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Reemplazos para las grasas trans en Argentina: disponibilidad, costo y calidad
nutricional

Marzo 2022

Introduccion: La eliminacion de los acidos grasos trans de origen industrial (AGT-PI) del
suministro de alimentos es esencial para prevenir las enfermedades no transmisibles
relacionadas con la nutricion (1). Su sustitucion por aceites y grasas mas saludables
maximizara los beneficios para la salud de la poblacién (2). Objetivo: Este protocolo de
investigacion tuvo como objetivo reunir evidencia de diversas fuentes sobre el uso de
reemplazos de AGT-PI en Argentina considerando diferentes dimensiones como su
calidad nutricional, costo y aplicabilidad. Metodologia: se combinaron dos fuentes de
informacion: revision bibliografica y entrevistas con informantes clave. Resultados: Se
incluyeron 78 articulos en esta revision bibliografica y se realizaron 17 entrevistas a
informantes AGT clave. Se encontré que Argentina cuenta con disponibilidad de
reemplazos para AGT-PI para todas las aplicaciones alimentarias, lo que demuestra la
viabilidad de cumplir con los mejores estandares de eliminacién de las grasas trans en
Argentina. La identificacion de un sustituto ideal es una cuestion compleja que depende
de numerosos factores. Los expertos entrevistados coinciden en que, por lo tanto, es
necesaria una combinacion de enfoques para lograr las funcionalidades deseadas. Los
mejores reemplazos disponibles en Argentina son el aceite de girasol de alto contenido
en acido oleico y las mezclas de aceites vegetales. Estos sustitutos son los Unicos que
cumplen con las condiciones deseadas en todas las dimensiones evaluadas -
disponibilidad, bajo costo y calidad nutricional-. Conclusion: los resultados representan
un importante insumo para los tomadores de decisién a la hora de determinar los
mejores reemplazos de los AGT-PI, y para disefiar e implementar estrategias que
promuevan el uso de estos sustitutos mas saludables.


https://www.zotero.org/google-docs/?cmgGip
https://www.zotero.org/google-docs/?UzzhOX
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1. Introduccion
Antecedentes

En 2018, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomendé eliminar los Acidos
Grasos Trans producidos industrialmente (AGT-PI) en su estrategia de accion REPLACE
(1). Paralograr este objetivo, sugirio6 limitar los AGT-Pl al 2 % de la grasa total y/o prohibir
los aceites parcialmente hidrogenados (APH). Ademas, la OMS recomendd sustituir los
APH por aceites poliinsaturados. En 2020, la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS) publicé su Plan de Accién para la Eliminacion de los Acidos Grasos Trans
producidos industrialmente 2020-2025, que se encuentra alineado con las
recomendaciones de la OMS(3).

El contenido de AGT-PI en Argentina esta regulado por el Codigo Alimentario Argentino
(CAA), sancionado por la Ley 18.284. En 2010, el CAA establecié que "el contenido de AGT
producidos industrialmente en los alimentos no debe superar el 2 % del total de grasas
en el aceite vegetal y las margarinas destinadas al consumo directoy el 5 % del total de
grasas en el resto de los alimentos" (Codigo Alimentario Argentino, articulo 155 tris),
siendo el primer pais de América Latina en adoptar una regulacion de los AGT-PI. Algunos
actores de la industria alimentaria consideraron que la legislacion excluia los productos
que se venden como materia prima. Con el fin de aclarar laredaccion de lanormay evitar
vacios legales, en 2018 se solicitd una modificacion, la cual fue aprobada en agosto de
2019 por el CONAL (Acta 126, 20 de marzo de 2019). Recién en enero de 2021, el Boletin
Juridico de la Nacion publicé una resolucién conjunta de la Secretaria de Calidad
Sanitaria y la Secretaria de Alimentos, Bioeconomia y Desarrollo Regional. El nuevo
articulo establece que "el contenido de AGT producidos industrialmente (AGTI) en los
alimentos no debe superar el 2 % de la grasa total en el aceite vegetal y las margarinas
destinadas al consumo directoy el 5% de la grasa total en el resto de alimentos, incluidos
los que se utilizan como materias primas e ingredientes" (4). Este articulo entré en vigor
en enero de 2022.
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La necesidad de cambiar la legislacion actual en Argentina

Aunque Argentina fue pionera en la regulacién del contenido de AGT-PI, varios paises de
la regién han avanzado en politicas mas rigurosas, demostrando la viabilidad
tecnologica de reducir aun mas los AGT-PI en el suministro de alimentos. Chile, por
ejemplo, establecié en 2009 un limite del 2 % para el contenido de AGT-PI en todos los
alimentos y materias primas (5); en Peru se estableci6 una regulacion escalonada
estableciendo como primer etapa un limite del 2% al contenido de AGT-PI en aceites y
grasas vegetales, y al 5 % en otros alimentos procesados desde el 2018 y como segunda
etapa una prohibicién de APH desde el 2021 (6); y Brasil, establecié una estrategia hibrida
conun limite del 2 % para el contenido de AGT mas una prohibicion de APH desde el 2021
(7). Otras experiencias dignas de mencién son las de Estados Unidos (8), que también
prohibi6 el uso de APH en 2015, y Canada, que lo hizo en 2018 (9). Por lo tanto, Argentina
esta atrasada en cuanto a politicas de grasas trans en comparacion con otros paises de
la region y no estad alineada con las recomendaciones actuales de los organismos
internacionales expertos en la materia(3).

Si bien el consumo diario promedio estimado de AGT en Argentina es del 0,7 % de la
ingesta calérica total (10), lo cual es inferior al 1 % correspondiente al maximo
establecido por la OMS, existen grupos de la poblacion como nifios y adolescentes
susceptibles de consumir AGT-PI por encima de la media nacional, debido al elevado
consumo de productos ultraprocesados que suelen contener altos niveles de AGT-PI,
como los productos de panaderia, alfajores, galletitas, productos de copetin y snacks,
golosinas (11).
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Ademas, es importante tener en cuenta que el limite de ingesta de grasas trans
establecido por la OMS (1 % al dia) es un valor maximo de ingesta. En consonancia con la
recomendacién de la OMS, el panel del Instituto de Medicina (IOM) de las Academias
Nacionales de EE.UU. (3) recomend6 que el consumo de AGT fuera lo mas bajo posible.
No se establecié una ingesta adecuada o una racion dietética recomendada para los AGT
porque no tienen ninguna funcién nutricional. Ademas, no se establecié un nivel de
ingesta superior tolerable (UL) porque se descubri6 que cualquier ingesta incremental de
AGT aumentaba el riesgo de cardiopatia coronaria. El Panel también declaré que, dado
que la ingesta de AGT y el colesterol de lipoproteinas de baja densidad (LDL-C) presenta
una relacion lineal positiva, incluso una ingesta muy baja de AGT puede aumentar el
riesgo de cardiopatia coronaria.

