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Situación actual de Argentina respecto a las grasas trans: normativa 
vigente y recomendaciones

Las grasas trans o ácidos grasos trans produci-
das industrialmente (AGT-PI) se hallan en 
productos como la margarina, galletitas, 
snacks, baños de repostería, entre otros 
ultraprocesados, así como también en produc-
tos de panadería y comidas artesanales que 
elaboran sus alimentos con grasas hidrogena-
das y representan generalmente hasta el 60% 
del total de ácidos grasos1 2.

La evidencia establece que el consumo de 
AGT-PI tiene efectos adversos para múltiples 
factores de riesgos de la salud cardiovascular3 

por lo tanto la OMS recomienda su eliminación 
de la dieta mundial a través de medidas regula-
torias que prohíban el uso de aceites parcial-
mente hidrogenados (APH) del suministro de 
alimentos o bien establezcan un máximo del 2% 
de AGT-PI del contenido total de grasas en todos 
los productos alimenticios4.

Con respecto a la situación en Argentina, el 
estudio Global Burden of Disease que realiza 
una evaluación permanente  de los factores de 
riesgo, los resultados de salud y la carga de 
morbilidad en el  mundo, señala que en 
Argentina 2,315 de aproximadamente 80,117 
muertes anuales por enfermedades cardio-
vasculares están relacionada al consumo de 
grasas trans5.

Tomando como base un consumo estimado de 
AGT del 1,5% de la ingesta total de energía 
proveniente de AGT-PI diarios, un estudio local6 
confirmó que la política de eliminación de AGT 
es sumamente costo-efectiva para Argentina. 
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Se estima una reducción anual de 1,3-6,3% en 
los eventos de enfermedad coronaria, ahorran-
do al sistema sanitario entre US$17 millones y 
US$87 millones por año en costos asociados al 
manejo de las complicaciones de la enferme-
dad coronaria y su seguimiento6.

¿Qué cantidad de AGT consumen los 
argentinos y cuáles son los 
alimentos fuente?

En cuanto al consumo de AGT, no se aprecian 
datos actualizados de consumo directo repre-
sentativos de la población Argentina. Los datos 
disponibles son previos a la entrada en vigencia 
de la ley de grasas trans. 

Antes de la implementación de la ley, la eviden-
cia disponible señala un consumo estimado de 
AGT del 1,5% de la ingesta total de energía en el 
año 20047, del 3% en el año 20088 (OPS, 2008),  y 
del 1,5-1,6% en el 20119. Este último estudio 
realizado en estudiantes universitarios de 
Santa Fe (n=90), detectó que el 74,4% de los 
encuestados supera el consumo recomendado 
por la OMS (1% del total de la energía), siendo 
las carnes y derivados cárnicos los alimentos 
que más AGT totales aportaron, seguidos de los 
productos de panadería y de las denominadas 
comidas de servicio o de fast food 9. Según esti-
maciones realizadas a partir de la Encuesta de 
Gastos de Hogares, el consumo aparente de 
AGT en los años 2012/2013 correspondía al 
0,7% de la ingesta total de energía. Asimismo, 
se observa una tendencia decreciente de su 
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consumo (1996/97 0,9%kcal, 2004/5 0,6%kcal, y 
2012/2013 0,7%kcal), ubicándose por debajo del 
1% en todos los niveles de ingreso a partir de 
2004-0510. 

Respecto a las fuentes de consumo, el mismo 
estudio muestra que en 1996-97 las dos 
terceras partes de las AGT de la dieta provenían 
de productos procesados y ultraprocesados 
como panificados, galletitas, golosinas y mar-
garina, mientras que a partir de 2004-05 las dos 

terceras partes eran aportados por alimentos 
que las contienen naturalmente como carnes, 
huevos, leche, quesos. Los panificados y galle-
titas continúan siendo una fuente de AGT, 
debido, en cierta parte, a la utilización de grasa 
vacuna -que contiene naturalmente AGT-R- en 
la elaboración de dichos productos, y por la 
continuidad de utilización de aceite vegetal 
parcialmente hidrogenado en algunas marcas 
de alimentos10.

