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INTRODUCCION: en Colombia es escasa la informacién sobre el contenido de &cidos grasos y

vitaminas en margarinas y esparcibles comercializados en el ambito local.

OBJETIVO: analizar el perfil de acidos grasos y de vitamina E de las margarinas y esparcibles mas
comercializados en Bogota, Colombia, y su situacion actual de rotulado nutricional segun la Resolu-

cion 0288 de 2008.

MATERIALES Y METODOS: en 2008 se realizé un conteo de caras de las margarinas y esparcibles
mas comercializados en supermercados de cadena de cinco localidades de Bogota que incluyeron
diferentes estratos socioeconémicos, y se escogieron las primeras diecisiete marcas comerciales y
tres marcas propias para el estudio. De cada producto se tomaron y analizaron cinco repeticiones, una

por localidad, entre agosto y noviembre de 2008.

RESULTADOQOS: los acidos grasos mayoritarios son palmitico, oleico y linoleico, y cuatro productos
son fuente de acidos grasos trans (4,4 g y 6,9 g/100 g). El contenido de vitamina E varia de 2,3 mg a
39,9 mg/100 g de producto. De 74,3% a 96,2% de los nutrientes de declaracion obligatoria son efecti-

vamente declarados en la etiqueta de los productos analizados.

CONCLUSIONES: 91% de las margarinas y esparcibles mas comercializados en cinco localida-
des de Bogota en agosto de 2008 es libre de acidos grasos frans (< 0,5 g/porcién) y en promedio
aportan 13% de la RDA de vitamina E/porcién. Sélo 40% de los productos analizados declara todos los

nutrientes de caracter obligatorio segun la Resolucién 0288 de 2008.
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INTRODUCTION: information on the content of fatty acids and vitamins in margarines and spreads
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commercialized in Bogota, Colombia and its current nutritional labeling under Resolution 0288 of

2008.
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MATERIALS AND METHODS: a counting of labels of margarines and spreads most commercialized
in chain supermarkets of five localities in Bogota that included different socio-economical strata, was
made. The first seventeen trademarks and three study brand marks were chosen for the study. Five
samples by product were taken and analyzed, one by each locality, between August and November
2008.

RESULTS: the majority fatty acids were palmitic, oleic and linoleic acids, and four products are
sources of trans fatty acids (4.4 g y 6.9 g/ 100g). Vitamin E content varies from 2,3 -39,9 mg/100 g of
product. 74.3% to 96.2% of the nutrients mandatory to declare, are actually declared on the label of the
products tested.

CONCLUSIONS: 91% of margarines and spreads most commercialized in five localities in Bogota
in August 2008 is free of trans fatty acids (<0.5 g / serving) and on average provide 13% of the RDA of
vitamin E/serving. Only 40% of the products tested declares in the label all the mandatory nutrients
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under Resolution 0288 of 2008.
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Introduccion

Los lipidos, nutrientes sobre los cuales se centra el
estudio, sontodas aquellas sustancias insolubles en agua
y solubles en disolventes orgdnicos como cloroformo,
hexano, éter de petréleo, vitaminas y carotenoides (1).
Los lipidos provienen de tejidos animales o vegetales los
cuales son ingeridos como alimentos, razén por la cual
también son definidos como lipidos alimentarios o lipidos
complejos, denominados asi por ser parte estructural de
las membranas biolégicasy modulary de lafuncionalidad
delas mismas, y hacer parte de los sistemas de transporte
de diversos nutrientes, como vitaminas y hormonas.
Dichos lipidos son grupos de compuestos constituidos
por carbono, hidrégeno, oxigeno, fésforo y nitrégeno
los cuales a su vez integran cadenas hidrocarbonadas
aliféticas o aromdticas (2).

Las principales fuentes de lipidos dietarios son las
grasas y los aceites, los cuales le otorgan la textura y en
general las propiedades sensoriales y nutricionales a los
alimentos; sinembargo, hay que teneren cuenta que los
habitos de consumo representan la base de la preven-
cién y el control de varios factores de riesgo de enfer-
medad cardiovascular de origen isquémico, hiperten-
sién arterial, diabetes mellitus, hipercolesterolemia y
obesidad. Es asi como diferentes estudios clinicos y
epidemiolégicos han documentado que el alto consu-
mo de dcidos grasos saturados y trans, es el principal
responsable de la hipercolesterolemia y a su vez del
aumento de la morbimortalidad cardiovascular de

origen isquémico (1-3). Adicionalmente, la industria
alimentaria somete los aceites vegetales a procesos
como la hidrogenacién con el fin de mejorar la estabi-
lidad, aumentar la vida 0til y obtener productos como
las margarinas, las cuales son utilizadas principalmente
como sustitutos de la mantequilla (4). Silas margarinas
son elaboradas mediante hidrogenacién parcial es
probable que contengan dcidos grasos trans, cuyo
consumo se ha asociado con efectos deletéreos sobre
el perfil lipidico, inflamacién sistémica y disfuncién
endotelial (3).