Ya se ha demostrado la viabilidad tecnologica de eliminar los AGT-PI mediante el uso de
reemplazos disponibles. La sustitucidon por acidos grasos insaturados -en particular, por
acidos grasos poliinsaturados (PUFA)- tendra un efecto mas beneficioso. Si se eliminan

las fuentes de AGT-Ply se sustituyen por grasas insaturadas, se podrian salvar 17 millones
de vidas para 2040 en todo el mundo (1,3,12-15).

Segun un estudio realizado en Argentina, se estimé que la eliminacion del AGT-PI seria
extremadamente rentable para la prevencion de eventos cardiovasculares.
Podria ayudar a evitar 1.517 muertes, 5.373 casos graves de enfermedad
coronaria y ahorrar hasta 87 millones de dolares al ano en asistencia sanitaria
(16).

Ademas, la investigacion del analisis del mercado de APH de FIC Argentina demostré que
la produccion de APH, y margarinas elaboradas a base de este ingrediente, esta

concentrada en pocos actores, encontrandose la mayor participacién en la produccién
en manos de empresas grandes y medianas. Esto significa que el mercado altamente
concentrado, puramente local y pequeno de APH en Argentina, podria ser una
oportunidad para avanzar en una regulacién mas estricta para eliminar los APH en
Argentina.

Por todas las razones resumidas anteriormente, creemos que es necesario modificar la
regulacion actual en Argentina sobre el contenido de AGT-PI en los alimentos, y llevarla


https://www.zotero.org/google-docs/?h8R8TM
https://www.ficargentina.org/wp-content/uploads/2022/03/2111_APH_AGT.pdf
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a un nivel mas estricto con una medida hibrida: i) reducir el porcentaje maximo de
contenido de AGT-pl al 2 % para todas las grasas, aceites y alimentos, y ii) una prohibicién
del uso de APH.

El paquete REPLACE ha hecho recomendaciones sobre la seleccién de determinados
reemplazos de AGT-Pl en términos de aplicabilidad e impacto en la salud (2). Para
cumplir con estos mejores estandares, es esencial considerar la disponibilidad de los
reemplazos en Argentina, su costo y calidad nutricional, con el fin de proporcionar a los
responsables de la toma de decisiones evidencia para el diseno de una politica de
eliminacion de AGT-PI en base a los mejores estandares.

2. Metodologia

Para alcanzar estos objetivos y responder a nuestras preguntas de investigacion,
disefiamos un método de recoleccion de datos que incluia el uso de dos fuentes de
informacion:

Revision bibliografica: Dos investigadores realizaron una revision de literatura que
incluy6 labusqueda de literatura grisy cientifica en bases de datos -en su mayoria Google
y PubMed-, utilizando las palabras clave replacement AND TFA OR trans fats OR trans fatty
acids AND Argentina -y reemplazo AND AGT* OR grasas trans OR dcidos grasos trans AND
Argentina AND interesterificados AND salud, para obtener resultados en espafiol.

El criterio de busqueda se basé en el Estudio panoramico de vigilancia tecnoldgica e
inteligencia competitiva: alimentos saludables - Alimentos alineados con las
recomendaciones de la Organizacion Mundial de la Salud, OMS: reduccion de grasas trans
en alimentos: reduccion de grasas trans") de Ricardo Pollak (4), y el informe sobre
"Procesos alternativos para la reduccién de grasas trans" del organismo gubernamental
Alimentos Argentinos (5), asi como la informacién proporcionada por expertos clave en
el marco del analisis de cadena de valor de APH previamente mencionado realizado por
FIC, y las entrevistas realizadas durante este estudio. También se utiliz6 una estrategia
de bola de nieve.

Esta seleccion se hizo para centrar la busqueda en los reemplazos utilizados en el pais.
Esta primera busqueda se centré en resultados que no tuvieran mas de 10 anos de

L AGT son las siglas de acidos grasos trans -en espafiol, "acidos grasos trans".


https://www.zotero.org/google-docs/?Ji2wG0
https://www.zotero.org/google-docs/?dF6ZIt
https://www.zotero.org/google-docs/?YfdAvq

fi(i:gentina

Fundacién InterAmencana del Corazdn

antigliedad. Para la sistematizacién de la revisién se elabor6 una matriz de revision
bibliografica que incluy6 informacién de identificacién de cada articulo (titulo, autores,
ano de publicacion y enlace de acceso), el tipo de reemplazo/s mencionado/s, las
categorias de alimentos en las que se pueden utilizar, el/los proceso/s productivo/s
implicado/s, el costo del reemplazo y su calidad nutricional.

Entrevistas a actores clave: dos investigadores realizaron entrevistas a expertos en la
tematica y a informantes claves provenientes de empresas productoras de materias
primas en Argentinay fabricantes de alimentos.

La seleccion de informantes clave se bas6 en el mapeo de actores realizado por FIC en el
marco del analisis de la cadena de APH en Argentina. La seleccion de expertos se basé en
la revisién bibliografica descrita anteriormente e incluy6 a autores de publicaciones
sobre reemplazos en Argentina.

La guia de la entrevista se centr6 en el uso y los tipos de reemplazos de AGT-PI en
Argentina, su costo y su disponibilidad (local/importada), su calidad nutricional e
impacto en el medio ambiente, y las alternativas futuras

Para combinary sistematizar lainformacion recopilada de las fuentes de datos primarias
y secundarias, desarrollamos una matriz de reemplazo que incluye las principales

dimensiones bajo analisis: tipos de reemplazos disponibles en Argentina, costo y calidad
nutricional . Esta matriz fue validada por cinco expertos en la tematica.

3. Resultados
e Revisién bibliografica

Se incluyeron un total de 78 articulos. 28 documentos y/o trabajos abordan el caso
argentino, de los cuales:

o Seencontraron 18 documentos mediante la busqueda de palabras clavey
seincluyeron 7 mediante la estrategia de bola de nieve

o 18 son documentos académicos y 10 son documentos o articulos no
académicos. Esto sugiere que gran parte de la informacion disponible
sobre los reemplazos de APH en el pais proviene de la literatura gris, como
informes oficiales, tesis y/o trabajos en revistas no indexadas. El resto de


https://docs.google.com/spreadsheets/u/1/d/1MazHWP64zprOCK4hPqwSBYtUdutwF3rCr2YIiL0dGwM/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/spreadsheets/u/1/d/1MazHWP64zprOCK4hPqwSBYtUdutwF3rCr2YIiL0dGwM/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1tMk6oe9ltQwG1YLwEu85E9AtFkKqUoEryNTPn5JGAkE/edit?usp=sharing
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los documentos, aunque no se centran en Argentina, se consideraron
relevantes para complementar nuestro conocimiento sobre los
reemplazos identificados.

