Documento informativo | Fecha de publicacion: 12/2021

o <)

o
flC Argentina =2

Fundacion InterAmericana del Corazén ARGENTIMOS

Analisis del mercado de aceites parcialmente hidrogenados (APH) y
analisis quimico de grasas trans en materias primas con APH en
Argentina: Insumo para el disefio de politicas publicas.

Resumen

El consumo de 4cidos grasos trans (AGT) esta fuertemente asociado con un mayor riesgo
de enfermedad coronaria y mortalidad relacionada, y un aumento de los anos de vida con
discapacidad generado por dichas enfermedades.

La eliminacion de los AGT producidos industrialmente del suministro mundial de alimen-
tos es uno de los objetivos prioritarios de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS). La OMS recomienda dos tipos de medidas
legales o reglamentarias para proteger la salud publica de los AGT: (1) limitar los AGT a 2g
/ 100g de grasa total en todas las grasas, aceites y alimentos, y (2) prohibir la producciény
el uso de aceites parcialmente hidrogenados (APH).

Se realizdé un analisis del mercado de APH junto con un analisis quimico de los niveles de
AGT en materias primas con APH. El primero consisti6 en analizar la cadena de valor de
APH con el objetivo de caracterizar este segmento de mercado; y el segundo evaluo
especificamente, los niveles de acidos grasos trans en margarinas con APH de venta al
por mayor.

La produccién de materias primas con aceites parcialmente hidrogenados se encuentra
concentrada en pocos actores: dos empresas concentran aproximadamente el 60% de la
produccidn total. La produccidn es de origen local y no se importa APH.

En el mercado argentino se identificaron 18 margarinas con APH. Son margarinas indus-
triales que se utilizan en panaderias (mayormente para la elaboracion de productos arte-
sanales), supermercados, cadenas de comida rapida etc. EL 100% de las muestras con-
tenian niveles por encima del limite del 2% de grasas trans sobre el total de materias
grasas recomendado por la OMS. Las distintas marcas analizadas tenian valores de
grasas trans en un rango del 5% al 39%.

Esta investigacion pone en evidencia que hay productos en Argentina que contienen nive-
les peligrosos de AGT. Por lo tanto, se recomienda que el Estado avance en una politica
que contemple las recomendaciones de la OMS y OPS.



Introduccion

Las grasas trans o acidos grasos trans produci-
das industrialmente (AGT-PI)
productos

se hallan en

como la margarina, galletitas,
snacks, bafos de reposteria, entre otros ultra-
procesados, asi como también en productos de
panaderia y comidas artesanales que elaboran

sus alimentos con grasas hidrogenadas.

La evidencia establece que los AGT se encuen-
tran dentro de los factores de riesgo dietarios
que contribuyen en mayor medida no solo a la
mortalidad por enfermedad cardiovascular
(ECV]y en particular por enfermedad coronaria,
sino que también contribuyen al aumento de los
anos vividos con una discapacidad como secue-
la de dichas enfermedades.’? El estudio Global
Burden of Disease, el cual realiza exhaustiva y
permanentemente una evaluacién de los facto-
res de riesgo, los resultados de salud y la carga
de morbilidad en el mundo, senala que en
Argentina 2,315 de aproximadamente 80,117
muertes anuales por enfermedades cardiovas-
culares estan relacionadas al consumo de
grasas trans.? Cabe destacar que la cardiopatia
coronaria es la principal causa de muerte en
nuestro pais y segun las diferentes publica-
ciones cientificas la ingesta de AGT se asocia de
manera robusta con el desarrollo de ésta“.

Con respecto a las politicas publicas sobre
grasas trans, segun experiencias en otros
paises, el mayor impacto se observd en politi-
cas con limites mas estrictos o prohibiciones de
APH, presentando efectos beneficiosos princi-
palmente en la poblacidon de nivel socioeco-
nomico mas bajo, reduciendo la inequidad en la
mortalidad por enfermedad cardiovascular, ya
que las mayores ingestas de AGT se encon-
traron en estos grupos.® Ademas se hallé que la
prevencion de las muertes por enfermedad
coronaria fue hasta 5 veces mayor en las perso-

nas ubicadas en el quintil mas bajo de ingresos
comparados con las del quintil mas alto. En
Argentina, ademas de las personas con mayor
vulnerabilidad socioecondmica, los ninos y las
ninas son otro de los grupos mas expuestos a la
ingesta de AGT. Segun la Encuesta Nacional de
Nutricion y Salud - 2019 (ENNyS 2), la frecuen-
cia de consumo de productos de panaderia,
productos de copetin, golosinas y galletitas,
duplican o casi triplican a la de los adultos.

A nivel nacional, en el ano 2010 se lanzd la cam-
pana “Argentina Libre de Grasas Trans 2014"
como parte de la iniciativa de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS) para eliminar
el contenido de AGT-PI en los alimentos proce-
sados. En el marco de esta campana, ese
mismo ano a través de las Resoluciones Con-
juntas 137/2010 y 941/2010 se modificé la Ley
18.284 del Cddigo Alimentario Argentino (CAA)
incorporando el articulo “155 tris” que limita el
uso de AGT a un 2% del total de grasas en
aceites vegetales y margarinas destinadas al
consumo directoy a 5% del total de grasas en el
resto de los alimentos. La fecha limite para que
las industrias cumplan con esta restriccion
vencid en el 2012 para los aceites y margarinas
y en diciembre del 2014 para el resto de los
alimentos.