Por otra parte, las cifras reportadas por la Encuesta
Nacional de la Situacién Nutricional en Colombia, 2005
(ENSIN), indican que si bien la dieta usual de los colom-
bianos no se caracteriza por un exceso en la ingestion de
grasa fotal, si se observa que la poblacién ingiere mas
del 10% del valor calérico total (VCT) de grasa saturada
y menos del 10% de grasa monoinsaturada (5). A pesar
de lo citado, en Colombia es escasa la informacion
cuantitativa acerca de las caracteristicas fisico-quimicas y
nutricionales de las margarinas lideres en el mercado
local.

En cuanto a la definicién de margarinas, vale la pena
sefalar que segun la variacion en el contenido de agua
y grasa en la formulacién de cada producto, estas se
pueden subdividir en esparcibles, esparcibles y margari-
nas light, margarinas de mesa y culinarias, denominacio-
nes que se usardn en el apartado de resultados vy
conclusiones.
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Materiales y métodos

Por tratarse de un estudio exploratorio y dado que no
se realizaron encuestas o estudios de consumo de mar-
garinas en Colombia, se trabajé con base en criterio de
expertos (Comité Asesor del Programa de Salud y Nutri-
cién Humana de Cenipalma), el cual sefala que los
productos mds comercializados pueden dar una idea de
aquellos de mayor consumo, por lo cual se opté por
realizar un conteo de caras de las margarinas disponibles
en supermercados de grandes superficies y tiendas de
barrio de Bogotd. Con este propésito se identificaron
cinco localidades de la Capital cuya estratificacién eco-
némica fuera heterogénea (es decir, que incluyera estra-
tos 1, 2, 3, 4, 5 y 6): Chapinero, Usaquén, Suba,
Engativé y Fontibén. En cada una de estas localidades se
seleccionaron al azar tres supermercados de grandes
superficies, en los cuales se identificé la seccién de
exhibicién de margarinas y se cuantificé el ndmero de
unidades de las diferentes marcas (caras) ubicadas en la
primera fila en los anaqueles (conteo de caras). Toman-
do esta informacién como base, se identificaron las
diecisiete marcas de margarinas de mayor participaciéon
porcentual en el momento del conteo de caras y se
incluyeron tres marcas propias de margarinas de gran-
des superficies.

