ya sefialados, el presente trabajo se
planteo como objetivo el conocer el perfil de acidos grasos
de aquellos alimentos de mayor consumo por la poblacion
escolar de la Region Metropolitana de Chile y evaluar su
contenido en AGT, a manera de confrontar si ha existido
algun cambio en los tltimos afios, debido a la introduccion de
las estrategias de OPS/OMS.

MATERIALES Y METODOS

Encuesta: Se aplicd una encuesta alimentaria a la pobla-
cion estudiada con el fin de saber la preferencia y el consumo
de alimentos con potencial presencia de grasas trans. Esta
encuesta fue realizada a una muestra representativa de 203
escolares Chilenos. Para definir la muestray con la finalidad
de encontrar grupos heterogéneos y diversidad en los estratos
socioecondmicos, se tomo6 12 comunas pertenecientes a la
Regién Metropolitana de Chile, estas fueron: Conchali,
Recoleta, Quilicura, Estacion Central, Santiago, Las Condes,
La Florida, Colina, Puente Alto, Buin, Melipilla y Talagante.
Luego con el propoésito de ampliar la diversidad en el estudio
se realiz6 una eleccion aleatoria de establecimientos de edu-
cacion, se aplico tabla de numeros al azar para la seleccion de
los locales y para el numero de alumnos a encuestar. Se
encuestd aun numero variable de alumnos de primero a octa-
vo basico por escuela, los datos fueron tomados por
encuestadores capacitados mediante entrevista directa con un
cuestionario estructurado que contenia siete preguntas sobre
tendencia de consumo cuantificada para evaluar frecuencia
y preferencia. Ademas a los encuestados, se les pregunto so-
bre las marcas comerciales y tipos particulares de productos
que tenian mayor preferencia.

Materiales: Los datos obtenidos permitieron la seleccion
de 3 tipos de alimentos diferentes (snack, chocolates, galle-
tas) y las marcas comerciales que mostraron mayor prefe-
rencia. Se procedi6 a un muestreo aleatorio y para cada pro-
ducto seleccionado se obtuvieron muestras de distintas cade-
nas de supermercados, minimarket y quioscos, de diferentes
zonas de la Region Metropolitana. Por producto se adquirie-
ron 5 envases individuales para formar una muestra compuesta
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y se realizaron tres muestreos en aproximadamente 3 meses.

De acuerdo al tipo de alimentos se dividieron en 3 grupos,
el primero correspondiente a diferentes clases de galletas, con
y sin relleno, con y sin coberturas, abarcando cinco tipos de
diferentes marcas comerciales, en un segundo grupo estan
dos tipos diferentes de chocolates, uno relleno y otro tipo bom-
bon. Por ultimo, estan los snacks salados, entre los que desta-
ca los chips de papas fritas, chips de maiz y ramitas (palitos de
harina salados). Todos los alimentos seleccionados, fueron
escogidos en base a las marcas comerciales de mayor predi-
leccion que mostro la encuesta aplicada a los escolares.

Las muestras obtenidas fueron trasladadas al Laboratorio
de Analisis Quimico de Alimentos de la Facultad Tecnologica
de la Universidad de Santiago de Chile (USACH), en sus
envases originales, donde se registro el nombre, origen, fecha
y peso y se les consigno un nimero para su identificacion. En
el laboratorio las muestras fueron homogenizadas en un
procesador de alimento (Moulinex, modelo D56), posterior-
mente cada una se divididé en dos porciones que se guardaron
en bolsas herméticas en refrigeracion entre 3 a 5°C. Una de
las muestras guardadas se conservd como contra muestra y la
otra para la determinacién de materia grasa y perfil de dcidos
grasos, analisis que se realizaron en duplicado.

Determinacion de lipidos totales y composicion en dcidos
grasos

Para la extraccion de grasa se utiliz6 una mezcla de cloro-
formo y metanol (2:1 v/v) segun Bligh y Dyer (12).

