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Este 24 de marzo de 2024, se cumple un ano que se publico el Decreto por el que se adiciona
el articulo 216 Bis a la Ley General de Salud que establece que los “aceites y grasas
comestibles, asi como los alimentos y bebidas no alcohdlicas, no podran contener en su
presentacion para venta al pUblico aceites parcialmente hidrogenados, conocidos como grasas
trans, que hayan sido anadidos durante su proceso de elaboracion industrial” entrando en
vigor a los180 dias posteriores a su publicacion en el Diario Oficial de la Federacion (DOF) 1 .
Esta iniciativa fue aprobada por unanimidad con 472 votos a favor, sin votos en contra ni
abstenciones por el pleno de la CaAmara de Diputados.

El DOF es el organo del Gobierno Constitucional de los Estados
Unidos Mexicanos, que tiene la funcion de publicar en el territorio
nacional las leyes, reglamentos, acuerdos, eic., que se expidan de

los poderes de |la Federacion.

¢;Qué significa lo anterior?

Que los alimentos, bebidas no alcoholicas, aceites y grasas no podran exceder dos partes de
acidos grasos trans de produccion industrial por cada cien partes del total de acidos grasos.

;Quién es la instancia que dara el seguimiento?

Se estableci6 que la Secretaria de Salud dara las bases de regulacion para los acidos grasos
trans de produccion industrial en los términos de este decreto.

¢:Pero qué son las grasas trans y como quedo justificado este decreto?

Hace mas de 15 anos se conocia que la exposicion a las grasas trans aumentaba hasta un 25%
el riesgo cardiovascular, actualmente se conoce que el alto consumo incrementa en un 34% el
riesgo de muerte por cualquier causa, un 28% defunciones por cardiopatias coronarias y un
21% la aparicion de cardiopatias coronarias, ademas del riesgo por muerte por enfermedad
cerebrovascular isquémica (7%) y diabetes (10%).

Pero, ;qué son las grasas trans y qué es lo que la poblacion y todo profesional de la salud debe
saber de este decreto? que viene desde un acuerdo internacional por la Organizacion
Panamericana de la Salud y para ello, se deja una breve
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introduccion, pero se amplia en el anexo de este articulo, una publicacion por la misma
autora en el 2009 cuando otros paises como Estados Unidos ya habian publicado su regulacion,
es decir practicamente 14 afos después, que nuestra regulacion puso en riesgo a la poblacion
y con ello el impacto en los costos de las familias y la carga al sistema de salud.

Breve introduccion

Las grasas Yy lipidos presentan diferente estructura quimica por ello podemos ver algunas que
son liquidas a temperatura ambiente como son los aceites y lipidos a diferencia de las grasas
que son solidas a temperatura ambiente. Esto depende de su nivel de saturacion, por ello a la
manteca, margarina y otras que son de origen animal, tienen grasas saturadas, es decir
prevalece un nivel de saturacion y de los que hay suficiente evidencia de los impactos en la
salud cardiovascular.

Pero como es que estas grasas trans se conocen o de qué forma la gente se puede exponer o
ha estado expuesta por afos. En los afos 30, se utilizo el proceso industrial de hidrogenacion
catalitica de grasas, que consiste en la introduccion del gas hidrogeno en aceite vegetal
liqguido bajo ciertas condiciones de presion y temperatura, mediante el uso de un metal
catalitico, que modifica los dobles enlaces de acidos grasos mono y poliinsaturados con la
finalidad de que los aceites pudieran ser solidos a temperatura ambiente, como es la
margarina de origen vegetal. A mediados de la década del 80, la industria de los alimentos
atendio las recomendaciones de las instancias sanitarias y por ende de los consumidores para
tratar de reducir la cantidad de aceites altamente saturados y de grasas animales que se
utilizaban en los alimentos y optar por una mejor alternativa con la reformulacion de sus
productos y reemplazar las grasas saturadas por aceites vegetales parcialmente hidrogenados.
Se tenia el conocimiento que era mejor tratar de fabricar alternativas sintéticas de fuente
vegetal al hacer estos ajustes en su configuracion de cis a trans, pero esta tecnologia no
resulto ser lo esperado.