Para caracterizar cada producto se incluyeron cinco
muestras (repeticiones), tomando en consideracién el
tamafo muestral usado por el Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar para la elaboracién de la Tabla de
Composicion de Alimentos Colombianos (7), basado a
su vez en recomendaciones de la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agriculturay la Alimentacion (6)
(FAO por sus siglas en inglés), asi como el criterio de
expertos que sefialaron una baja variabilidad en la
formulacién de las margarinas en los diferentes puntos
de venta de la ciudad. La compra de cada una de las
cinco muestras (repeticiones), una por localidad, para
garantizar que se muestrearan lotes diferentes de cada
producto, se realizé con una frecuencia quincenal. Pos-
teriormente, las muestras se envasarony codificaronenel
Laboratorio de Investigaciéon de Quimica de Alimentos
de la Pontificia Universidad Javeriana y en CENIPALMA,
desde donde se enviaron al Laboratorio del Centro de
Investigacién en Cienciay Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Industrial de Santander (CICTA) para iden-
tificacién de perfil de dcidos grasos por cromatografia
de gases, y al Laboratorio de Caracterizaciéon de Aceites
de Cenipalma para la determinacién de vitamina E por
cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC).
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La medicién de los perfiles de dcidos grasos se
realizé utilizando una técnica estandarizada mediante
la cual se midié la concentracién de metilésteres de los
acidos grasos (FAME's) mediante andlisis cromatogréfico
con cromatégrafo de gas. Para la obtencién de FAME's
se realizé una transesterificacién con metanol, catalizada
con trifloruro de boro en solucién metanélica al 20%
(Merck-Shuchardt), obteniendo glicerol y ésteres de
metilo de los dcidos grasos (FAMES's); posteriormente
se realizé una extraccién de FAME's con hexano. Para
el andlisis cromatogrdfico se utilizé un cromatégrafo de
gases H.P. 5890A Series |, equipado con un inyector
Split/splitless (250 °C, relacién Split 1:40) y un detectér
de ionizacién en llama (FID); columna capilar de silice
fundida DB-Fax (60 m, 0,25 mm. d.i.) recubierta con
fase estacionaria de polietilenglicol de 0,25 mm de
espesor. La temperatura del horno se programé desde
100°C (5 min.) hasta 136°C (1 min.) a velocidad de
2°C/miny desde 136°C hasta 250°C (25 min.) a 7 °C/
min. Como gas de arrastre se utilizé helio (99,99% AGA
Fano S.A.) con presién de entrada a la columna de 200
kPa (velocidad lineal de 37 cm s™). Los flujos de aire e
hidrégeno para el FID fueron 300 y 30 mL min"
respectivamente. Como gas auxiliar se utilizé nitrégeno,
con una velocidad de flujo de 30 mL min’'. Se emplea-
ron patrones certificados FAME's GLC-10, GLC-50,
GLC-70, GLC-80 y GLC-100 (Sigma Chemical Co.).
Los datos obtenidos en el andlisis se procesaron através
del sistema de datos: HP Chemstation Rev.A.06.03
(Comunicacién personal CICTA, 2008).

El andlisis para determinacién de contenido de vitami-
na Esellevé a cabo en el Laboratorio de Caracterizacién
de Aceites de CENIPALMA. Este andlisis se realizé en un
equipo de HPLC condetectorde fluorescenciay columna
con fase reversa RP18E Cromolit de 10 cm de longitud y
4,6 mm d.i. El procedimiento de preparacion de las
muestras para serinyectadas al HPLC incluyé los siguien-
tes pasos:

1. Solubilizacién de 30 mg de la muestra (aceites)
con cloroformo hasta lograr un volumen de 1 mL.

2. Alicuota de 20 mL extraccién liquido-liquido con
hexano.

3. Evaporacién del hexano.
4. Reconstruccion del extracto con etanol.

La lectura se hizo mediante patrones certificados para
tocoferoles y tocotrienoles de Calbiochem (Comunica-

cién personal Laboratorio CENIPALMA 2008).
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En total el nimero de muestras tomadas fue de 84 y
los reportes se registraron en el formato especifico desti-
nado para esta actividad (Tabla 1).

Tabulacién y analisis de la informacion reportada en el
etiquetado nutricional

Durante el tiempo de andlisis de laboratorio de cada
una de las muestras, se tabulé la informacién reportada
en la etiqueta nutricional de cada una de las margarinas
seleccionadas en el formato disefiado para este fin
(Tabla 2) y basado en los requisitos de rotulado y
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano establecidos en la
Resolucién 0288 de 2008 del Ministerio de Proteccion
Social de Colombia (8). Dado que esta Resolucién estéd
en periodo de consulta pdblica internacional, el andlisis
realizado en este documento es una estimacién de los
requisitos que se espera deberd cumplir la industria de
alimentos en Colombia para hacer declaraciones de
nutrientes, propiedades nutricionales y de salud.

Analisis estadistico

Para cada producto se estimé el valor medio de las
diferentes variables que representan la composicién de
4cidos grasos mayoritarios (4cidos oleico, linoleico,
palmitico, estedrico, linolénico, entre otros) y de vitamina
E (tocoferoles y tocotrienoles). La desviacién esténdary del
valor minimo y mdéximo reportado también se determiné
para analizar el rango de variacién de los cinco lotes
analizados de los productos incluidos en este estudio.
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Resultados y discusién

Para presentar los resultados de la determinacién de
perfil de écidos grasos y vitamina E en las margarinas de
mayor comercializacién en Bogotd - Colombia en el
momento de la toma de muestras (agosto 2008), se
establecieron los siguientes grupos:

Esparcibles

Se incluyeron ocho esparcibles para mesa y/o
para untar, de los cuales uno pertenece a marca
propia, y todos son de fabricacién nacional. La
materia prima utilizada para obtener estos esparcibles
son mezclas de aceites vegetales y/o hidrogenados
y/o refinados y/o interesterificados de palma, soya,
girasol y palmiste.