Grupos de riesgo en el consumo de 
grasas trans 

Hay datos que indican un aumento de la partici-
pación de alimentos ultraprocesados en el 
patrón de consumo en Argentina10 11 y, como 
consecuencia, se evidencia un aumento del 33% 
del aporte de grasas proveniente de este grupo 
de alimentos en las últimas dos décadas10.

Si bien el consumo estimado promedio de AGT 
de origen industrial no supera el máximo esta- 
blecido por la Organización Mundial de la Salud 
(OMS), las personas con ciertos hábitos alimen-
ticios aún pueden consumir altos niveles de 
grasas trans de ciertas marcas o ciertas cate-
gorías de alimentos (por ejemplo, algunas 

marcas de golosinas, baños de repostería, alfa-
jores, productos de panadería, entre otros), que 
podrían contener un alto contenido de grasas 
trans por porción.
  
Según datos de la última Encuesta de Nutrición 
y Salud (ENNYS 2019)12, la frecuencia  en el 
consumo de productos ultraprocesados (pro-
ductos de copetín o de pastelería como snacks, 
facturas golosinas, y  alfajores etc) es significa-
tivamente mayor en niños, niñas y adolescentes 
y en los grupos de menor nivel socioeconómico,  
por lo que  podrían estar expuestos a un mayor 
consumo de grasas trans.
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¿Cómo se regula el contenido de AGT 
en los alimentos en Argentina?

A nivel nacional, en el año 2010 se lanzó la cam-
paña “Argentina Libre de Grasas Trans 2014” 
como parte de la iniciativa de la Organización 
Panamericana de la Salud (OPS) para eliminar 
el contenido de AGT-PI en los alimentos proce-
sados. En el marco de esta campaña, ese 
mismo año a través de las Resoluciones Con-
juntas 137/2010 y 941/2010 se modificó la Ley 
18284 del Código Alimentario Argentino (CAA) 
incorporando el Artículo “155 tris” del CAA que 
limita el uso de AGT a un 2% del total de grasas 
en aceites vegetales y margarinas destinadas al 
consumo directo y a 5% del total de grasas en el 
resto de los alimentos (Ley Nº 18284, Capítulo 
III- Artículo 155 tris. Código Alimentario Argen-
tino). La fecha límite para que las industrias 
cumplan con esta restricción venció en el 2012 
para los aceites y margarinas y en diciembre 
del 2014 para el resto de los alimentos.

En el 2021 se publicó la Resolución Conjunta 
3/2021 por la Secretaría de Calidad en Salud y 
Secretaría de Alimentos, Bioeconomía y Desa- 
rrollo Regional, que modifica el artículo 155 
tris. Dicha resolución aclara que en la restric-
ción y límites máximos de AGT están incluidas 
las materias primas e ingredientes, con el fin 
de cerrar un vacío legal que había respecto a 
una interpretación ambigua del alcance de la 
norma en margarinas industriales e insumo 
esencial para productos artesanales como los 
de panadería. El nuevo artículo establece que 
“el contenido de ácidos grasos trans de produc-
ción industrial en los alimentos no debe ser mayor 
a: 2% del total de grasas en aceites vegetales y 
margarinas destinadas al consumo directo y 5% 
del total de grasas en el resto de los alimentos, 
incluidos aquellos que son utilizados como ingre-
dientes y materias primas. Estos límites no se 
aplican a las grasas provenientes de rumiantes, 
incluyendo la grasa láctea13”

¿Se ha evaluado la implementación 
de la política en Argentina?

FIC Argentina realizó un estudio de investi-
gación cuali-cuantitativo para analizar el proce-
so de la política de eliminación de AGT en 
Argentina. El análisis cualitativo de la política 
mostró que los principales factores facilitado-
res para la eliminación de AGT fueron la partici-
pación activa y comprometida del sector priva-
do; el diálogo entre sector privado y sector 
público; y la disponibilidad de reemplazos 
accesibles y aceptados por los consumidores. 
En cuanto a los principales desafíos detectados 
para la implementación de la política se inclu- 
yen la dificultad de las pequeñas y medianas 
empresas (PYMES) para encontrar reemplazos 
y cumplir con las metas, así como también la 
existencia de productos para los cuales es 
difícil encontrar reemplazos adecuados y que 
aún presentan altos niveles de AGT de origen 
industrial (por ejemplo, baños de repostería).
 