Las grasas trans, forman parte de la modificacion realizada a la Norma Oficial Mexicana NOM-
051-SCF1/SSA1-2010, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 27 de marzo de 2020,
que permite que los consumidores puedan tomar decisiones informadas al momento de elegir
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasadas. Asi que este decreto ya cuenta con un
avance desde la regulacion con el etiquetado de advertencia, pero que adn siguen siendo
esfuerzos insuficiente dado que se requiere que la poblacion en general se sume a la
vigilancia en su cumplimiento.

Por lo que el decreto a las grasas trans en el 2023, significa que la
Ley entrd en vigor en septiembre del ano pasado, donde se estable

la prohibicion de aceites, bebidas y grasas trans que supere el 2% EXCESO
de contenido, cifra establecida desde la Organizacion Mundial de la GRASAS
Salud (OMS), por sus impactos a la salud, ya mencionados. Por lo TRANS
que debemos como sociedad informarnos y los profesionales de la

salud conocer los cambios regulatorios y coadyuvar en aplicarlo a Ministario

de Salud

las recomendaciones y en materia de educacion alimentaria.

Invito a leer como complemento la publicacion en el
anexo:https://www.researchgate.net/publication/358625613_Acidos_grasos_trans_Riesgos
_a_la_salud_y_legislacion
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ANEXO 1:
HTTPS://WWW.RESEARCHGATE.NET/PUBLICATION/358625613 ACIDOS GRASOS TRANS RIESGOS A LA SALUD Y LE
GISLACION SE AGREGA EL ARTICULO COMPLETO, DADOQUE LA EDITORIAL DONDE FUE PUBLICADO YA NO EXISTE Y

SE GUARDO EN EL REPOSITORIO DE LA AUTORA PERO SE ANEXA LA FUENTE ORIGINAL.

ILEeiyeo (a3l Afo 4, Num. 49, 2 de julio de 2009

Acidos grasos
trans: riesgos a
la salud y
legislacion
mexicana

Rebeca Monroy Torres!

Introduccion

Los lipidos y las grasas son nutrimentos

esenciales con funciones especificas en el
cuerpo humano: de reservorio en forma
de energia, actividades funcionales
(vitaminas y hormonas) y estructurales
(componentes de las células de diferentes
organos, principalmente del cerebro).

Las grasas presentes en los

y dependiendo de su estructura los 4cidos

grasos se dividen en saturados o
msaturados, ambos de mmportancia dentro
de una dieta recomendable.

A su vez, las grasas insaturadas se
dividen en grasas monoinsaturadas y
poliinsaturadas, las cuales encontramos
en los alimentos y que son fuente
importante de energia, vitaminas A, E, D,
acidos linoleico y Imolénico (omega n-6 y
omega n-3).

Los 4cidos grasos saturados se han
asociado con enfermedades
cardiovasculares. Las grasas de origen
animal, como res, pollo o cerdo, y los
aceites vegetales, por ejemplo el de palma
y coco, que presentan una consistencia
firme a temperatura ambiente, contienen
niveles mas altos de acidos grasos
saturados. Los aceites como el de girasol,

soya, canola, semilla de algodén, maiz y

alimentos contienen una mezcla de acidos ofros  vegetales que tiemen una
grasos saturados e insaturados. El tipo de consistencia liquida a temperatura
acido graso que predomine serd el que ambiente, contienen niveles altos de

determine si una grasa es solida o liquida

' Nutriéloga Certificada por el Colegio Mexicano
de Nutriclogos. Licenciada en Nutricion y
Doctora en Ciencias. Profesora con perfil
PROMEP e integrante del Cuerpo Académico
de Toxicologia, del Departamento de Medicina
y Nutricion, Universidad de Guanajuato.
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acidos insaturados.