En el 2021 se publicé la Resolucion Conjunta
3/2021 por la Secretaria de Calidad en Salud y
Secretaria de Alimentos, Bioeconomia y Desa-
rrollo Regional, que modifica el articulo 155
tris. Dicha resolucion aclara que en la restric-
cién y limites maximos de AGT estan incluidas
las materias primas e ingredientes, con el fin de
cerrar un vacio legal que habia respecto a una
interpretacion ambigua del alcance de la norma
en margarinas industriales e insumo esencial
para productos artesanales como los de pana-
deria. El nuevo articulo establece que “el
contenido de acidos grasos trans de produccion



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 limites no se
aplican a las grasas provenientes de rumiantes,
incluyendo la grasa lactea”. Dicha modificacidn,
entra en vigencia en enero de 2022.

Sibien el Estado desde el ano 2010 ha trabajado
en reducir la presencia de los acidos grasos
trans de la cadena de suministro, actualmente
existe una desactualizacion respecto a los
limites que proponen los organismos interna-
cionales expertos en la materia. Un ejemplo es
el paquete de medidas REPLACE (2018) de la
OMS’ que apunta a eliminar los AGT del sumi-
nistro de alimentos y el “Plan de accion para
eliminar los acidos grasos trans de produccion
industrial 2020-2025",% lanzado en el ano 2020,
que busca facilitar la implementacion de las
politicas y medidas a nivel nacional. En ambos
documentos, se recomienda adoptar marcos
regulatorios para eliminar o reducir el conteni-
do de AGT a un maximo del 2% del contenido
total de grasas en todos los productos alimenti-
cios y una prohibicion de los aceites parcial-
mente hidrogenados (APH].

A partir de estas recomendaciones, y con el
propdsito de aportar informacidon para el diseno
de la mejor politica de eliminacion de AGT en
Argentina, se realizaron dos investigaciones:

> En primer lugar, desde FIC Argentina se
realizo un estudio con el propdsito de caracteri-
zar la cadena de valor del APH. El objetivo del
analisis de mercado del APH en Argentina fue
generar evidencia sobre el mercado de las prin-
cipales materias primas que contienen APH -a
saber, aceites y margarinas-. Especificamente,
tuvo como proposito identificar a los principales

actores que producen materias primas con
APH-PI, cual es su volumen de produccion, a
quiénes se le venden y/o en la produccién de
qué productos de consumo directo se emplean
este tipo de materiales. Dada la escasez de
informacion completa sobre los productores de
materias primas y sus niveles de produccion,
para realizar el analisis de mercado se recurrid
a una estrategia de investigacion que combino:
a. revision de informacién secundaria
disponible en la web, y b. relevamiento de infor-
macion primaria, por medio de entrevistas a
informantes claves y empresas del sector
(tanto productoras de materias primas como

productoras de alimentos de consumo directo).

» Ensegundo lugar, en base a este estudio de
mercado, desde Consumidores Argentinos (CA)
se llevd adelante un analisis quimico de marga-
rinas con APH con el objetivo de evaluar los
niveles de AGT y el perfil de acidos grasos (AG).
De las 19 muestras relevadas en el estudio de
mercado, una era un aceite vegetal con APH
que no se fabricaba mas; las 18 muestras
restantes fueron recolectadas en distribuidoras
mayoristas y en fabricantes ubicados en la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires y en el conur-
bano bonaerense. El analisis quimico fue reali-
zado por el Area de Anélisis de Alimentos del
laboratorio privado Fares Taie, siguiendo la
metodologia del Protocolo Global de la OMS.?
La meto dologia consistié en la extraccidon de
materia grasa, metilacion y determinacién de
los niveles de AGT y perfil de acidos grasos por
cromatografia gaseosa (GC-FID). Este es el
primer estudio que se realizd en Argentina
sobre materias primas grasas de venta al por
mayor a través de distribuidoras mayoristas y
fabricantes, cuyos destinatarios son panade-
rias, restaurantes y cadenas de comida rapida.



Resultados

Los principales resultados que se desprenden
del estudio de mercado son:

* En Argentina, la produccion de materias
primas con contenido de AGT-PI se encuentra
mayormente concentrada en pocos actores.
Se pudieron identificar 4 grandes empresas
productoras de APH [y margarinas) y por lo
menos otras 6 empresas pequenas-medianas
que compran el APH y producen margarinas
con ese contenido. Si bien podrian existir
otras empresas pequenas mas que desarro-
llen la produccion de margarinas a base de
APH, el estudio realizado permitiéo asegurar
que estas no tendrian una participacion de
mercado relevante.

e Sibien no hubo acuerdo total, la mayoria de

los entrevistados coincidieron en que las 2 prin-
cipales empresas productoras de materias
primas con AGT-PI serian responsables de
aproximadamente el 60% de la produccion
total.

e La produccion de APH es puramente local,
no se encontraron registros de importacion de
APH en el ano 2021.