El estudio cuantitativo relevó el contenido de 
AGT-PI informado en los rótulos nutricionales y 
en los listados de ingredientes de 528 productos 
de 12 categorías de alimentos con contenido de 
AGT, con el objetivo de contar con un diagnósti-
co basal pre-ley. La recolección de datos fue 
realizada en dos etapas en un total de tres 
grandes cadenas de supermercados de la 
provincia de Buenos Aires. La primera etapa se 
realizó entre Diciembre 2012 y Marzo 2013 en 
dos cadenas de supermercados y la segunda 
etapa en Febrero 2014 en una tercer cadena, 
antes de la entrada en vigencia antes de la 
entrada en vigencia de la política “Argentina 
libre de grasas trans 2014”. Los resultados de 
la última recolección mostraron que el 4,2% 
(n=22) de los productos superaba el límite 
máximo establecido por el CAA antes de la 
entrada en vigencia de la ley14.

Asimismo, FIC Argentina realizó un monitoreo 
de la implementación de la norma mediante un 
nuevo análisis realizado a casi cinco años de la 
entrada en vigencia de la misma, utilizando la 
misma metodología de las recolecciones previ-
as. Para el análisis de AGT, se incluyó un total 
de 1408 productos con contenido de  AGT según 
los estudios anteriores. Se observó que un 
1,8% (n=26) de la muestra relevada (n=1408) 
superaba los límites máximos establecidos en 
el CAA, correspondientes a las siguientes cate-
gorías: barras de cereal, pastas frescas, alfa-
jores, platos pre-cocidos y productos de pana- 
dería. Estas categorías también presentaban 
niveles de AGT superiores a los límites estable-
cidos en la medición realizada en el 2014. En el 
caso de las categorías de snacks, galletitas, 
cereales, desayuno y baños de repostería, se 
encontró que, si bien excedían los límites en la 
medición realizada en el 2014, en esta última 
no los han superado, lo que sugiere que existen 
reemplazos posibles para la reformulación. Sin 
embargo, para que la política sea realmente 
efectiva será importante garantizar reempla-
zos para toda la oferta de productos del merca-
do argentino15.

En el año 2015, INAL-ANMAT realizó un moni-
toreo del cumplimiento de la ley a través del 
análisis químico de una muestra de 565 produc-
tos envasados de diferentes regiones del país, 
entre los que se destacan las galletitas dulces, 
alfajores, crackers, y algunos tipos de tapas de 
empanadas, barras de cereal, cereales de 
desayuno y medialunas. El monitoreo detectó el 
cumplimiento del 93% de la muestra con los 
límites máximos establecidos. Así, la Argentina 
se convirtió en un país pionero en la aplicación 
de medidas públicas para el monitoreo de 
AGT-PI16. Los productos que superan los límites 
máximos del CAA (7%, n=40) pertenecen princi-
palmente a las categorías de galletitas dulces, 
alfajores, y crackers, y ocasionalmente a  masas 

de tartas, barras de cereales, cereales de 
desayuno y medialunas16.

El uso de aceite vegetal parcialmente hidroge-
nado como principal ingrediente resultó en 
valores de AGT del 11% al 48% de las grasas 
totales, mientras que, los productos elaborados 
exclusivamente con grasa rumiante resultó en 
valores de AGT del 2% al 7% de las grasas 
totales. Estos datos indican  que la presencia de 
AGT-PI fue consistente con cualquier valor más 
alto encontrado en un producto16. 