Como parte de los componentes de
las grasas, los acidos grasos trans (AGT)
se han relacionado con un riesgo de
cardiovascular,

padecer  enfermedad

inclusive, todavia mayor que las grasas

767
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saturadas. Los AGT incrementan la fraccion de colesterol LDL, que aumenta el riesgo
cardiovascular y, disminuye la fraccion HDL, que son consideradas protectoras. Las grasas de
los alimentos han sido tema de debate, pero la pregunta es ja qué se deberia prestar mas
atencion: a las grasas totales, a las grasas saturadas o a las grasas trans? ;Cual es el significado
a la hora de elegir entre los muchos diferentes tipos de alimentos disponibles en el mercado?

¢Qué son los acidos grasos trans?

Durante 1930, se utilizd el proceso industrial de hidrogenacion catalitica de grasas, que
consiste en la introduccion del gas hidrégeno en aceite vegetal liquido, bajo ciertas
condiciones de presion y temperatura, mediante el uso de un metal catalitico. Este proceso
modifica los dobles enlaces de acidos grasos mono y poliinsaturados con la finalidad de que
los aceites pudieran ser solidos a temperatura ambiente, como es la margarina de origen
vegetal.

A mediados de la década de los 80's, las estadisticas de enfermedades cardiovasculares, con
la exposicion a alimentos ricos en grasas saturadas como un factor de riesgo, fue el motivo de
que la industria de los alimentos atendiera las recomendaciones de las autoridades sanitarias
y de los consumidores para tratar de reducir la cantidad de aceites y grasas saturadas de
origen animal y vegetal que se utilizaban para la preparacion de los alimentos. La mejor

alternativa, fue en su momento, reformular los productos y reemplazar las grasas altamente
saturadas por aceites vegetales parcialmente hidrogenados, dando origen a los AGT.

Los AGT son acidos que se forman cuando los aceites vegetales se procesan y se modifican en
solidos o en un liquido mas estable; proceso denominado hidrogenacion. Los AGT presentan al
menos un enlace en configuracion trans, es decir, en direccién opuesta (Cis) de los acidos
grasos que forman parte de las células humanas. La configuracion cis (ver figura 1), le permite
comportarse como un isomero con diferentes propiedades fisicas como un punto de fusion
mas elevada.

Los AGT también se encuentran naturalmente
en algunos alimentos. Los aceites parcialmente
hidrogenados se prefieren para la elaboracion

Figura 1. Estructura Cis y trans de los acidos grasos
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de la mayoria de los alimentos industrializados
debido a que ayudan en la fabricacion de
productos de alta calidad; ya que se mantienen
frescos durante mas tiempo y tienen una
textura mas apetitosa. No siempre es posible
reemplazar a las grasas y aceites
convencionales por los generados del proceso
de hidrogenados, debido a diferencias en su
funcion para producir alimentos aceptables.
Por ejemplo, al wusar aceite vegetal
parcialmente hidrogenado para elaborar
algunas margarinas, los fabricantes pueden
producir un aderezo para untar que tiene
menor contenido de grasa saturada que la
manteca y que puede ser utilizada si se encu-
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entra a temperatura ambiente. De la misma forma, los fabricantes pueden producir grasa para
freir papas, pasta hojaldre y galletas. Los productos que se fabrican con aceites parcialmente
hidrogenados estan exentos de sufrir proceso de enranciamiento, solo adquieren un sabor
diferente al de las grasas fabricadas con aceites no hidrogenados. Los alimentos que contienen
estas grasas deben presentar en la etiqueta del producto la leyenda de ser un "aceite vegetal
parcialmente hidrogenado”.

Los efectos biologicos de los AGT es que su incorporacion a los fosfolipidos de la membrana
celular altera las propiedades fisicas y enzimaticas de la célula. Por lo que compite con el
metabolismo de los acidos grasos esenciales, llevando a la disminucién de las HDL.