La revisién bibliografica describio los principales tipos de sustitutos utilizados en
Argentina, su aplicabilidad para diferentes categorias de alimentos y los procesos
utilizados para la modificacion de grasas y aceites. Esta busqueda dejo abiertos algunos
interrogantes sobre la real disponibilidad local de los mencionados reemplazos, sus
costos, su impacto en la salud y la factibilidad de su implementacion a gran escala. Por
esta razdn, se consider6 esencial entrevistar a algunos de los expertos identificados a
partir de esta revision bibliografica sobre aspectos especificos de estos reemplazos.

e Entrevistas a expertos
En total, se consideraron 17 entrevistas para este protocolo:

e 11 entrevistas a informantes clave (Kll) con expertos en el campo de los aceites 'y
las grasas.

e 6 entrevistas semiestructuradas con representantes de empresas (El): 5
entrevistas con fabricantes de APH y 1 entrevista con un informante clave de una
empresa de fabricacion de alimentos.

Los datos de las entrevistas fueron esenciales para complementar la revision de la
literaturay proporcionar una comprension mas amplia sobre el uso de los reemplazos en
Argentina desde diferentes perspectivas. Esimportante mencionar que ambas fuentes de
datos aportan informacién complementaria, sin contradicciones.

e Fuentes de informacion adicionales

Ademasde la revision bibliograficay las entrevistas, durante esta investigacion surgieron
dos fuentes de informacién no planificadas:

1) En el marco de una entrevista con dos de los expertos identificados, FIC fue
invitada a una clase magistral sobre grasasy aceites impartida por el Dr. Alejandro
Marangoni, experto internacional en este campo. Dos de los investigadores del
equipo pudieron asistiry tomar notasy plantear preguntas para complementar la
informacion.
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2) Como parte del proyecto de investigacion e incidencia politica "Desarrollo de una
estrategia integral para la implementacion de una politica de AGT en Argentina",
FIC Argentina organizé un webinar en el que participé6 como ponente el Dr.
Dariush Mozaffarian -experto de renombre mundial en el impacto de las grasas
trans sobre la salud-. Su presentacion y las respuestas a las preguntas fueron
tomadas como una fuente de informacion adicional para este protocolo.

La informacién y las declaraciones de ambos expertos representaron una
aportacion inestimable para confirmar y validar los datos y las conclusiones de
esta investigacion.

Uso de reemplazos de AGT-PI en Argentina: principales insumos y procesos

Un gran numero de articulos que mencionan los reemplazos de AGT-PI utilizados en
Argentina (6-19), asi como entrevistas con expertos (20-23) describen que en este pais la
mayoria de los fabricantes reemplazaron los de AGT-PI por aceites vegetales con alta
estabilidad oxidativa, como el aceite de girasol de alto contenido en acido oleico (AGAO)
para productos que no requieren grasa solida para una textura adecuada -como las
galletitas o los aceites para freir.

Segun los expertos entrevistados, Argentina fue pionera en el uso de AGAO como insumo
para sustituir los AGT-PI en galletitas y otros productos de panaderia, especialmente en
los casos en que, por razones religiosas o éticas, no se pueden utilizar fuentes animales
(21). El AGAO se ha desarrollado mediante el cultivo convencional de plantas y la
ingenieria genética, lo que ha dado lugar a una variante del aceite de girasol con un
aumento de acidos grasos monoinsaturados de 18:1. El AGAO puede utilizarse solo,
interesterificado o mezclado con otros aceites. Desde 2005, este aceite ha adquirido una
gran presencia en el mercado argentino. Sus propiedades, entre las que se encuentran
una muy alta resistencia al calor, una alta resistencia oxidativa (similar a la de los APH, la
grasa bovina o el aceite de palma) y ademas un costo relativamente bajo, fueron
fundamentales para que la industria alimentaria pudiera sustituir los AGT-PI (24). En muy
poco tiempo, Argentina pudo reemplazar aproximadamente el 40% de las 30.000 t de
APH que se producian anualmente por AGAO (6).

Cuando se requieren grasas sélidas, se necesitan otros tipos de reemplazos. En Argentina
un estudio analizé los perfiles de acidos grasos de alimentos envasados (n=565) en todo


https://www.zotero.org/google-docs/?9cu0am
https://www.zotero.org/google-docs/?fUL69f
https://www.zotero.org/google-docs/?SW16kZ
https://www.zotero.org/google-docs/?xjIQ62
https://www.zotero.org/google-docs/?yg3j6B
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el pais comparando los resultados antes y después de la entrada en vigencia de las
Resoluciones 137/2010 y 941/2010 fijada para diciembre de 2014. Esta Resolucion
estableci6 que el contenido de AGT-Pl en los alimentos no debe superar el 2% de la grasa
total en el aceite vegetal y las margarinas destinadas al consumo directo y el 5 % de la
grasa total en el resto de los alimentos (Codigo Alimentario Argentino, articulo 155 tris).
A partir del analisis quimico de las muestras de alimentos se detectd que los cambios en
la formulacién para cumplir con estas normas implican principalmente modificaciones
en la proporcion de acidos grasos saturados con respecto al total de grasas insaturadas
mediante la adicion de aceites interesterificados o totalmente hidrogenados, fracciones
de aceites tropicales o sus mezclas (blendings) (15).

Estos resultados fueron validados por 5 entrevistados, que confirmaron el uso de dichos
reemplazos para categorias de alimentos que requieren texturas solidas y semisélidas.

Estos reemplazos se pueden clasificar de la siguiente manera:
Productos naturalmente sélidos

o Grasas animales: las grasas de rumiantes y de la leche -
especialmente el sebo vacuno refinado- se utilizan ampliamente
como materia prima natural para el reemplazo de AGT-PI. Otros
ejemplos de grasas animales utilizadas en Argentina son la grasa
de cerdo, la manteca de cerdo, la mantequillay la grasa de leche, y
sus fracciones (10,15,19-22,25-27).

o Aceites tropicales: otros insumos naturalmente sélidos utilizados
en el pais son los aceites tropicales como el de palma, el de
palmistey el de coco (8,10,11,13,14) (ver apartado d). A pesar de su
elevado costo, Argentina importa estos insumos para productos
que requieren grasas con una textura especifica, como las
coberturas de chocolate. Los aceites y grasas tropicales se utilizan
sobre todo para mezclas e interesterificacion con aceites de alto
contenido en acidos grasos insaturados -como el AGAO- (18).

e Aceitesy grasas modificadas


https://www.zotero.org/google-docs/?cCQ4Fl
https://www.zotero.org/google-docs/?FtCcjN
https://www.zotero.org/google-docs/?E72UPO
https://www.zotero.org/google-docs/?aVBdlJ
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Hidrogenacion completa: la hidrogenacion completa convierte
toda la grasa insaturada en grasa saturada, mediante el uso del
mismo equipo que se realiza la hidrogenacion parcial. Los insumos
utilizados para este proceso son los aceites vegetales, siendo el
aceite de soja el mas mencionado en la literatura y en las
entrevistas para Argentina (4,28). El aceite de soja (14) debe su
popularidad al gran volumen de produccion de soja en el pais. Por
esta razoén, el aceite de soja comercial puede ser utilizado en
combinacion con otras grasas o aceites en mezclas y férmulas
interesterificadas (14,29).