Los principales cambios en la formulación para 
cumplir con las normas alimentarias y reempla-
zar los APH implicaron principalmente modifi-
caciones en la proporción de ácidos grasos 
saturados e insaturados totales mediante la 
adición de fracciones de aceites vegetales tropi-
cales con altos niveles de ácido palmítico (C16: 
0), y el uso de interesterificados o aceites total-
mente hidrogenados o sus mezclas. En las mar-
garinas los principales reemplazos utilizados 
fueron los aceites  interesterificados para 
obtener las características semisólidas desea-
das, mientras que en las tapas de tartas se 
utilizaron margarinas industriales compuestas 
de grandes cantidades de ácidos grasos bovi-
nos. También se identificó un alto nivel de 
ácidos grasos monoinsaturados en productos 
como las barras de cereales, cereales para el 
desayuno, pochoclos, papas fritas y galletitas, 
debido al mayor uso de aceite de girasol con alto 
contenido oleico16.

Un estudio local realizado en Santa Fe evaluó, a 
través de análisis químicos, los productos de 6 
panaderías (n=66) clasificados en 3 grandes 
grupos (pan, galletitas saladas, facturas).  Los 
resultados señalan un alto nivel de AGT-PI en 
todos los productos con excepción del pan 
francés. Estos resultados sugieren que algunas 
grasas utilizadas para la preparación de estos 

productos no cumplen con la regulación vigen-
te.  También, se encontró una alta variabilidad 
en el contenido de AGT entre las diferentes 
panaderías17.

Asimismo, en el año 2019 un estudio evaluó la 
calidad nutricional y origen de los ácidos grasos 
en chocolates y baños de repostería (n= 38) 
producidos en Argentina a través de análisis 
químicos. Se encontró incumplimiento de la 
legislación solamente en la categoría de baños 
de repostería, en un 50%  de la muestra evalua-
da (n=3)18. 

Reflexiones finales 

Argentina es un país pionero en políticas de 
eliminación de grasas trans. Se estima que 
esta política podría generar una reducción 
anual de 1,3-6,3% en los eventos de enferme-
dad coronaria, ahorrando al sistema sanitario 
entre US$17 millones y US$87 millones por 
año en costos asociados al manejo de las com-
plicaciones de la enfermedad coronaria y su 
seguimiento6.

El beneficio para la salud pública será aún 
mayor cuando entre en vigor la última modifi-
cación de la norma que aclara la inclusión de 
las materias primas e ingredientes en la 
restricción y límites máximos de AGT, insumo 
esencial para productos artesanales como los 
de panadería.

Es de vital importancia contar con datos de con-
sumo directo de AGT para evaluar las princi-
pales fuentes de estos ácidos grasos en la dieta 
de los argentinos y conocer el impacto de la 
política en la reducción del consumo y de los 
reemplazos utilizados.
 

En base a los estándares recomendados por la 
OPS y OMS, es necesario que Argentina avance 
en una política de eliminación de las grasas 
trans más restrictiva, con un límite máximo del 
contenido de AGT-PI del 2% respecto a las 
grasas totales en todos los productos, inclui-
dos aquellos que son utilizados como ingredi-
entes y/o materias primas, y prohibir asimismo 
el uso del aceite parcialmente hidrogenado.

Asimismo, es preciso que la política de reduc-
ción de AGT constituya una estrategia integral 
acorde a las recomendaciones de la OMS (“RE-
PLACE”) que incluya no solo la regulación del 
contenido de AGT sino también otras medidas 
como un riguroso monitoreo y fiscalización de 
la normativa vigente por parte del Estado; el 
monitoreo de cambios en el consumo de AGT 
por parte de la población y el análisis de los 
reemplazos utilizados; la promoción de 
reemplazos saludables que sean accesibles y 
que no impliquen un cambio en las carac-
terísticas organolépticas del producto. En este 
sentido, resulta importante destacar que la 
fiscalización estricta y continua por parte del 
Estado es imprescindible para asegurar el 
cumplimiento de la normativa. 