La composicion en acidos grasos se determind por
cromatografia gas —liquido previa preparacion de los esteres
metilicos segiin Norma espanola, UNE-EN ISO 5509 (11),
con utilizacion de NaOH 0,5M para la saponificacion,
isooctano como solvente y Trifluoruro de Boro en Metanol
como agente esterificante. Se empled un Cromatdgrafo ga-
seoso Perkin Elmer con columna BPX 70 (SGE) de 60 m de
largo y 0,25 mm de didmetro interno, detector de ionizacioén
de llama y Helio como gas portador. Los parametros de ope-
racion fueron los siguientes: Temperatura inyector 250°C en
split, temperatura detector 250°C, temperatura columna 150°C
por 5 minutos hasta 198°C por 20 minutos, con un aumento
a 5°C por minuto, luego una segunda rampa de temperatura
de 4°C por minuto hasta 220°C por un tiempo final de 10
minutos. Flujo gas portador de 1 ml por minuto y volumen de
inyeccion 0,5 pl.

Para la identificacion de los 4cidos grasos se empled una
mezcla de estandares de acidos grasos, marca NuCheck Prep.
Inc., y se compararon los tiempos de retencion de los acidos
grasos de los patrones con los de las muestras. De esta forma
se obtuvo el Perfil porcentual de los acidos grasos, expresa-
dos como porcentajes de esteres metilicos (10).

RESULTADOS

La encuesta realizada demostré que del total de escolares
encuestados, el 99% consume en una frecuencia de mas de
dos veces por semana, alguna clase de alimento con poten-
cial presencia de AGT. En cuanto al tipo de alimento que pre-
sentd mayor predileccion, como lo muestra la Figura 1, fue
papas fritas tipo “chips” con 28,8% de las preferencias, se-
guidos por los chocolates, galletas, chips de Maiz y ramitas.
La frecuencia de consumo mostrd que el 64% de los
encuestados come estos alimentos al menos dos o tres veces a
la semana. La Tabla 1 presenta los tipos de productos que se
seleccionaron para analizar y en la Tabla 2 y 3 se puede ob-
servar el contenido de grasa y el perfil en acidos grasos de
todos los alimentos estudiados. Todos los tipos de galletas
analizados presentan altos contenidos de grasa con valores
entre 27,4% y 46,7%. El perfil de la grasa de estos alimen-
tos muestra contenidos de AGS por sobre 48% y por ende
aportes intermedios de AGM, de 16% a 36% y AGPI entre
8% y 23%. La galleta de chocolate (rellena) presenta el
mayor contenido de 4cido linoleico (C18:2w6) de 20,91%,
ademas del valor mas alto en la relacion AGPI/AGS de
0,46. En cuanto a los AGT, todas las galletas analizadas mues-
tran contenidos totales menores a un 1% y en cuanto al tipo
de de 4cidos graso trans, el 4cido elaidico, (C18:1 t) mostrd
el valor mas alto, cercano al 0,4%. Al sumar los AGS con los
AGT, todas las galletas mostraron valores por sobre 50%, in-
cluso dos de ellas con un aporte de estos acidos grasos de
70%. En la encuesta aplicada a los escolares, un 25% de ellos
mostraron para los diferentes tipos de galletas una frecuen-

cia de consumo entre uno a tres veces a la semana.

FIGURA 1
Preferencia (%) de alimentos con potencial contenido
de AGT consumidos por los escolares de la Region
Metropolitana de Chile

Alimentos de mayor preferencia por Escolares RM de Chile

Otros 6% Galletas 20,1 %

Chocolates
20,5 %

Ramitas 11,8 %

Papas Fritas

Chips de Maiz
Chips 28,8 %

12,8 %
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TABLA 1
Descripcion de alimentos de mayor preferencia en 203 escolares por marcas. Region Metropolitana de Chile
Ao 2008
Alimento Marca A Marca B Marca C
(preferencias por marcas)
1- Galletas Rellenas (A1) (B,1) (C,1)