Dado que la hidrogenacion completa endurece las grasas hasta el
punto de que no se funden a la temperatura corporal, los aceites
totalmente hidrogenados se utilizan sobre todo como insumo para
la interesterificacidén o en las mezclas (véase mas adelante) (2).

Fraccionamiento: consiste en el enfriamiento controlado de los
aceites para que se cristalicen parcialmente y se separen en
fracciones con diferentes puntos de fusion: la oleina -fraccion
liquida, con mayor contenido de grasas insaturadas y menor punto
de fusion-y la estearina -fraccion sélida, rica en grasas saturadasy
con mayor punto de fusion-. Como este proceso se basa soélo en
principios de separacion fisica, no implica el cambio quimico de los
triacilgliceroles (TAGs) (13,14). El fraccionamiento se utiliza en
Argentina para obtener oleina de palma (liquida) y estearina de
palma, de palmistey de coco (sélida), asi como fracciones sélidasy
liquidas de grasas bovinas, porcinas y lacteas y aceite de girasol
alto oleico para su uso en la interesterificacion y la mezcla (4,13-
15,18) (véase mas adelante).

Interesterificacion (IE): es la reordenacion de los acidos grasos de
dos grasas o aceites diferentes, uno de ellos sélido y rico en acidos
grasos saturados, y el otro un aceite liquido insaturado. El proceso
consiste en el reordenamiento de los acidos grasos de la columna
vertebral del glicerol en sus tres posiciones estereoespecificas de
numeracioén sn-1, sn-2 y sn-3, dando lugar a la formacién de un
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nuevo TAG con propiedades quimicas y fisicas diferentes a las
originales.

En Argentina, algunas de las combinaciones mas utilizadas para la
IE son (14,22,28):

= aceite de soja con aceite de soja totalmente hidrogenado

» aceite de girasol alto oleico con grasa vacuna o de leche

= aceites vegetales insaturados (como el girasol o soja, y en
menor medida canolay algodoén) con fracciones de aceites
tropicales (como el de palma o el de palmiste)

Segun el tipo de catalizador utilizado para la reaccion -quimico o
enzimatico-, los reordenamientos pueden ocurrir de forma mas o
menos aleatoria, produciendo una composicién de TAG mas o
menos precisa. Aunque funcionalmente son similares, los dos
procesos son diferentes en términos de sostenibilidad v,
presumiblemente, de impacto en la salud (véanse las secciones e.ii
y f.i) (14,29,30):

» Quimica: segln nuestros informantes clave (22,29), la IE
quimica eslamascomun enArgentina,y uno de los mayores
fabricantes de materia prima del pais utiliza esta
tecnologia(31). Este proceso consiste en el uso de un
catalizador quimico (como el metéxido de sodio), que entra
en contacto con la mezcla de sustratos o aceites y
redistribuye los &cidos grasos de forma totalmente
aleatoria (14).

« Enzimatica: Las |IE enzimaticas pueden clasificarse a su vez
en no selectivas y selectivas. Las enzimas utilizadas en esta
ultima permiten la excrecion de los acidos grasos saturados
y la absorcion so6lo de los acidos grasos insaturados
presentes en el producto (32,33). Este proceso puede ser
utilizado para la fabricacion de productos muy especiales
como los equivalentes a la manteca de cacao o los

11
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sustitutos de la leche materna, entre otros (34), aunque no
esta actualmente en uso en Argentina.

En Argentina la IE enzimatica no selectiva es utilizada por la
industria alimentaria para reemplazar los AGT-PI. Segun los
principales expertos, este tipo de IE esta siendo utilizado
por uno de los mayores fabricantes de materias primas del
pais (32,33).

o Mezclas o blendings: las materias primas utilizadas para la IE
también pueden ser insumos para las mezclas de aceites
(5,6,8,19,25). Este proceso mezcla las moléculas de grasa, mientras
que la IE mezcla los acidos grasos dentro de las moléculas de grasa.

En Argentina los blendings son utilizados por la industria
alimentaria para sustituir los AGT-PI(15,22,32,33). Algunos de los
insumos mencionados son los aceites de soja, de girasol, tropicales
(como el de coco, la estearina o la oleina de palma) y las grasas de
rumiantes -aunque segun los principales expertos, esta técnica se
utiliza sélo para productos muy especificos, porque las fases sélida
y liquida se separan con relativa rapidez en el tiempo (32,33).

Los fabricantes de alimentos describieron que las mezclas de
aceites vegetales con materias primas duras (como los aceites
totalmente hidrogenados) son muy similares en funcionalidad a los
APH, pero con la ventaja de que no contienen AGT-PI (35).

Aplicacion y funcionalidad de los reemplazos por categoria de alimentos

Los resultados de la revisién bibliografica (6,15,16,19) y de las entrevistas (20,21,36)
sefialan que los reemplazos para AGT-PI ya estan disponibles comercialmente en
Argentina para todas las aplicaciones alimentarias.

Hay consenso en cuanto a que el AGAO es el mejor sustituto para los productos que no
requieren grasa solida para una textura adecuada, como las galletitas saladas, las
galletitas dulces o los aceites para freir (6,16,19). Asimismo, el analisis quimico realizado
por Kakisu et al. para evaluar el cumplimiento de la ley que regula el contenido de grasas
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trans en Argentina identificé el uso de AGAO en barritas de cereales y cereales de
desayuno, patatas fritas y maiz, patatas fritas y croquetas (15).

Sin embargo, la seleccion de alternativas libres de AGT-PI para determinados productos
es compleja y hay que considerar muchas dimensiones como la funcionalidad, la
disponibilidad, la calidad nutricional, el punto de fusién, el costo y la inversion, entre
otras (9,20-23,32,33).