Por último, es necesario complementar estas 
medidas con una estrategia integral para 
limitar el consumo de ultraprocesados 
responsables en gran parte del alto consumo 
de AGT-PI. Esto implica no solo promover la 
reformulación de los alimentos, sino también 
incluir políticas para restringir la publicidad y 
promoción de los alimentos no saludables, 
aumentar el acceso y disponibilidad de alimen-
tos saludables, desincentivar el consumo de 
productos no saludables a través de, por ejem-
plo, políticas impositivas y promover un 
etiquetado frontal de advertencias en los 
envases de alimentos y bebidas.   
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El estudio cuantitativo relevó el contenido de 
AGT-PI informado en los rótulos nutricionales y 
en los listados de ingredientes de 528 productos 
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realizada en dos etapas en un total de tres 
grandes cadenas de supermercados de la 
provincia de Buenos Aires. La primera etapa se 
realizó entre Diciembre 2012 y Marzo 2013 en 
dos cadenas de supermercados y la segunda 
etapa en Febrero 2014 en una tercer cadena, 
antes de la entrada en vigencia antes de la 
entrada en vigencia de la política “Argentina 
libre de grasas trans 2014”. Los resultados de 
la última recolección mostraron que el 4,2% 
(n=22) de los productos superaba el límite 
máximo establecido por el CAA antes de la 
entrada en vigencia de la ley14.

Asimismo, FIC Argentina realizó un monitoreo 
de la implementación de la norma mediante un 
nuevo análisis realizado a casi cinco años de la 
entrada en vigencia de la misma, utilizando la 
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saturados e insaturados totales mediante la 
adición de fracciones de aceites vegetales tropi-
cales con altos niveles de ácido palmítico (C16: 
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través de análisis químicos, los productos de 6 
panaderías (n=66) clasificados en 3 grandes 
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resultados señalan un alto nivel de AGT-PI en 
todos los productos con excepción del pan 
francés. Estos resultados sugieren que algunas 
grasas utilizadas para la preparación de estos 

productos no cumplen con la regulación vigen-
te.  También, se encontró una alta variabilidad 
en el contenido de AGT entre las diferentes 
panaderías17.

Asimismo, en el año 2019 un estudio evaluó la 
calidad nutricional y origen de los ácidos grasos 
en chocolates y baños de repostería (n= 38) 
producidos en Argentina a través de análisis 
químicos. Se encontró incumplimiento de la 
legislación solamente en la categoría de baños 
de repostería, en un 50%  de la muestra evalua-
da (n=3)18. 

Reflexiones finales 

Argentina es un país pionero en políticas de 
eliminación de grasas trans. Se estima que 
esta política podría generar una reducción 
anual de 1,3-6,3% en los eventos de enferme-
dad coronaria, ahorrando al sistema sanitario 
entre US$17 millones y US$87 millones por 
año en costos asociados al manejo de las com-
plicaciones de la enfermedad coronaria y su 
seguimiento6.

El beneficio para la salud pública será aún 
mayor cuando entre en vigor la última modifi-
cación de la norma que aclara la inclusión de 
las materias primas e ingredientes en la 
restricción y límites máximos de AGT, insumo 
esencial para productos artesanales como los 
de panadería.

Es de vital importancia contar con datos de con-
sumo directo de AGT para evaluar las princi-
pales fuentes de estos ácidos grasos en la dieta 
de los argentinos y conocer el impacto de la 
política en la reducción del consumo y de los 
reemplazos utilizados.
 

En base a los estándares recomendados por la 
OPS y OMS, es necesario que Argentina avance 
en una política de eliminación de las grasas 
trans más restrictiva, con un límite máximo del 
contenido de AGT-PI del 2% respecto a las 
grasas totales en todos los productos, inclui-
dos aquellos que son utilizados como ingredi-
entes y/o materias primas, y prohibir asimismo 
el uso del aceite parcialmente hidrogenado.