Galleta sabor chocolate y
relleno sabor chocolate
2-Galletas con cobertura de chocolate (A2)

Galletitas con cobertura de
chocolate en formato “mini”
(A3)

Chocolate relleno de pasta
de almendra

3-Chocolates y Golosinas

Galleta sabor chocolate
y relleno sabor vainillas
de chocolate
(B,2)

Galleta con cobertura de
chocolate y relleno sabor vainilla
(B,3)

Bombon relleno de pasta
de mani y cubierta de chocolate

Oblea rectangular, rellena de
abor vainilla y cubierta

4-Snacks (A4) (B,4) (C,4)
Chips de papas fritas Chips con forma de Chips de Maiz
Corte Liso palitos horneados (Ramitas)
TABLA 2
Perfil en 4cidos grasos de cinco alimentos los cuales indican el porcentaje de grasa.
Se expresa en porcentaje de esteres metilicos.?
Galleta Galleta Oblea Galletita Galleta

(A1) (B,1) (&) (A2) (B,2)
% de Grasa 27,40% 27,40% 22,06% 46,70% 32,80%
C8:0 0,92+0,11 0,69£0,24 1,30+0,18 0,62+0,01 1,40+0,01
C 10:0 0,79+0,06 0,89:£0,09 1,50+0,3 1,07+0,04 2,2140,16
C12:0 8,32+0,35 1,37+0,01 25,03+0,62 11,95+1,39 17,97+3,25
C14:0 3,66+0,23 2,44+0,01 12,61+0,52 9,54+0,08 14,63+0,72
C16:0 22,1242,49 34,96+4,20 19,51+1,16 23,79+0,19 22,93+0,79
Cl6:1w7 0,10,08 0,08+0,01 1,05£0.5 0,15+0,01 0,10+0,04
Cl17:0 0,07£0,09 0,03+0,01 0,10,05 0,10,01 0,06+0,03
C18:0 13,44+1,49 8,27+0,55 7,65£0,30 9,16+1,80 9,52+1,36
C18:1m9 26,18+0,62 36,79+1,89 15.9+0,5 28,98+1,10 21,29+2,11
C 18:109trans 0,32:0,04 0,320,02 0,48+0,1 0,580,02 0,35+0,03
C18:2w6 20,91+0,18 14,34+0,79 5,58+0,32 12,43+0,45 8,54+0,86
C18:206 trans total 0,06+0,01 0,06+0,01 0,3+0,09 0,24+0,08 0,43+0,05
Cl18:3m3 2,10£0,17 0,27+0,09 0,10,02 0,39£0,03 0,27+0,2
C 18:33 trans total 0,03+0,01 0,09+0,01 0,10,04 0,14+0,05 0,21£0,09
C20:0 0,23+0,03 0,03+0,01 0,1£0,07 0,44+0,06 0,1£0,01
C20:1m9 nd nd nd nd nd
C22:0 0,1+0,02 0,1+0,02 nd 0,1340,01 nd
C22:1m9 nd nd nd nd nd
AGS 49,58+0,06 48,78+0,06 69,48+0,05 56,8+0,05 68,820, 1
AGM 26,28+0,17 36,87+0,48 16,95+0,5 29,13+0,3 21,39+0,6
AGPI 23,0120,09 14,6140,22 5,68+0,09 12,82+0,12 8,81+0,5
AGT 0,41+0,01 0,47+0,01 0,880,03 0,96+0,03 0,99::0,02
AGS+AGT 49,99 49,25 70,36 57,76 69.81
AGPI/AGS 0,46 0,29 0,08 0,22 0,12
06/m3 9,95 53,1 55,8 31,87 31,62

2 Cada valor es el promedio de n = D.S, n=3 muestra compuesta = 5 , analisis en duplicado nd =no detectado.



310 ZAMORANO et al.

TABLA 3
Perfil en &cidos grasos de cinco alimentos los cuales indican el porcentaje de grasa.
Se expresa en porcentaje de esteres metilicos. a