En el siguiente cuadro sintetizamos las aplicaciones alimentarias de los principales
reemplazos de AGT-Pl y los insumos mas utilizados en Argentina mencionados en la
revisién bibliografica (5,6,15,19) y en las entrevistas con expertos clave (citas en la tabla
1).

Tabla 1. Aplicacion alimentaria de los principales reemplazos de AGT-PI

Tipo de reemplazo Aplicacion alimentaria

Aceite de girasol alto oleico | Comoinsumo para IEy blendings, o solo. Se utilizacomo
(20-22) aceite para freir, o en galletitas, barras de cereales,
productos de copetin y de panaderia.

Aceite de soja y aceites de | Como insumo para IE y blendings, o totalmente

girasol (20,21,37,38) hidrogenado utilizado en margarinas y productos de
panaderia.
Aceite de algodon (37,38) Mezclado con aceites interesterificados para

"shortening" y productos de panaderia

Esterinas de palma (21,30) Insumos para IEy blendings para margarinas, productos
de panaderia, mantecas, margarina para masa de
pasteleriay coberturas de chocolate

Oleina de palma (21,30) Insumo para IE y blendings o solo como aceite de fritura
industrial, o en platos congelados y deshidratados,
formulacion de alimentos infantiles y sustitutos de
lechey en productos de chocolateria
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Grasas de rumiantes | El sebo vacuno refinado se utiliza sobre todo en
(20,22,35) galletitas, productos de panaderia, masa de tartas y
empanadas, solo o como insumo para IE y blendings.

Mezclas de aceites y grasas | Margarinas para productos de panaderia, fritura,
(22) mantecas, margarina para hojaldre.

Interesterificacién de aceites | Margarinas, helados, magdalenas, galletas, productos
y grasas (20,22) de panaderiay otros.

i. Categorias de alimentos nicho para los reemplazos de AGT-PI

Tanto en la bibliografia (9,18) como en las entrevistas (20,21,39,40) se ha reconocido que
los bafios de reposteria o cobertura de chocolate es una categoria nicho para sustituir los
AGT-PI. Hasta ahora, la manteca de cacao es el mejor ingrediente para el chocolate, ya
que tiene un efecto neutro sobre los niveles de colesterol en plasma (18), pero su costo
es muy elevado (20,21). Los sustitutos de la manteca de cacao deben tener un alto
contenido en grasas saturadas para proporcionar caracteristicas como el caracter
crujiente y una textura suave, ser duros a temperatura ambiente y tener una curva de
fusién pronunciada a 30-35 °C para fundirse en la boca (5).

Las unicas alternativas que quedan para las coberturas de chocolate son las grasas
elaboradas a partir de aceites tropicales con un alto contenido en acidos grasos
saturados (principalmente acidos grasos lauricos), como el de palmiste, palma y coco
(25). "El valor agregado que tienen es que son casi el Unico sustituto que existe de la
manteca de cacao en las coberturas de chocolate. Como el aceite de palma hay que
importarlo, es muy caro. Eso explica que Argentina solo utilice este reemplazo cuando es
estrictamente necesario; para el resto de las categorias de alimentos se utilizan otros
sustitutos" (28).

Un estudio realizado en Argentina analizé quimicamente los bafos de reposteria (n=6)
para evaluar su perfil de acidos grasos. La mitad de la muestra (n=3) sustituy6 los APH
por una combinacién de ingredientes grasos que incluian aceite de palma totalmente
hidrogenado o fracciones de palma mezcladas con aceites interesterificados, AGAO,
leche en polvo, cacao en polvo y/o aceite de soja totalmente hidrogenado (18).
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Otro nicho importante para el reemplazo de AGT-PI es el hojaldre. La Guia de
recomendaciones para panaderos para eliminar el uso de grasas trans en la produccion
de panaderia, elaborada por el Ministerio de Salud de la Nacién, recomienda utilizar una
técnica especial conocida como “hojaldrado en frio” para elaborar masas de panaderia
utilizando grasas a bajas temperaturas. Esta técnica permite utilizar una margarina sin
AGT-PI de consistencia semisélida como reemplazo y, como resultado, se conseguira no
sélo un mejor perfil nutricional con una mayor proporcién de grasas insaturadas, sino
también una mejor sensacioén para los consumidores (26). La margarina a utilizar debe
tener una mayor proporcion de grasas saturadas y un contenido moderado de mono y
poliinsaturadas, para conseguir una buena plasticidad (5). Segun las entrevistas con los
expertos, otra alternativa de reemplazo para esta categoria de alimentos son los IE de
grasa bovina refinada con AGAO, por su alto punto de fusién (22).

Disponibilidad y costo

Aunque los informantes coincidieron en la dificultad de calcular los costos diferenciales
detallados para los reemplazos disponibles (28,35), también reconocieron que las
industrias cuentan con la capacidad de reemplazar los AGT-PI, especialmente entre las
grandes empresas (38). El mayor o menor costo depende en gran medida del tipo de
materia primay del proceso elegido para sustituir los AGT-PI. A continuacion, se presenta
una lista de los insumos y procesos menos y mas costosos disponibles en Argentina,
segun la literaturay los testimonios de los informantes:

e Insumos menos costosos y disponibles: el sebo vacuno (13,15,25,29), el
aceite de girasol (6,8,19,22) y los aceites de soja (14,28) se encuentran
entre las materias primas mas facilmente disponibles para sustituirlos
AGT-PI. Estos materiales también se producen en el pais, y tanto los
informantes clave como los expertos han coincidido en la conveniencia de
dar prioridad a los materiales producidos localmente (22,35).

e Procesos menos costosos: el fraccionamiento en seco, la hidrogenacién
completa y blendings se han mencionado tanto en la literatura (13,14)
como en entrevistas (22) como algunas de las técnicas mas asequibles; la
IE quimica es relativamente mas asequible que la IE enzimatica (14,22)
porque no hay que importar enzimas ni lipasas, aunque implica mayores
costos de funcionamiento.
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Insumos mas caros: los aceites tropicales (palma, palmiste, coco) son
sefialados unanimemente como los insumos mas caros para sustituir los
APH. Esto no s6lo se debe a su costo intrinseco sino también a que no se
producen en Argentina y por lo tanto deben ser importados
(20,21,28,37,38,41). Estas materias primas son generalmente utilizadas
para la produccion de sustitutos del chocolate, ya que -a diferencia de los
aceites tropicales- otros productos, como otros aceites vegetales
interesterificados, no cumplen con las caracteristicas organolépticas y la
funcionalidad deseada para esta categoria de producto (21,28).

Segun uno de los entrevistados (28), el ranking de costos de las empresas
esta liderado por el costo de las materias primas, seguido de la energia
necesaria para la transformacion de estos insumos, y s6lo en ultimo lugar
esta el costo de la inversién en maquinaria.