2. Efectos a la salud

Los efectos cardiovasculares son los primeros hallazgos, al elevar lipidos séricos considerados
aterogénicos. Desde los 70's ya se tenian los primeros datos de los riesgos a la salud que
presentan los AGT. Otras alteraciones que presentan (figura 2), es la estimulacion del
incremento sistémico del factor de necrosis tumoral (TNF: tumor necrosis factor, por sus
siglas en inglés) y la elevacion de interleucina seis (IL-6) y proteina C reactiva. Estos hallazgos
se observaron en un estudio realizado en mujeres que presentaron sobrepeso y obesidad.

Se ha identificado que los AGT pasan de la madre al feto de forma transplacentaria y al recién
nacido durante la lactancia. Recientemente, el Instituto de Medicina de la Academia Nacional
de Ciencias llego6 a las mismas conclusiones, respecto a que las grasas saturadas, los AGT y el
colesterol dietético aumentan el nivel del colesterol LDL en la sangre.

Ademas, existe evidencia suficiente que sugiere que el consumo de AGT disminuye el nivel de
colesterol HDL. Estos hallazgos han sido identificados en edades tempranas como en nifos y
adolescentes.

El consumo diario de cinco gramos de AGT basta para aumentar un 25% el riesgo de
enfermedades cardiovasculares.

Figura 2. Efectos fisiologicos de los acidos grasos trans
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Los AGT de todas las fuentes de alimentos proporcionan entre el 2 y 4%del total de la
energia, a diferencia del 12% que proporcionan las grasas saturadas y el 34% de las grasas
totales en la dieta del estadounidense medio. La mayoria de los AGT provienen de los
alimentos procesados. Aproximadamente un quinto de los AGT de nuestra dieta, proviene de
fuentes animales como por ejemplo, ciertas carnes y productos lacteos, asi como la mayoria
de los alimentos hechos a base de aceites parcialmente hidrogenados, como lo son los
productos horneados, fritos, la margarina y, de forma natural en ciertas carnes y productos
lacteos.

Un estudio realizado por investigadores del Instituto de Salud Publica de México en el 2007,
analizaron varios productos en el mercado y algunos de los alimentos con mayor contenido de
AGT:

1 rebanada de Pizza=5.7a8.7 g
Una hamburguesa de 200g = 8.1 g
1 pieza de pollo frito =23.6 g

1 rebanada de Pastel =6 g

En el cuadro 1 (Anexo 2) se presenta el contenido de los AGT en alimentos preparados con
aceites vegetales parcialmente hidrogenados en los Estados Unidos.

Las enfermedades cardiovasculares son multifactoriales, la hipercolesterolemia de origen
dietético, es uno de los principales factores de riesgo. Ostros factores asociados han sido la
presencia de otras enfermedades como la diabetes, a los que se suman variables como el
sexo, la edad y los factores hereditarios y el estilo de vida en general.

Las investigaciones demuestran claramente que aumentar la actividad fisica y mantener un
peso saludable son factores muy importantes para reducir el riesgo de enfermedades
cardiovasculares.

El Instituto de Medicina (IOM), por sus siglas en inglés, recomendd disminuir al minimo
indispensable el consumo de AGT, grasas saturadas y colesterol, aunque sin dejar de consumir
estos nutrimentos dentro de una dieta recomendable. Debido a que lo AGT, las grasas
saturadas y el colesterol son componentes dificiles de evitar en una dieta comin no
vegetariana, no consumir alguno de ellos implicaria modificar significativamente la dieta. En
opinion del IOM, estos cambios pueden tener efectos no deseables que pueden conducir a
consumos inadecuados de proteinas y de otros micronumentos. Se requiere de mas
investigacion, para determinar cuales son los niveles reales de AGT, grasas saturadas y
colesterol que sean consistentes con una dieta adecuada para los diferentes grupos de
poblacion.

3. Legislacion de los acidos grasos trans

La contribucion de grasas saturadas en la dieta del estadounidense promedio es mayor que el
de los AGT, con un consumo entre 5y 6 veces mas grasas saturadas que AGT.