Bombon Chocolate Chips papas Chips palitos Chips maiz
(B.,3) (A3) (A4) (B.4) (C4)

23,93% 48,90% 27,97% 22,30% 22,70%
C8:0 0,84+0,20 2,3540,28 nd nd nd
C 10:0 1,40+0,26 3,74+0,15 nd nd nd
C12:0 22,58+4.58 18,51+0,81 nd 0,04+0,02 0,120,03
C14:0 12,34+1,16 16,34+0,41 nd 0,14+0,02 0,4 +0,07
C16:0 24,92+1,61 15,40+0,17 7,6840,98 8,23+0,34 9,6+0,5
Cl16:107 0,17+0,06 0,13+0,01 0,17+0,01 0,16+0,03 0,5+0,02
C17:0 0,08+0,01 0,10,08 0,08+0,11 0,05+0,06 0,140,02
C18:0 9,31+0,58 14,22+0,57 4,61+0,56 5,0240,1 43+1,1
C18:1m9 20,80+1,01 10,59+0,45 45,34+0,18 46,18+1,74 61,5+04
C 18:1w9trans 0,12+0,02 0,20+0,09 0,10+0,03 0,3+0,03 0,5+0,05
C18:2m6 6,234+0,31 14,66+0,31 37,85+0,15 36,85+1,26 20,3+ 0,6
C18:2w6 trans total 0,500,01 0,2040,05 0,110,03 0,12+0,03 0,3+0,05
C18:3w3 0,12+0,17 1,52+0,08 1,50+0,23 1,48+0,32 0,9 + 0,06
C 18:3m3 trans
total 0,10£0,01 0,10,01 0,08+0,01 0,12+0,02 0.1+0,01
C20:0 0,14+0,20 0,47+0,04 0,36+0,13 0,46+0,03 0,5+ 0,08
C20:109 0,120,05 0.1+0,01 nd 0,05+0,01 0,2+ 0,05
C22:0 nd 0,48+0,02 0,92+0,02 0,98+0,04 0,3+0,03
C22:1m9 nd nd nd nd nd
AGS 71,61+0,13 71,64+0,03 12,73+0,10 13,94+0,02 15.340,1
AGM 21,07+0,2 10,82+0,05 45,51+0,01 46,39+0,3 62,240,08
AGPI 6,33+0,07 16,18+0,09 39,35+0,05 38,33+0,4 21,2+0,33
AGT 0,72+0,01 0,5+0,01 0,29+0,01 0,54+0,01 0.1+0,02
AGS+AGT 72,33 72,14 13,02 14,48 15,4
AGPI/AGS 0,08 0,22 3,09 2,74 1.38
06/m3 51,96 9,66 25,23 24,89 22,55

a Cada valor es el promedio de n = D.S, n=3 muestra compuesta = 5 , analisis en duplicado nd =no detectado.

La Tabla 3 muestra las otras dos clases de alimentos con
posible presencia de AGT consumidos por los escolares de la
Region Metropolitana, que son los chocolates y los snacks
salados. Los dos tipos de chocolates analizados, con porciones
de consumo de 15 g para el Chocolate relleno de pasta de
almendra y de 32 gr para Bombon relleno de pasta de mani
y cubierta de chocolate, mostraron una frecuencia de consumo
superior a una vez a la semana en 58% de los encuestados. El
aporte de grasa fue diferente en cada uno de ellos, el Bombon
tiene un contenido de 23,93% y el chocolate relleno de 48,9%.
Sin embargo, ambos alimentos muestran contenidos de AGS
muy similares de 71,6 %. Para el contenido de AGPI, el
Bombon muestra un valor bajo de 6,33% a diferencia del
chocolate que tuvo un 16,18%, con un aporte de &cido linoleico
(C18:2mw6) de 6,23% vy 14,66%, respectivamente. En cuanto
al contenido de AGT, estos al igual que en las galletas, fueron
bajos y cercanos a 0,5% para el chocolate y 0,7% para el
bombdn, en este alimento el dcido linoelaidico (C18:2w6trans)
presento el contenido mayor.