Por ultimo, entre las grasas animales, se ha dicho que la grasa lactea es
mas cara que otras -como el sebo vacuno o la manteca de cerdo- (22,28).

Procesos mas costosos: la IE enzimatica, y especialmente la selectiva, es
reconocida como un proceso técnico costoso para reemplazar los APH, ya
que las enzimas utilizadas deben ser importadas (14,29,32,33). El insumo
critico para llevar a cabo la IE enzimatica es la enzima o lipasa que debe
utilizarse como catalizador.

El costo de la enzima selectiva no sélo es alto en Argentina sino también
en el mundo, y uno de nuestros informantes ha indicado que incluso a
nivel mundial la IE enzimatica selectiva se utiliza sélo para nichos de
mercado muy especificos, con alto valor agregadoy en grandes volumenes
de produccion (29).

Sin embargo, segun algunos de los expertos entrevistados, Argentina
podria ser capaz de producir este tipo de insumo para la IE en el futuro, y
la inversidon en maquinaria podria ser asequible para las empresas ya que
los costos serian comparables a los de la hidrogenacién (28).

Calidad nutricional e impacto en la salud

A partir de este estudio, observamos que existe en la comunidad cientifica una

preocupacion general por el perfil de acidos grasos de los sustitutos y la necesidad de
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promover
contenido

los aceites insaturados en lugar de las grasas y los aceites con alto
de grasas saturadas -como las grasas animales, los aceites tropicales o los

aceites totalmente hidrogenados. Esto ha sido documentado en la literatura de

manera importante, tanto en los articulos cientificos como en directrices

internacionales de la OMS'y la OPS para reducir/eliminar los AGT.

En el caso de Argentina, nuestro estudio permiti6é concluir lo siguiente:

Reemplazos de AGT-PI con mejor perfil nutricional: tanto la literatura
como los expertos coinciden en que los aceites liquidos con alto contenido
de acidos grasos insaturados son preferibles a las grasas y aceites con alto
contenido de grasas saturadas. Por ello, el AGAO se sefiala como la
alternativa mas saludable disponible en Argentina (6-8,29,38).

Cuando se necesita una consistencia mas sélida, se recomienda el
fraccionamiento para obtener estearinas y los blendings de aceites
vegetales con materias primas duras (como los aceites totalmente
hidrogenados) (22,23,30,32,33,42).

Otros sustitutos recomendables desde el punto de vista sanitario y
nutricional, pero que no estan disponibles en Argentina por el momento,
son los aceitesy grasas obtenidos a partir de la IE enzimatica -en particular
las selectivas- y nuevos desarrollos como los organogeles y el AGAOAE (43)
(ver apartado e-ii).

Reemplazos de AGT-PI con un perfil nutricional mas bajo: los aceites
totalmente hidrogenados, las grasas bovinas, los aceites tropicales, los
aceites y las grasas obtenidas a partir de IE quimicas se encuentran entre
las opciones menos beneficiosas desde el punto de vista de la salud
(42,43). Uno de los principales expertos entrevistados mencioné que, en su
opinién, las grasas bovinas son mas saludables que el aceite de palma,
debido a su mayor contenido en acido estedrico (C18:0), que tiene un
impacto neutro en la salud y es menos hipercolesterolémico que el acido
palmitico (C16) (22).

Sin embargo, ademas de esta informacién bien conocida sobre el impacto
de ciertos sustitutos, tanto nuestra revision bibliografica como nuestras
entrevistas han arrojado luz sobre el debate acerca del uso de la IE -y
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especialmente de la IE quimica- como método de eleccion cuando se
necesitan consistencias sélidas o semisélidas. La IE se ha propuesto como
un sustituto ideal de los AGT-PI ya que -supuestamente- combina las
propiedades beneficiosas de los aceites insaturados con la calidad
funcional de las grasas saturadas utilizadas para solidificar el producto
final (22,23,29). Sin embargo, se ha advertido que este reordenamiento
aleatorio de la columna vertebral del glicerol produce un nuevo tipo de
TAG que no existe en la naturaleza (30,32,33): seglin uno de los expertos
entrevistados, la investigacion sobre IE se ha centrado tradicionalmente
en los aspectos tecnologicos y no en suimpacto sobre la salud. Algunos de
los estudios incluidos en esta investigacién han advertido sobre los
posibles efectos de los cambios en el eje del glicerol provocados por la IE,
que inducirian aterogenicidad, trombogenicidad y/o intolerancia a la
glucosa en funcién del reordenamiento aleatorio de los TAG (30,44-48).

Por estas razones, se ha propuesto la IE enzimatica selectiva como mejor
alternativa a la IE quimica (14,29,30,32,33,43). No obstante, es necesario
seguir investigando para conocer los efectos a largo plazo del consumo de
grasas interesterificadas sobre el metabolismo de los lipidos y la glucosa,
las respuestas inflamatorias, los parametros hemostaticos y la saciedad,
entre otros aspectos (30,49). Por ultimo, cabe mencionar que tanto el Dr.
Dariush Mozaffarian como el Dr. Alejandro Marangoni validaron y
confirmaron esta informacién en sus presentaciones cuando se les
preguntd sobre el proceso de IE y los controvertidos resultados de los
estudios que evaluaron su impacto en la salud. El Dr. Mozaffarian
recomendd, en cambio, el uso de blendings de diferentes aceites
vegetales como un mejor sustituto de la AGT-PI (42), mientras que el Dr.
Alejandro Marangoni sefal6é la IE enzimatica como una opcién mas
saludable en comparacion con la IE quimica, argumentando que en el
proceso quimico se pierden muchos micronutrientes (43).
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Futuros desafios
ii. Sostenibilidad

En cuanto al impacto ambiental, un informante clave ha sefialado que las grasas de
rumiantes podrian ser un mejor reemplazo que otros sustitutos, como el aceite de soja:
dado que se producen a partir de los desperdicios de grasa animal del frigorifico (28),
mientras que el aceite de soja depende de las modificaciones genéticas para resistir las
plagasy el uso de glifosato en Argentina (28,29). La discusién sobre la superioridad de la
IE enzimatica frente a la quimica también tiene una arista ambiental, ya que se dice que
esta ultima produce una mayor cantidad de desechos debido al uso de solventes para
eliminar los residuos una vez terminado el proceso (33,40,43).