Asimismo, es preciso que la política de reduc-
ción de AGT constituya una estrategia integral 
acorde a las recomendaciones de la OMS (“RE-
PLACE”) que incluya no solo la regulación del 
contenido de AGT sino también otras medidas 
como un riguroso monitoreo y fiscalización de 
la normativa vigente por parte del Estado; el 
monitoreo de cambios en el consumo de AGT 
por parte de la población y el análisis de los 
reemplazos utilizados; la promoción de 
reemplazos saludables que sean accesibles y 
que no impliquen un cambio en las carac-
terísticas organolépticas del producto. En este 
sentido, resulta importante destacar que la 
fiscalización estricta y continua por parte del 
Estado es imprescindible para asegurar el 
cumplimiento de la normativa. 

Por último, es necesario complementar estas 
medidas con una estrategia integral para 
limitar el consumo de ultraprocesados 
responsables en gran parte del alto consumo 
de AGT-PI. Esto implica no solo promover la 
reformulación de los alimentos, sino también 
incluir políticas para restringir la publicidad y 
promoción de los alimentos no saludables, 
aumentar el acceso y disponibilidad de alimen-
tos saludables, desincentivar el consumo de 
productos no saludables a través de, por ejem-
plo, políticas impositivas y promover un 
etiquetado frontal de advertencias en los 
envases de alimentos y bebidas.   
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¿Cómo se regula el contenido de AGT 
en los alimentos en Argentina?

A nivel nacional, en el año 2010 se lanzó la cam-
paña “Argentina Libre de Grasas Trans 2014” 
como parte de la iniciativa de la Organización 
Panamericana de la Salud (OPS) para eliminar 
el contenido de AGT-PI en los alimentos proce-
sados. En el marco de esta campaña, ese 
mismo año a través de las Resoluciones Con-
juntas 137/2010 y 941/2010 se modificó la Ley 
18284 del Código Alimentario Argentino (CAA) 
incorporando el Artículo “155 tris” del CAA que 
limita el uso de AGT a un 2% del total de grasas 
en aceites vegetales y margarinas destinadas al 
consumo directo y a 5% del total de grasas en el 
resto de los alimentos (Ley Nº 18284, Capítulo 
III- Artículo 155 tris. Código Alimentario Argen-
tino). La fecha límite para que las industrias 
cumplan con esta restricción venció en el 2012 
para los aceites y margarinas y en diciembre 
del 2014 para el resto de los alimentos.

En el 2021 se publicó la Resolución Conjunta 
3/2021 por la Secretaría de Calidad en Salud y 
Secretaría de Alimentos, Bioeconomía y Desa- 
rrollo Regional, que modifica el artículo 155 
tris. Dicha resolución aclara que en la restric-
ción y límites máximos de AGT están incluidas 
las materias primas e ingredientes, con el fin 
de cerrar un vacío legal que había respecto a 
una interpretación ambigua del alcance de la 
norma en margarinas industriales e insumo 
esencial para productos artesanales como los 
de panadería. El nuevo artículo establece que 
“el contenido de ácidos grasos trans de produc-
ción industrial en los alimentos no debe ser mayor 
a: 2% del total de grasas en aceites vegetales y 
margarinas destinadas al consumo directo y 5% 
del total de grasas en el resto de los alimentos, 
incluidos aquellos que son utilizados como ingre-
dientes y materias primas. Estos límites no se 
aplican a las grasas provenientes de rumiantes, 
incluyendo la grasa láctea13”

¿Se ha evaluado la implementación 
de la política en Argentina?

FIC Argentina realizó un estudio de investi-
gación cuali-cuantitativo para analizar el proce-
so de la política de eliminación de AGT en 
Argentina. El análisis cualitativo de la política 
mostró que los principales factores facilitado-
res para la eliminación de AGT fueron la partici-
pación activa y comprometida del sector priva-
do; el diálogo entre sector privado y sector 
público; y la disponibilidad de reemplazos 
accesibles y aceptados por los consumidores. 
En cuanto a los principales desafíos detectados 
para la implementación de la política se inclu- 
yen la dificultad de las pequeñas y medianas 
empresas (PYMES) para encontrar reemplazos 
y cumplir con las metas, así como también la 
existencia de productos para los cuales es 
difícil encontrar reemplazos adecuados y que 
aún presentan altos niveles de AGT de origen 
industrial (por ejemplo, baños de repostería).
 