La Food and Drug Administration (FDA), reglament6 el 1 de enero de 2006, que todos los
alimentos deberian presentar en su etiqueta el contenido de AGT.
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Dado los efectos a la salud ya conocidos, en octubre de 2008, la FDA en Estados Unidos,
comenzo6 una campana para que todos los alimentos incluyeran en su etiqueta la leyenda el
contenido de AGT.

En México la NOM-043-SSA2- 2005, menciona que se debe disminuir el consumo de alimentos
que presenten grasas en general y AGT, para la prevencion de enfermedades
cardiovasculares.

Dinamarca, fue el primer pais, en disminuir en los alimentos el contenido de AGT vy alertar a
la poblacion sobre los riesgos. Canada también se uni6 y en Estados Unidos, Nueva York en el
2006, fue uno de los primeros en dar inicio con la regulacion del contenido de AGT en los
alimentos. El 25 de julio de 2008, California fue el primer estado de Estados Unidos en
prohibir los AGT en restaurantes. Con efecto el 1 de enero de 2010, los restaurantes
californianos tendran prohibida la utilizacion de aceites, mantecas y margarinas que
contengan AGT para untar o para freir, con la excepcion de los donuts. Se prohibira que los
donuts y otra reposteria presenten AGT a partir del 1 de enero de 2011. La comida envasada o
considerada “Fast Food”, sin embargo, no esta cubierta por la ley y continuaran sus ventas.
Esto es motivo de preocupacion, ya que los consumidores no tienen posibilidad de tener infor-

macion del contenido de AGT.

Para octubre de 2008, en EU se dio un ultimatum a todas las industrias de alimentos para que
agregaran en su etiqueta la leyenda del contenido de AGT, asi como su disminucion En marzo
de 2009 ya todos los productos en el mercado deberian tener esta informacion en la etiqueta.

Se visito Carolina del Sur en Estados Unidos durante el mes de abril, en varios Centros
comerciales se revisd la etiqueta de algunos alimentos. La sorpresa fue que todos los
alimentos presentaban la informacion nutrimental del contenido de AGT. Lo cual habla de
acciones eficaces en materia de salud. Otro aspecto que quisiera senalar es que la regulacion
es tan estricta que hasta algunas verduras de marca tenian la informacién de los AGT y como
era de esperarse con contenido de cero. A este punto, se sugiere que la informacion del
contenido de AGT se debe destinar solo a los alimentos que por su naturaleza y proceso
industrial, presentan en su composicion grasa y AGT (se invita al lector a leer la capsula
informativa donde complementara informacion de los diferentes grupos de alimentos).

5. Acciones en México

En México, a pesar de contar una mencién en la normatividad ya mencionada, y de contar con
algunos productos en el mercado que presentan informacion del contenido de AGT, existe un
vacio legal en la informacion sobre AGT en comparacion con otros paises. Si bien los cambios
son progresivos, pero hace falta contar con plazos radicales, fundamentados en un analisis de
riesgos a la salud.

De abril a mayo de 2009, se realizo un estudio piloto para identificar los avances en la
legislacion de los alimentos que por su proceso de industrializacion presentan AGT. Se
selecciono este tiempo, porque era el que ya en Estados Unidos habian tomado medidas
radicales. Se visitaron cuatro centros comerciales (dos exclusivos y dos no exclusivos por
ubicarse en zonas populares) de mayor demanda por los consumidores en la Ciudad de Ledn
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Gto., y un centro comercial con membrecia. Se observé que la informacién en el contenido de
AGT la presentaban las frituras de marca mexicana y algunas margarinas nacionales. Se
observo varias margarinas de marca extranjera y de venta a granel sin marca, en oferta,
principalmente en los centros comerciales no exclusivos de la ciudad. Lo cual es preocupante
para la poblacién que desconoce aun el problema y tiene el riesgo a la salud ya mencionado.