ili. Nuevos desarrollos

Los principales expertos (30,33,40) e informantes (31) coinciden en que es necesario
seguir investigando sobre la aplicabilidad de nuevos insumos y métodos para producir
reemplazos saludables, asequibles y sostenibles, especialmente para los nichos mas
dificiles. Como por ejemplo, las coberturas de chocolate o bafios de reposteria, que
actualmente se utilizan o bien APH o bien aceites tropicales importados (39). En la
busqueda bibliografica y entrevistas, se mencionaron algunos de los desarrollos
prometedores que han sido -0 estan siendo- objeto de estudio:

e Blendings de AGAO con fracciones de leche (22): Las mezclas de
estas dos materias primas dan como resultado una grasa
semisolida con propiedades similares a las de los APH y un punto
de fusion éptimo para productos de panaderia. Este tipo de mezcla
se esta investigando en Argentina con una beca del Consejo
Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) (27).

e Oleogeles e hidrogeles (23,33,40): los oleogeles surgieron como un
prometedor sustituto de los APH en productos que requieren una
consistencia semisolida, debido a su presunto impacto positivo en
la salud y el medio ambiente (27,43). Los oleogeles e hidrogeles
recrean la funcionalidad de las grasas semisélidas, por lo que
pueden utilizarse en margarinas, biscochuelos, magdalenas,
barras de cereales y cremas de relleno para galletitas, pero con el
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perfil nutricional de los aceites liquidos (50-53). Los posibles
insumos mencionados son el aceite de soja (23), el AGAO vy los
monoglicéridos (32,33). En Argentina, se esta investigando este
reemplazo con el apoyo de una beca del CONICET (51).

En las entrevistas también se mencionaron los hidrogeles -
especificamente las emulsiones con proteina de leche (hidrogeles
a base de caseina)- como un posible sustituto en estudio en
Argentina (22).

Los expertos entrevistados (28), asi como el Dr. Marangoni en su
clase magistral (43), afirmaron que faltan muchos pasos para que
los hidro y oleogeles estén disponibles comercialmente. Los
expertos advirtieron ademas que estos productos no sirven para
las categorias nicho previamente mencionadas: las coberturas de
chocolatey el hojaldre (28).

e Aceite de girasol alto oléico alto estedrico (AGAOAE): en Argentina
se realizd una prueba piloto para producir este aceite obtenido
mediante biotecnologia y técnicas de cultivo convencional. El
AGAOAE se destaca por tener un alto punto de fusién y un efecto
neutro en la salud, representando un posible sustituto del aceite de
palma en la cobertura de chocolate. Para las aplicaciones que
requieren solidos, el AGAOAE puede fraccionarse para obtener el
punto de fusion deseado, por ejemplo, cuando se pretende
utilizarlo como equivalente de la manteca de cacao. Dependiendo
del método de fraccionamiento, se pueden obtener diferentes
fracciones con distintas propiedades fisico-quimicas. La prueba
piloto fue realizada en Balcarce por el Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC, Sevilla) y la Unidad de Negocio
Nutrisun de Advanta Seeds en su Centro Biotecnolédgico de la
provincia de Buenos Aires, Argentina. Sin embargo, esta iniciativa
parece haber fracasado debido a su muy baja rentabilidad
(23,28,29).
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Sintesis de los resultados

En la siguiente tabla se sintetizan las dimensiones evaluadas -disponibilidad, costo y
calidad nutricional- de los principales reemplazos de AGT-PI utilizados en Argentina
mencionados en este informe.

Tabla 2. Disponibilidad, costo y calidad nutricional de los principales reemplazos de
AGT-PIl en Argentina.

Reemplazos para AGT-PI Disponibilidad Menor costo Alta calidad nutricional

Aceite de giraosl alto oleico X X

Aceites tropicales X

Grasa vacuna X X

Blendings de aceites, grasas y fracciones X X

IE quimica de aceites, grasas y fracciones X X

IE enzimatica aleatoria de aceites, grasas y fracciones X

IE enzimatica selectiva de aceites, grasas y fracciones X

Oleogels e hidrogels

Aceite de giraosl alto oleico alto estéarico

Fuente: Elaboracion propia

*Disponibilidad: Se consideran disponibles los reemplazos que se utilizan en el mercado
tanto locales como importados. Los reemplazos que se encuentran bajo estudio no se
consideran disponibles.

**Menor costo: los reemplazos que fueron indicados dentro de las opciones mas baratas
para reemplazar los AGT-PI

***Saludable: los reemplazos que se recomiendan por su alta calidad nutricional y/o su
impacto en la salud positivo.

4. Reflexion final y recomendaciones politicas

La eliminacién de los AGT-PI del suministro de alimentos es esencial para prevenir las
enfermedades no transmisibles relacionadas con la nutricién(1). Su sustitucion por
aceites y grasas mas saludables maximizara los beneficios para la salud de la poblacién
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(2). La evidencia demuestra que si los AGT-PI se reemplazan por aceites ricos en acidos
grasos insaturados (54) se podrian salvar 17 millones de vidas para 2040 (55). Este
estudio tuvo como objetivo evaluar el uso de reemplazos de AGT-PI en Argentina
considerando diferentes dimensiones como su disponibilidad, costo y calidad
nutricional. Los resultados representan un insumo importante para los tomadores de
decision para determinar los mejores aceites de reemplazo para los AGT-PI, y para
disenar e implementar estrategias para promover el uso de las alternativas mas
saludables.

Uno de los principales resultados de esta investigacion es que en Argentina los
reemplazos de AGT-Pl estan disponibles comercialmente paratodas las aplicaciones
alimentarias, lo que demuestra la viabilidad de cumplir con los mejores estandares
de eliminacion de grasas trans en Argentina. Existen dos tipos de reemplazos
disponibles, el AGAOy los blendings de aceites vegetales, que cumplen simultaneamente
con las condiciones deseadas en todas las dimensiones evaluadas -disponibilidad, bajo
costoy alta calidad nutricional.

La selecciéon de reemplazos es compleja, sobre todo cuando el producto requiere una
grasa solida o semisélida, vida util larga, el sabor y la textura de las grasas trans y, al
mismo tiempo, se busca que tenga una calidad nutricional adecuada. Por ejemplo, los
blendings de aceites vegetales logran una consistencia semi-sélida con una alta calidad
nutricional, pero tienden a separarse con el tiempo y, por lo tanto, sélo son Utiles para
ciertos productos especificos, como las margarinas para productos horneados, frituras,
mantecas y margarina para hojaldres.

Uno de los sustitutos mas utilizados en el pais son los aceites interesterificados debido a
su disponibilidad, asequibilidad y aplicabilidad en diferentes categorias de alimentos.
Sin embargo, el tipo de IE mas comun es el IE quimico, que -segun la evidencia y los
expertos- ha suscitado preocupacién por suimpacto en la salud y el medio ambiente. La
IE enzimatica, por otra parte, es costosa debido a la necesidad de importar lipasas caras
para utilizarlas como catalizadores. Por ultimo, el otro reemplazo prometedor es el
AGAEAOQ, con un punto de fusion ideal para su uso en la cobertura de chocolate y un
efecto neutro sobre la salud, pero resulté ser poco rentable. Esto significa que la
identificacion de un reemplazo para los AGT-Pl es una cuestion compleja que
depende de numerosos factores. Los expertos entrevistados coinciden en que, por
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lo tanto, es necesaria una combinacion de enfoques para lograr las funcionalidades
deseadas.