Tal como se aprecia en la figura 1 y la tabla 3, el
perfil medio de Gcidos grasos de estos esparcibles estd
representado en su mayoria por dcido oleico
(26,8% = 1,2), seguido por los dcidos linoleico
(25,9% = 14,4) y palmitico (23,7% = 9,2). Teniendo
en cuenta que el contenido medio de dcido graso
elaidico (?-trans octadecaenoico) es 1,2 g/100 g, los
ocho esparcibles analizados utilizan los descriptores
«libre de trans» o «libre de grasas trans» o «libre de
dcidos grasos trans» atendiendo los lineamientos de la
Resolucion 0288, pues contienen menos de 5 g de
frans/porcién. Asi, la participacién de los Geidos grasos
saturados, insaturados ytrans esde 41%, 57%y 1,2%,
respectivamente.

Tabla 1.
TABULACION DE LOS REPORTES DE LABORATORIO CORRESPONDIENTES AL PERFIL DE ACIDOS GRASOS Y VITAMINAE.

Cadigo
Muestreo
Tipo de
margarina

C1
c2
C3
C4
C5
c6
c7

(0]

C9

C10

Ccn

c12

C13

C14

C15

C16
Vitamina E

Nota aclaratoria: este instrumento facilité el andlisis estadistico de cada una de las margarinas seleccionadas, incluyendo datos como el tipo
de margarina, el contenido de dcidos grasos reportado para cada una de las cinco repeticiones, y la media del contenido de vitamina E.
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Tabla 2.

RECOLECCION DE LA INFORMACION REPORTADA EN EL
ROTULADO NUTRICIONAL.

Cédigo de la margarina

Contenido
reportado

Declara No
declara

Tamafio de la porcién
NUmero de porciones
Contenido calérico por porcién
Calorfas de grasa

Grasa total

Grasa saturada

Grasa monoinsaturada

Grasa poliinsaturada

Acidos grasos trans

Colesterol

Carbohidratos totales

Fibra dietaria

Proteina

Vitamina E

Vitamina A

Carotenos

Calcio

Hierro

Sodio

Instructivo porcentaje de valor
diario

Tabla de valores diarios
recomendados

Mencién propiedades nutricionales
o de salud

Vitamina C

Vitamina D3

En cuanto a vitaminas, se encontré que el contenido de
vitamina E varfa entre 2,3 mg y 39,9 mg/100 g de
producto (Figura 2), y que 60% de los esparcibles aporta
tocotrienoles, forma de vitamina E que ha mostrado ser
hasta cuarenta veces mejor antioxidante que los focoferoles.
Se observd que 60% de los esparcibles analizados apor-
tan en promedio 16% del valor diario de referencia.
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Figura 1. Contenido promedio de dcidos grasos en ocho esparcibles
comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Figura 2. Contenido promedio de vitamina E en ocho esparcibles
comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Tabla 3.
PERFIL DE ACIDOS GRASOS EN OCHO ESPARCIBLES COMERCIALIZADOS EN BOGOTA, COLOMBIA, EN 2008.
A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A.

Cédigo caprilico  caprico laurico miristico palmitico palmitoleico estearico  elaidico oleico  linoleico linolénico araquidico

1 0,7 0,6 8,2 3,2 27,3 0,1 7,9 0,5 27,8 19,1 1,1 04

2 0,7 0,7 9,3 3,3 16,1 0,1 8,8 0,1 22 36,7 0,2 0,3

3 0,9 0,8 10,8 3,9 19,7 0,1 8 0,1 21,3 28,8 3,8 0,3

4 0,0 0,0 0,2 0,5 21,4 0,1 59 1,0 27,9 38,7 0,6 0,3

5 0,6 0,5 7,0 3,2 37,4 0,1 6,9 1,6 33,3 7,0 0,1 0,4

6 0,3 0,2 3,0 1,2 13,3 0,1 9,0 0,0 18,1 45,6 6,3 0,4

7 0,6 0,5 7,1 3,3 36,5 0,1 6,7 1,5 33,4 7,8 0,3 0,4

8 0,0 0,0 0,6 04 15,3 0,1 9,3 4,4 29,4 22,7 1,2 04
Media 0,5 04 58 2,4 23,4 0,1 7,8 1,2 26,7 25,8 1,7 0,4
DS 0,3 0,3 4,0 1,4 9,4 0,0 1,2 1,5 5,7 14,2 2,2 0,1
cv 68,6 72,3 69,4 60,0 40,3 0,0 15,6 126,7 21,2 55,2 129,9 14,3
Minimo 0,0 0,0 0,2 04 13,3 0,1 59 0,0 18,1 7,0 0,1 0,3
Mdaximo 0,9 0,8 10,8 3,9 37,4 0,1 9,3 4,4 33,4 45,6 6,3 0,4
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Esparcibles light