Respecto a los productos considerados “Fast food” como las hamburguesas, pollo frito, papas,
helados, postres, entre los principales, los consumidores no tienen posibilidad de tener
informacion sobre qué productos de los consumidos contienen AGT. Los consumidores son
incapaces de detectar con la vista, el gusto o el olfato si los productos que consume han sido
0 no cocinados con este tipo de grasas, ya que a pesar de que a temperatura ambiente se
mantienen en estado solido o semisolido, en el equipo de fritura aparece en estado liquido y
se asemeja a otro tipo de aceite.

LIBRE

Se debe hacer una reflexion y llamada de atencidon a nuestras autoridades para que la
poblacion mexicana goce de los mismos derechos de proteccion a la salud. Ya que los
alimentos asi elaborados y cuyos riesgos no son advertidos a los consumidores son productos
inseguros y no aptos para el consumo. Los consumidores, ante la omision de la informacion,
no tienen forma de protegerse.

Por otro lado, también se invita a la sociedad mexicana a estar informados en materia de
salud y es necesaria una campana de promocion, donde se aprenda de la experiencia de otros
paises para que se tengan plazos para la expedicion de alimentos con bajo contenido de AGT,
ademas de que su contenido esté dentro de las recomendaciones y el consumir pueda decidir
en base a esta informacion.

Conclusiéon

Es conocida la asociacion entre la funcion cardiovascular y el consumo (en cantidad y calidad)
de la grasas en los alimentos. Desde hace anos se buscaron estrategias para resolver estos
riesgos en materia de alimentacion. La industria de alimentos atendi6 esta problematica y
perfecciono la calidad de las grasas, con el proceso de hidrogenacion en forma de AGT. En los
70's, se observaron algunos de los riesgos a la salud que presentan los AGT.

Los AGT, tienen efectos en la salud cardiovascular mayores que las grasas saturadas. Estos
hallazgos se han observado en edades tempranas como en los ninos y adolescentes, lo cual
implica una toma de decisiones de forma emergente ante este problema que ya es
considerado de salud puUblica.°

Es conocida la asociacion entre la funcién cardiovascular y el consumo (en cantidad y calidad)
de la grasas en los alimentos. Desde hace anos se buscaron estrategias para resolver estos
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Vriesgos en materia de alimentacion. La industria de alimentos atendi6 esta problematica y
perfecciono la calidad de las grasas, con el proceso de hidrogenacion en forma de AGT. En los
70's, se observaron algunos de los riesgos a la salud que presentan los AGT.

Los AGT, tienen efectos en la salud cardiovascular mayores que las grasas saturadas. Estos
hallazgos se han observado en edades tempranas como en los ninos y adolescentes, lo cual
implica una toma de decisiones de forma emergente ante este problema que ya es
considerado de salud publica.

La FDA planteo propuestas para que los alimentos presentaran informacion del contenido de
AGT y su disminucion en los alimentos, lo cual se atendid con eficiencia en Estados Unidos,
con campafas informativas a la poblacion y exigiendo en plazos cortos para que antes de
marzo de 2009 todos los alimentos con alto contenido de AGT presentaran informacion en
todos los alimentos industrializados con excepcion de los “Fast food”.

La poblacion tiene derecho a estar informada y tomar acciones de salud en corresponsabilidad
con las autoridades.

Asi los consumidores podran tomar decisiones basadas en informacion.

Otra situacion es que con un proceso lento de regulacion de la informacion en los alimentos
que presenten AGT, es que la demanda aumenta en productos de marca extranjera, con
precios atractivos y estos productos no son ya permitidos en su pais, pero si en México. Si a
esto se suma la situacion de crisis economica y desinformacion, se incrementan aun mas los
riesgos a la salud. Asi que la llamada de atencion es primeramente a nosotros como
ciudadanos para tener un sentido de corresponsabilidad de informacion en cuestiones de
salud y se invita a los lectores consultar la pagina de la FDA para revisar las legislaciones en
materia de nutricion y alimentacion, asi como las normatividades mexicanas.