Los diferentes tipos de Snacks analizados presentaron
aportes de grasa entre un 22,3% aun 27,97%, el perfil de la
grasa mostrd un bajo contenido de AGS, con valores entre
12,73% y 15,3%, altos aportes de AGM entre 45,51% y
62,2% y aportes intermedios de AGPI de 21,2% a 39,35%.
Destaca en estos alimentos, los chips de papas fritas que
presentan un aporte de acido linoleico y de acido linolénico
de 37,85% y 1,48%, respectivamente. Lo anterior permite
observar una razon AGPI/AGS mas elevada que todos los
alimentos estudiados, ya que por ejemplo en los chips de
papas fritas llega a un valor de 3,09. En cuanto a los AGT,
estos alimentos presentaron bajos contenidos de este tipo de
acidos graso con valores menores al 0,6%.

DISCUSION
Al considerar los resultados obtenidos, gran parte de los

alimentos estudiados presentaron un alto contenido de grasa,
que por ende los hace alimentos hipercaldricos, en especial si
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son consumidos por nifos. Por otra parte el perfil de la grasa
demostré que gran parte de estos alimentos utilizan grasa
altamente saturada y con bajos aportes de acidos grasos
poliinsaturados, corroborado con los bajos valores de la
relacion AGPI/AGS, ademas al evaluar los tipos de AGPI, se
observan valores altos de la familia omega 6, ratificado también
con los elevados valores de la relacion ®6/m3, esto indicaria
que estos alimentos tiene una grasa de calidad nutricional
mala o regular. La excepcion en esto lo presenta los alimentos
tipo snack estudiados, los cuales presentan un importante
aporte de AGPI y por ende relaciones AGPI/AGS cercanas a
4. En cuanto a los AGT, todos los alimentos estudiados
presentaron bajos contenidos de ellos, lo que significaria un
consumo mucho menor a 4,5 g/dia que era el reportado para
Chile por Valenzuela (7).

Con esto es posible deducir que la creciente publicidad
sobre los efectos desfavorables de ellos parece haber
influenciado a los industriales a reducir el uso de materias
grasas hidrogenadas o la modificacion de este proceso evitando
la produccion de AGT y por lo tanto la cantidad de estos
isomeros en sus productos, lo que nutricionalmente es
adecuado, sin embargo, es preocupante el alto contenido de
AGS encontrados en estos tipos de alimentos, que sumados a
los AGT, en algunos alimentos presentan un aporte muy
elevado.

CONCLUSIONES

Los escolares de la Region Metropolitana de Chile
mostraron una alta preferencia por alimentos que tienen un
elevado contenido de grasa, los que cumplen un rol importante
en su dieta. Debido a esto, se recomienda limitar su consumo
en esta poblacion ya que una ingesta elevada de ellos por
parte de los escolares podria tener un rol importante en los
elevados indices de obesidad que tiene esta poblacion.

Los diferentes tipos de galletas y chocolates analizados
mostraron en su composicion de grasa un alto aporte de AGS,
y bajo de AGPI, esto hace qua la relacion AGPI/AGS sea baja
en gran parte de estos alimentos, lo que indica una mala
calidad de la grasa de este tipo de productos.

Los snacks analizados presentaron un perfil de acidos
grasos equilibrado, con un mayor aporte de AGPI y por ende
una razén AGPI/AGS cercana a 3, lo que mejora la calidad
nutricional de su materia grasa.

Se observo una escasa presencia de AGT, lo que indicaria
que en la fabricacion de estos alimentos se utilizan materias
grasas mas bien de origen vegetal con baja hidrogenacion o
que en este proceso se han realizado modificaciones que han
permitido obtener bajos contenidos de AGT. Esto podria ser
posiblemente fruto de las recomendaciones de OPS/OMS que
estan siendo acogidas por los industriales en nuestro pais.
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