Se incluyeron cinco esparcibles bajos en grasa -
light para mesa y/o para untar, de los cuales todos
son de fabricacién nacional y ninguno es de marca
propia.

En cuanto a la materia prima utilizada para obtener
estos esparcibles se encontré que contienen mezclas de
aceites vegetales y/o hidrogenados y/o refinados y/o
interesterificados de canola, palma, soya, girasol y
palmiste.

Como se aprecia en la figura 3 y la tabla 4, a
diferencia de la anterior categoria, el perfil de dcidos
grasos de los esparcibles light estd representado en su
mayoria por linoleico (29,2% += 9,6), seguido por los
4cidos oleico (26,7% = 3,5) y palmitico (22,5% = 4).
Teniendo en cuenta que el contenido medio de 4cido
elaidico (9-frans octadecaenoico) de los cinco esparcibles
light es 0,6 g, se observé que los descriptores «libre de
trans» o «libre de grasas frans» o «libre de dcidos grasos
tfrans» se pueden emplear en la etiqueta segin la
Resolucién 0288. En la distribucién total se encontré
que la participacién de los dcidos grasos saturados,
insaturados y trans es de 41,3%, 58% y 0,6%, respecti-
vamente.

Para el grupo de esparcibles light se encontré que los
valores de vitamina E varfan entre 3,8 mgy 34 mg/100 g
de producto, y que 80% de estos esparcibles aportan
tocotrienoles. El aporte de vitamina E es significativo, ya
que corresponde a 17% del valor diario de referencia de
esta vitamina (Figura 4).
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Figura 3. Contenido promedio de écidos grasos en cinco esparcibles
light comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Figura 4. Contenido promedio de vitamina E en cinco esparcibles light
comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Tabla 4.

PERFIL DE ACIDOS GRASOS EN CINCO ESPARCIBLES LIGHTCOMERCIALIZADOS EN BOGOTA, COLOMBIA, EN 2008.
A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A.

Codigo caprilico céaprico laurico miristico  palmitico palmitoleico estedrico elaidico oleico linoleico linolénico araquidico
9 0,7 0,6 8 3,1 27 0,1 7,6 1,1 29,6 18,8 1,1 0,2
10 0,7 0,6 8,4 3,3 27,2 0,1 7.4 0,5 29 18,7 1,1 04
11 0,4 0,3 3,4 1,4 21,1 0,1 54 0 27,6 38 0,2 0,3
12 0,8 0,8 9,6 3,5 18,8 0,1 8,2 0,1 21 30,9 4 0,3
13 0,1 0 0,2 04 19,5 0,1 6,3 1,9 26,4 37,6 1,4 04
Media 0,54 0,46 5,92 2,34 22,72 0,1 6,98 0,72 26,72 28,8 1,56 0,32
DS 0,29 0,31 3,97 1,37 4,08 0,00 1,12 0,79 3,43 9,60 1,44 0,08
CvV 53,4 68,1 67,1 58,5 18,0 0,0 16,0 1095 12,8 33,3 92,1 26,1
Minimo 0,1 0 0,2 0,4 18,8 0,1 54 0 21 18,7 0,2 0,2
Maximo 0,8 0,8 9,6 3,5 27,2 0,1 8,2 1,9 29,6 38 4 04
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Margarina y esparcible a base de canola

Se evalué una margarina de mesa y un esparcible
elaborado a base de canola, de los cuales uno pertene-
ce a marca propia.

Enlafigura 5y latabla 5 se observa que el dcido
graso mayoritario es el oleico (41,35% = 2,3),
seguido por el linoleico (17,25% = 5,9) y 4cido
palmitico (15,35% + 7,7). Los 4cidos grasos satura-
dos, insaturados y trans estdn presentes en 25,6% - 67,3%
y 3,8%, respectivamente. Se observa que aunque el
contenido de dcidos grasos trans es elevado en
comparacién con las dos categorias de esparcibles
ya descritas, en algunos es posible hacer la decla-
racion de libre de trans. La margarina de canola y
los tres productos de marca propia analizados en
este estudio son fuente de trans, con contenidos que
varian entre 4,4 gy 6,9 g/100 g.