El estudio cuantitativo relevó el contenido de 
AGT-PI informado en los rótulos nutricionales y 
en los listados de ingredientes de 528 productos 
de 12 categorías de alimentos con contenido de 
AGT, con el objetivo de contar con un diagnósti-
co basal pre-ley. La recolección de datos fue 
realizada en dos etapas en un total de tres 
grandes cadenas de supermercados de la 
provincia de Buenos Aires. La primera etapa se 
realizó entre Diciembre 2012 y Marzo 2013 en 
dos cadenas de supermercados y la segunda 
etapa en Febrero 2014 en una tercer cadena, 
antes de la entrada en vigencia antes de la 
entrada en vigencia de la política “Argentina 
libre de grasas trans 2014”. Los resultados de 
la última recolección mostraron que el 4,2% 
(n=22) de los productos superaba el límite 
máximo establecido por el CAA antes de la 
entrada en vigencia de la ley14.

Asimismo, FIC Argentina realizó un monitoreo 
de la implementación de la norma mediante un 
nuevo análisis realizado a casi cinco años de la 
entrada en vigencia de la misma, utilizando la 
misma metodología de las recolecciones previ-
as. Para el análisis de AGT, se incluyó un total 
de 1408 productos con contenido de  AGT según 
los estudios anteriores. Se observó que un 
1,8% (n=26) de la muestra relevada (n=1408) 
superaba los límites máximos establecidos en 
el CAA, correspondientes a las siguientes cate-
gorías: barras de cereal, pastas frescas, alfa-
jores, platos pre-cocidos y productos de pana- 
dería. Estas categorías también presentaban 
niveles de AGT superiores a los límites estable-
cidos en la medición realizada en el 2014. En el 
caso de las categorías de snacks, galletitas, 
cereales, desayuno y baños de repostería, se 
encontró que, si bien excedían los límites en la 
medición realizada en el 2014, en esta última 
no los han superado, lo que sugiere que existen 
reemplazos posibles para la reformulación. Sin 
embargo, para que la política sea realmente 
efectiva será importante garantizar reempla-
zos para toda la oferta de productos del merca-
do argentino15.

En el año 2015, INAL-ANMAT realizó un moni-
toreo del cumplimiento de la ley a través del 
análisis químico de una muestra de 565 produc-
tos envasados de diferentes regiones del país, 
entre los que se destacan las galletitas dulces, 
alfajores, crackers, y algunos tipos de tapas de 
empanadas, barras de cereal, cereales de 
desayuno y medialunas. El monitoreo detectó el 
cumplimiento del 93% de la muestra con los 
límites máximos establecidos. Así, la Argentina 
se convirtió en un país pionero en la aplicación 
de medidas públicas para el monitoreo de 
AGT-PI16. Los productos que superan los límites 
máximos del CAA (7%, n=40) pertenecen princi-
palmente a las categorías de galletitas dulces, 
alfajores, y crackers, y ocasionalmente a  masas 

de tartas, barras de cereales, cereales de 
desayuno y medialunas16.

El uso de aceite vegetal parcialmente hidroge-
nado como principal ingrediente resultó en 
valores de AGT del 11% al 48% de las grasas 
totales, mientras que, los productos elaborados 
exclusivamente con grasa rumiante resultó en 
valores de AGT del 2% al 7% de las grasas 
totales. Estos datos indican  que la presencia de 
AGT-PI fue consistente con cualquier valor más 
alto encontrado en un producto16. 

Los principales cambios en la formulación para 
cumplir con las normas alimentarias y reempla-
zar los APH implicaron principalmente modifi-
caciones en la proporción de ácidos grasos 
saturados e insaturados totales mediante la 
adición de fracciones de aceites vegetales tropi-
cales con altos niveles de ácido palmítico (C16: 
0), y el uso de interesterificados o aceites total-
mente hidrogenados o sus mezclas. En las mar-
garinas los principales reemplazos utilizados 
fueron los aceites  interesterificados para 
obtener las características semisólidas desea-
das, mientras que en las tapas de tartas se 
utilizaron margarinas industriales compuestas 
de grandes cantidades de ácidos grasos bovi-
nos. También se identificó un alto nivel de 
ácidos grasos monoinsaturados en productos 
como las barras de cereales, cereales para el 
desayuno, pochoclos, papas fritas y galletitas, 
debido al mayor uso de aceite de girasol con alto 
contenido oleico16.