Hacen falta mas estudios en poblacién mexicana para analizar los efectos desde edades
tempranas de la vida, como en la etapa intrauterina. Finalmente, se presentan algunas
recomendaciones para la decision y seleccion de alimentos, para disminuir el consumo a los
AGT:

 Verifique la etiqueta con la informacion nutrimental, donde se verifique la cantidad por
porcion y que no rebase la recomendacion.

» Seleccione y cocine las carnes blancas y rojas con aceite vegetal y con el minimo de
grasa.

» Alterne los métodos de coccion, como asado en vez de frito.

* Reduzca el consumo de grasas totales lo ayudara a disminuir el consumo de grasas
saturadas, AGT y colesterol.

» La mayoria de los aceites vegetales comestibles tienen bajo contenido de grasas saturadas
y no presentan AGT.

e La margarina y productos similares contienen menor cantidad de grasas saturadas que
productos tales como la manteca o la grasa de origen animal.

e Muchos productos tipo margarina tienen bajo contenido de AGT o directamente no la
incluyen entre sus componentes. Recuerde que las versiones liquidas y con menor
contenido graso de las margarinas no pueden utilizarse en recetas en las que se requiera
grasa de origen animal o margarina sélida.
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» Las nuevas tecnologias de elaboracion que existen en la actualidad han producido algunos
productos libres de AGT. Es probable que otros productos similares vayan a estar
disponibles en el mercado en un futuro cercano.

* En el embarazo se debera tener control en el consumo de los AGT y durante la lactancia
materna por los hallazgos ya mencionados.
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Anexo 1
Informacién complementaria

Para fines de orientacion alimentaria y por su composicion nutrimental, se cuenta con un
sistema mexicano de alimentos equivalentes de alimentos, el cual se disend en 1950 y se
actualizo en el 2000 por un grupo de expertos de la nutricion, consiste en la agrupacion de
alimentos por subgrupos y consideran a los alimentos por sus caracteristicas cualitativas
(aporte y componentes de los nutrimentos) y cuantitativas ( tamano y cantidad de las
porciones de equivalentes, con cantidades similares en proteinas, grasas, hidratos de carbono
y energia). El sistema mexicano de alimentos equivalentes se clasifica en: a) cereales y
tubérculos, b) leguminosas, c) verduras, d) frutas, carnes, aves, pescado, huevo y queso, €)
leche, f) aceites y grasas, g) azUcares, h) alimentos libres de energia vy, j) bebidas alcohélicas.
De estos grupos, todos tienen una subclasificacion para el contenido de grasas y lipidos,
excepto el grupo de las verduras, la fruta y los dos Gltimos grupos. Esa breve explicacion tiene
la finalidad de proporcionar informacion en materia de alimentacion para que el contenido de
este tema, sea identificado con los grupos de alimentos que por su constitucion natural y de
investigacion, contienen grasas y por lo tanto, algin porcentaje de esta grasa en forma en
acidos grasos trans.

Anexo 2
Cuadro 1. Contenido de acidos grasos trans en alimentos preparados con aceites vegetales
parcialmente hidrogenados en los Estados Unidos

Typ-c of Food Trans Fatty Acid Content

f Chraily Er--l_.-
1 Inta ke for 2000 )cal
g/ Typical Serving g/ 10 g Fatty Acicls Dviest

Fast or frozen foods

. 17 5 4158 283 2.1-2.7

Areaded fish burger 5.0 4 ] [

Bremided chicken mipset=t i T 75

French fries, frazent

Enchiladat

Burrito | : o5

Pizzad 1 b

Packaged snacks

Tortilla {com) chips{ 1.8 5

Popoorm, microwa e 1.3 11 L

Granala ba l

Breakfast bar 1.3

Bakery products

P ) ] I

Danish or swest ro 1.3 i.]

[rowsghnuts g 2.7 5 2% 1.2
¥ 5 q

Cake 17

B Ty ] 1.4 21 0.5

Fuente: Mozaffarian D et al. N Engl J Med 2006;354:1601-1613
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