® Los productos que se encuentran
disponibles para consumo directo y se advierte
podrian contener APH (por tener entre sus
ingredientes APH o margarinas elaboradas con
APH) son: 1. productos no empaquetados (pro-
ductos de panaderia y aquellos que se venden
“sueltos”), 2. productos empaquetados (galle-
titas, crackers, snacks, alfajores, productos de
chocolateria, algunos productos pre-fritos o
fritos, margarinas vegetales de consumo
directo), 3. productos que forman parte de un
servicio (por ejemplo en restaurantes, bares,

servicios de catering].

e En el marco de la investigacion realizada
se identificaron 18 margarinas de 9 empresas
que podrian utilizar APH entre sus ingredien-
tes: ya sea porque declaran en el réotulo APH o
aceites hidrogenados, o por referencias obteni-
das por medio de las entrevistas realizadas.
Estas empresasincluyen a las dos que tendrian
el 60% del mercado de materias primas con
AGT-PI, y en total representarian a la casi
totalidad del mercado de materias primas con
AGT-PI.

Los principales resultados que se desprenden
del analisis quimico de las margarinas con APH
identificadas en el estudio de mercado son:

e Enbasealadeclaracion de ingredientes en
los rétulos de los envases, de las 18 margarinas
recolectadas, 12 muestras declararon contener
APH como ingrediente, 1 muestra declard con-
tener aceite de soja refinado y aceite de soja
hidrogenado, 4 muestras mencionaron una
mezcla de aceites vegetales refinados e hidro-
genados con grasas bovinas, pero sin APH y 1
muestra informo6 contener solamente grasas
bovinas.

e EL100% de las margarinas analizadas con-
tenian niveles de grasas trans por encima del
limite del 2% del total de materias grasas
recomendado por la OMS (Ver Grafico 1). El
valor promedio de grasas trans sobre el total de
grasas de las margarinas fue de 20,1% con un
maximo de 39,3% y un minimo de 4,8%. El
promedio en margarinas es 10 veces mas alto
que la recomendacion de la OMS.

e Hubo grandes variaciones en los niveles de
AGT dentro y entre las marcas. Una empresa
grande y otra mediana presentaron los meno-
res porcentajes, con una variacion entre 4,8% a
7,2% de AGT. Otra muestra de la misma empre-
sa mediana, que declaraba contener sélo



grasas bovinas, presentd 6,0% de AGT. Otras
dos grandes empresas presentaron los mayores
porcentajes en 3 muestras distintas, con 37,0%,
39,1% y 39,3% de AGT.

e El 39% de las muestras presentaron
porcentajes mas altos de AGT que de cualquier
otro acido graso.

Implicancias y recomendaciones

e El hecho de que haya pocos productores de
APH en el mercado y no existan importaciones,
hace que la prohibicion de su produccion sea
una estrategia viable. Considerando la existen-
cia de otras fuentes posibles de AGT-PI, resulta
necesario incluir también un limite maximo de
contenido de los mismos.

* Los hallazgos del andlisis de laboratorio
permitieron demostrar que las margarinas con
APH en Argentina presentan niveles de AGT
mas altos que los recomendados por la OMS, lo
que constituye un serio riesgo para la salud
publica.

e De esta manera, en base a los estandares
recomendados por la OMS y la OPS y la infor-
macion local recolectada, es necesario que
Argentina avance en una politica de eliminacidén
de las grasas trans mas restrictiva, con un limite
maximo del contenido de AGT-PI del 2% respec-
to a las grasas totales en todos los productos,
incluidos aquellos que son utilizados como
ingredientes y/o materias primas, y prohibir
asimismo el uso del aceite parcialmente hidro-
genado. Esta ultima fue la propuesta de modifi-
cacion del articulo 155 tris del Codigo Alimenta-
rio Argentino presentada por distintas organi-
zaciones nacionales del ambito de la salud y de
consumidores ante la Comisién Nacional de
Alimentos (CONAL) en septiembre de 2021.

®* Asimismo, es preciso que la politica de
reduccion de AGT constituya una estrategia
integral acorde a las recomendaciones de
REPLACE de la OMS que incluya no solo la
regulacién del contenido de AGT sino también
otras medidas como un riguroso monitoreo y
fiscalizacidon de la normativa vigente por parte
del Estado; el monitoreo de cambios en el con-
sumo de AGT por parte de la poblacién y el
analisis de los reemplazos utilizados; la promo-
cién de reemplazos saludables accesibles y que
no impliquen un cambio en las caracteristicas
organolépticas del producto.

e La ultima modificacion del articulo 155 tris
aprobada en 2021 y que entra en vigencia en
enero de 2022 no resuelve el problema porque
sostiene el limite del 5% de AGT en alimentos,
cuando el estandar internacional es 2% y pone
un limite del 5% para materias primas, cuando
lo ideal es que sea 0%, o0 que se establezca tam-
bién un limite del 2%.



Anexo estadistico

Grafico 1: Proporcion de grasas trans de margarinas con APH sobre total de grasas
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