Un estudio local realizado en Santa Fe evaluó, a 
través de análisis químicos, los productos de 6 
panaderías (n=66) clasificados en 3 grandes 
grupos (pan, galletitas saladas, facturas).  Los 
resultados señalan un alto nivel de AGT-PI en 
todos los productos con excepción del pan 
francés. Estos resultados sugieren que algunas 
grasas utilizadas para la preparación de estos 

productos no cumplen con la regulación vigen-
te.  También, se encontró una alta variabilidad 
en el contenido de AGT entre las diferentes 
panaderías17.

Asimismo, en el año 2019 un estudio evaluó la 
calidad nutricional y origen de los ácidos grasos 
en chocolates y baños de repostería (n= 38) 
producidos en Argentina a través de análisis 
químicos. Se encontró incumplimiento de la 
legislación solamente en la categoría de baños 
de repostería, en un 50%  de la muestra evalua-
da (n=3)18. 

Reflexiones finales 

Argentina es un país pionero en políticas de 
eliminación de grasas trans. Se estima que 
esta política podría generar una reducción 
anual de 1,3-6,3% en los eventos de enferme-
dad coronaria, ahorrando al sistema sanitario 
entre US$17 millones y US$87 millones por 
año en costos asociados al manejo de las com-
plicaciones de la enfermedad coronaria y su 
seguimiento6.

El beneficio para la salud pública será aún 
mayor cuando entre en vigor la última modifi-
cación de la norma que aclara la inclusión de 
las materias primas e ingredientes en la 
restricción y límites máximos de AGT, insumo 
esencial para productos artesanales como los 
de panadería.

Es de vital importancia contar con datos de con-
sumo directo de AGT para evaluar las princi-
pales fuentes de estos ácidos grasos en la dieta 
de los argentinos y conocer el impacto de la 
política en la reducción del consumo y de los 
reemplazos utilizados.
 

En base a los estándares recomendados por la 
OPS y OMS, es necesario que Argentina avance 
en una política de eliminación de las grasas 
trans más restrictiva, con un límite máximo del 
contenido de AGT-PI del 2% respecto a las 
grasas totales en todos los productos, inclui-
dos aquellos que son utilizados como ingredi-
entes y/o materias primas, y prohibir asimismo 
el uso del aceite parcialmente hidrogenado.

Asimismo, es preciso que la política de reduc-
ción de AGT constituya una estrategia integral 
acorde a las recomendaciones de la OMS (“RE-
PLACE”) que incluya no solo la regulación del 
contenido de AGT sino también otras medidas 
como un riguroso monitoreo y fiscalización de 
la normativa vigente por parte del Estado; el 
monitoreo de cambios en el consumo de AGT 
por parte de la población y el análisis de los 
reemplazos utilizados; la promoción de 
reemplazos saludables que sean accesibles y 
que no impliquen un cambio en las carac-
terísticas organolépticas del producto. En este 
sentido, resulta importante destacar que la 
fiscalización estricta y continua por parte del 
Estado es imprescindible para asegurar el 
cumplimiento de la normativa. 

Por último, es necesario complementar estas 
medidas con una estrategia integral para 
limitar el consumo de ultraprocesados 
responsables en gran parte del alto consumo 
de AGT-PI. Esto implica no solo promover la 
reformulación de los alimentos, sino también 
incluir políticas para restringir la publicidad y 
promoción de los alimentos no saludables, 
aumentar el acceso y disponibilidad de alimen-
tos saludables, desincentivar el consumo de 
productos no saludables a través de, por ejem-
plo, políticas impositivas y promover un 
etiquetado frontal de advertencias en los 
envases de alimentos y bebidas.   
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