Estos productos aportan una cantidad significativa
de vitamina E, el esparcible exclusivamente como
tocoferoles y la margarina como una mezcla de
tocoferoles ytocotrienoles. El aporte medio de vitamina
E es de 13,5% del valor diario de referencia, con
contenidos que varian entre 10 mgy 17 mg/100 g de
producto (Figura 6).

Margarinas de mesa y culinarias

Las cinco margarinas de mesay culinarias incluidas en
este reporte son de fabricaciéon nacional y sélo una
pertenece a marca propia. Estas margarinas son elabo-
radas a partir de mezclas de aceites vegetales y/o
parcialmente hidrogenados y/o refinados e
interesterificados de algodén, palma, soya, canola y
palmiste.

Acidos grasos, vitamina E y rotulado nutricional de margarinas y . . .
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Figura 5. Contenido promedio de écidos grasos en margarina y esparcible
a base de canola comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Figura 6. Contenido promedio de vitamina E en margarinasy esparcibles
a base de canola comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Tabla 5.

PERFIL DE ACIDOS GRASOS EN MARGARINAS Y ESPARCIBLES A BASE DE CANOLA COMERCIALIZADOS EN BOGOTA,
COLOMBIA, EN 2008.

A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A.
Cédigo caprilico caprico laurico miristico palmitico palmitoleico estearico elaidico oleico linoleico linolénico  araquidico
21 0,2 0,2 2,1 1,1 21,8 0,1 5,6 0,1 37,5 22,2 3,7 0,3
22 0 0 0,6 0,4 11 0,1 9,3 6,9 42,3 13,8 4,4 0,6
Media 0,1 0,1 1,35 0,75 16,4 0,1 7,45 3,5 39,9 18 4,05 0,45
DS 0,1 0,1 1,1 0,5 7,6 0,0 2,6 4,8 34 59 0,5 0,2
CV1 41,4 141,4 78,6 66,0 46,6 0,0 35,1 137,4 8,5 33,0 12,2 471
Minimo 0 0 0,6 0,4 1 0,1 5,6 0,1 37,5 13,8 3,7 0,3
Méximo 0,2 0,2 2,1 1,1 21,8 0,1 9,3 6,9 42,3 22,2 4,4 0,6
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Aungue los dcidos grasos insaturados son los predo-
minantes para las categorias de esparcibles, esparcibles
light, y margarina y esparcible a base de canola, en las
margarinas de mesay culinarias incluidas en este estudio
el perfil medio de 4cidos grasos (Figura 7, tabla 6) esta
representado en su mayoria por los dcidos palmitico
(34,6% = 10,7%) y oleico (31,4% = 2,3). En la distribu-
cién total se encontré que la participacion de los dcidos
grasos saturados, insaturados y frans es de 50%, 49% y
0,8% respectivamente, por lo cual se trata de alimentos
libres de dcidos grasos trans segin la regulacién tomada
como referente y ya citada.

Se observa que el contenido de dcidos grasos satura-
dos es similar al de dcidos grasos insaturados, relacion
cercana a 1:1 que le otorga mayor estabilidad oxidativa
a las margarinas que a los esparcibles, por lo cual sus
usos deben ser bien diferenciados.
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Los valores de vitamina E en el grupo de margarinas
de mesa y cocina varfan entre 3,6 mgy 38,1 mg/100 g
de producto (Figura 8). Se observé que 90% de las
margarinas aportan 15% al valor diario de referencia de
esta vitamina. El contenido de tocotrienoles en algunos
de los productos, puede atribuirse al aceite de palma
dado que es fuente natural de éstos y una de las
principales materias primas utilizadas para la elabora-
cién de las margarinas y esparcibles.

Finalmente, al evaluar la situacién actual del rotulado
nutricional de las margarinas y esparcibles de mayor
comercializacién en Bogotd en agosto de 2008 e incluidas
en este estudio, a la luz de la Resolucién 0288 de 2008 se
encontré que 95% de los productos declaran calorias
totales por porcién, calorias aportadas a partir de grasa,
contenido de grasa total, contenido de proteina,
carbohidratos, sodio y vitamina A. Adicionalmente, 75%

Figura 7. Contenido promedio de 4cidos grasos en cinco margarinas
de mesa y culinarias comercializados en Bogotd, Colombia, en 2008.