Nuestros hallazgos nos han ayudado a alcanzar los objetivos de nuestro estudio, en lo
que respecta a la identificacion de posibles reemplazos para los AGT-PI disponibles en
Argentina. Los resultados muestran que, en Argentina, los reemplazos -principalmente el
AGAO, grasas y aceites interesterificados y aceites tropicales- estan ya disponibles
comercialmente para todas las aplicaciones alimentarias y se utilizan actualmente para
la fabricacion de diversos productos alimentarios -margarinas y mantecas, productos
horneados y fritos, cobertura de chocolate y masa de hojaldre, entre otros. Argentina
tiene la capacidad de reemplazar totalmente los AGT-Ply reducir el contenido de AGT del
5 al 2 %, cumpliendo asi con los mejores estandares -aunque las pequefias y medianas
empresas posiblemente enfrentaran algunos desafios en cuanto a la inversién.

En lo que respecta a los reemplazos mas utilizados se identificaron al aceite de girasol
alto oleico, el sebo vacuno refinado y los aceites de soja; mientras que los procesos
tecnolégicos mas utilizados para la obtencidén de aceites y grasas modificados son la
hidrogenacion completa, el fraccionamiento y la IE aleatoria-tanto quimica como
enzimatica-.

En cuanto al costo, los resultados muestran que los sustitutos producidos localmente -
como el aceite de oliva, el de soja, girasol y las grasas animales- son los menos costosos
para los fabricantes de materias primas y alimentos. Los insumos importados -es decir,
los aceites tropicales como el de palma, palmiste o coco- son mas caros y, por lo tanto,
solo se utilizan cuando son estrictamente necesarios -es decir, para la produccién de
sustitutos del chocolate y/o coberturas-. En cuanto a los procesos tecnologicos
implicados en la produccion de sustitutos, la hidrogenacion completa y el
fraccionamiento aparecen como los mas factibles, mientras que la IE -particularmente la
enzimatica- sigue siendo una alternativa mas costosa.

La evaluacion de la calidad nutricional de los reemplazosutilizados en Argentina muestra
que, si bien no hay controversias sobre el impacto beneficioso de los aceites insaturados
como el AGAO o los blendings con aceites vegetales (22,30,42), cuando se necesitan
grasas solidas, encontrar sustitutos saludables es un desafio mayor ya que muchas de las
opciones tienen un alto contenido de grasas saturadas como los aceites tropicales, los
aceites totalmente hidrogenados o las grasas de rumiantes. En cuanto a los aceites y
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grasas IE existen pruebas controvertidas sobre su impacto en la salud. La IE enzimatica
selectiva se ha propuesto como una mejor alternativa a la El quimica, no obstante, se
requiere mas investigacion para conocer los efectos a largo plazo del consumo de grasas
interesterificadas en el metabolismo de los lipidos y la glucosa, las respuestas
inflamatorias, los pardmetros hemostaticos y la saciedad, entre otros aspectos (30), 56).

Otros reemplazos prometedores que se mencionan para la consistencia semisélida y
solida son los organogeles u oleogeles y las El enzimaticas selectivas, que podrian
aportar una calidad funcional adecuada con un impacto sanitario mejorado. Estos
desarrollos se estudian actualmente tanto en Argentina (50,51) como en el mundo
(34,52,53,56,57), pero no estan disponibles en el mercado local. Los expertos
entrevistados sugieren que, con un adecuado apoyo financiero gubernamental, seria
posible estimar los costos de la produccién industrial y evaluar su real impacto en la
salud (33,40).

Para concluir, esta investigacion demostro la viabilidad de Argentina para implementar
los mejores estandares normativos para eliminar los AGT-Pl, con una amplia
disponibilidad de reemplazos para los AGT-PI para todas las aplicaciones alimentarias.
El uso de reemplazos saludables es un reto, especialmente para los productos que
requieren grasas sélidas y semisolidas. Practicamente todos los expertos entrevistados
han sugerido que no existe un Unicoy mejor sustituto para los APH, sino una combinacion
de enfoques. También se ha manifestado la necesidad de aprovechar lo que se tiene a
mano y es de produccion local, asi como la necesidad de seguir investigando nuevos
desarrollos.

Hay que estudiar el impacto en la salud de las alternativas a las grasas trans para que los
consumidores no se limiten a ingerir una forma alternativa de grasa saturada que sera
tan peligrosa como las grasas saturadas naturales o como las grasas trans. La mejor
manera de evitar las grasas trans y los reemplazos de los AGT-PI con efectos en la salud
potencialmente negativos, es minimizar la ingesta de productos ultraprocesados. Por
ello, es necesario complementar las medidas de reformulacion con una estrategia
global para limitar el consumo de los ultraprocesados fuertemente asociados a la
ingesta excesiva de calorias, al aumento de peso y a la mala salud (58,59) y responsables
en gran medida del elevado consumo de AGT-PI. Esto implica no sélo la promocién de la
reformulaciéon de los alimentos, sino también una politica multicomponente que
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promueva entornos saludables y sostenibles, como la aplicaciéon de politicas para
restringir la publicidad y la promocidn de alimentos poco saludables, aumentar el acceso
y la disponibilidad de alimentos saludables, desalentar el consumo de productos poco
saludables -por ejemplo, a través de politicas impositivas- y promover el etiquetado de
advertencia en el frente de los envases de alimentos y bebidas.

Ventajas y limitaciones

La principal limitacidn es que existen escasos articulos académicos sobre el uso local de
reemplazos y las dimensiones estudiadas. Sin embargo, esta investigacion se
complement6 con literatura gris y con las entrevistas a informantes clave que agregan
datos importantes sobre los principales tipos de sustitutos utilizados en Argentina, su
aplicabilidad para diferentes categorias de alimentos y los procesos utilizados para la
modificacién de grasasy aceites, sus costos, suimpacto en la salud y la factibilidad de su
implementacion a gran escala.

A pesar de las limitaciones de los datos, los resultados del estudio siguen siendo
esenciales para el disefio de la estrategia politica para la reduccion del consumo de AGT-
Pl en Argentina y la promocion de reemplazos saludables y demuestran la viabilidad de
cumplir con los mejores estandares para la eliminacién de las grasas trans en Argentina.
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