Figura 8. Contenido promedio de vitamina E en cinco margarinas de
mesa y culinarias comercializadas en Bogotd, Colombia, en 2008.

Tabla 6.

PERFIL DE ACIDOS GRASOS EN CINCO MARGARINAS DE MESA Y CULINARIAS COMERCIALIZADAS ENBOGOTA,
COLOMBIA, EN 2008.

A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A. A.
Codigo caprilico  céprico laurico miristico  palmitico palmitoleico estedrico elaidico oleico linoleico linolénico araquidico

14 0,7 0,6 8,1 3,2 27,8 0,1 7,9 0,2 28,5 19 1,1 0,4

15 0,5 0,4 4,7 2,3 42,1 0,1 55 0,1 34 8,8 0,3 0,4

16 0,4 0,3 4,2 2,1 38,3 0,1 5,7 0,1 34,3 11,6 0,9 0,3

17 0,5 0,4 54 2,4 33,5 0,1 8,6 0,1 31,6 14,1 1,2 0,3

18 0 0 0,6 0,4 15,3 0,1 9,3 4,4 29,4 22,7 1,2 0,4
Media 04 0,3 4,6 2,1 31,4 0,1 7,4 1,0 31,6 15,2 0,9 04
DS 0,3 0,2 2,7 1,0 10,5 0,0 1,7 1,9 2,6 5,6 0,4 0,1
Cv 61,6 64,4 58,6 49,4 33,4 0,0 23,2 195,1 8,3 36,8 40,2 15,2
Minimo 0 0 0,6 0,4 15,3 0,1 55 0,1 28,5 8,8 0,3 0,3
Mdximo 0,7 0,6 8,1 3,2 42,1 0,1 9,3 4,4 34,3 22,7 1,2 0,4
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de los productos declaran el contenido de grasa saturada
y colesterol, mientras que sélo 65% de éstas declaran el
contenido de dcidos grasos trans.

El esparcible y la margarina a base de canola, las
margarinas de mesa y culinarias, los esparcibles y los
esparcibles bajos en grasa/light cumplen con la declara-
cionde 96,2%-85,7%-81,3%y 74,3% de los nutrientes

de declaracién obligatoria, respectivamente.

Conclusiones

Dado que se trata de un estudio exploratorio basado
en criterio de expertos y ante la imposibilidad de hacer
inferencias, las siguientes conclusiones se limitan a las
observaciones hechas en las margarinas y esparcibles
més comercializados en cinco localidades de Bogotd en
agosto de 2008 e incluidos en este estudio:

- El perfil de 4cidos grasos para las margarinas y
esparcibles de mayor comercializacién en Bogotd estd
representado en su mayoria por los dcidos palmitico,
oleico y linoleico, datos consistentes con la informacién
reportada en el listado de ingredientes de los productos
analizados, donde se incluyen los aceites de palma,
girasol, canola, algodén y soya como las materias
primas de mayor uso en la elaboracién de margarinas y
esparcibles.

- E190,9% de los productos aporta menos de 0,5 g
por porcién de dcidos grasos trans, razén por la cual
pueden hacer declaraciones como «libre de trans» en su
etiquetado nutricional, segin la Resolucién 0288 de
2008. Sin embargo, la margarina de canola analizada
en este estudio y los tres productos de marca propia, son
fuentes de trans.

- Seestima que el contenido de vitamina E, produc-
to de la suma de tocoferoles y tocotrienoles, cubre en
promedio 13% de la RDA de esta vitamina para la
poblacién colombiana.
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- Sélo 40% de los productos cumplen con la totali-
dad de la declaracién de los nutrientes de cardcter
obligatorio: calorfas totales por porcién, calorias apor-
tadas a partir de grasa, contenido de proteina,
carbohidratos, grasa saturada, colesterol, dcidos grasos
trans, fibra, sodio, hierro, calcio, y vitaminas Ay C.

- Porltimo, se debe mencionar que portratarse de
alimentos 100% de origen vegetal, todos los productos
incluidos en este estudio descriptivo son naturalmente
libres de colesterol, declaracién que segin la Resolucién
0288 serd obligatoria para aquellos alimentos en cuyo
etiquetado se hagan declaraciones nutricionales o de
salud asociados con grasas dietarias.
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