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ayudarme a alcanzar mi meta de graduarme de la carrera de nutricién.

Actualmente, siento una pasién enorme por la nutricibn y me conmueve su
complejidad. Mi mision es ser una nutricionista que ayude a otros a sanar su relacion con
los alimentos y su cuerpo. Si, he sanado y ahora reconozco la grandeza de esta maravillosa
carrera y el enfoque que me llena.

Agradezco ami Mama, Virginia Villegas, por darme todo en la vida, por apoyarme,
por creer en mi y darme la oportunidad de estudiar. A toda mi familia por apoyarme en mi
camino. A mi mejor amiga, Mishell Salazar, por compartir conmigo esta linda experiencia
de estudiar nutriciéon. A mi perrhija Frida, por siempre acompafiarme. A mi misma, por mi
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Resumen

Las grasas trans son sustancias nocivas para la salud, ya que aumentan
significativamente el riesgo desarrollar enfermedades cardiovasculares (ECV). La principal
fuente dietética de grasas trans es la produccion y uso industrial de aceites que pasan por el
proceso de hidrogenaciéon parcial. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
recomiendan la implementacion de regulaciones como la medida mas costo efectiva y
factible para la eliminacion de acidos grasos trans (AGT) del suministro de alimentos. La
Organizacién Panamericana de la salud (OPS) ha focalizado practicas para la Region de las
Américas, con el fin de catalizar la implementacion de medidas regulatorias. Es por ello,
que el objetivo del presente trabajo fue analizar las regulaciones vigentes en paises de las
Américas, y asi determinar aspectos criticos que deben ser considerados para emitir
propuestas regulatorias claras y sin ambigiiedades en paises que no las han implementado,
como Guatemala. Se utilizo el motor de blusqueda Google, el sitio web de la OMS vy los
sitios web de las agencias de salud de los paises de las Américas para obtener los
documentos oficiales de las regulaciones. En total se revisaron 21 documentos. Se encontrd
que el 38% de paises (9 de 24) han implementado regulaciones de reduccion/eliminacién
de grasas trans, y 17% (4 de 24) han implementado medidas complementarias de etiquetado
frontal de advertencia. Las regulaciones vigentes en Guatemala pueden mejorarse para que
sean mas claras y no den lugar a ambiguedades definiendo claramente las grasas
hidrogenadas y, que sea mandatorio usar la porcion estandarizada de referencia del
alimento para aplicar la declaracion de “cero grasas trans”, entre otros. Se identificaron
aspectos criticos que deberian ser considerados en propuestas regulatorias como la
definicion clara del campo de aplicacion que incluya todos los alimentos comercializados
en el territorio nacional, incluyendo aquellos producidos en servicios de alimentacién y
panaderias artesanales; excluir del alcance las grasas trans de fuente natural en carnes y
lacteos; elaborar definiciones para aceites parcialmente hidrogenados (APH) que incluyan
el indice de yodo como indicador para caracterizar la insaturacion de la grasa y
diferenciarlos de los aceites totalmente hidrogenados; definir limites de contenido en
gramos de AGT por cien gramos de grasas que aplique para todas las categorias de
alimentos; vy, elaborar un reglamento donde se establezca el sistema de vigilancia para
evaluar el cumplimiento de las regulaciones.

xi



l. Introduccion

Las grasas tienen funciones estructurales en las membranas celulares de los seres
vivos, como también son una fuente importante de energia. Sin embargo, hay evidencia
contundente sobre el consumo de AGT Yy su relacion con el aumento del riesgo de
padecer ECV, las cuales son la principal causa de muerte a nivel mundial. Por otra parte,
también se les ha asociado con el aumento de peso corporal, desarrollo de diabetes,
inflamacién sistémica, enfermedad de Alzheimer, higado graso no alcohodlico y algunos
tipos de cancer (Wang et al, 2017).

Las fuentes principales de AGT en la dieta son los aceites parcialmente hidrogenados y la
biohidrogenacion (BHR) en animales rumiantes. En estos Gltimos, la ocurrencia es natural ya que
la microbiota intestinal hidrogena los &cidos grasos poliinsaturados provenientes de su dieta, por
medio de enzimas. De este modo, los productos lacteos enteros y la carne contienen un pequefio
porcentaje de AGT, a cuyo consumo moderado no se le atribuyen efectos fisioldgicos adversos en
humanos. En cambio, en la produccion artificial de AGT los aceites vegetales pasan por un
proceso de hidrogenacion parcial bajo condiciones controladas de temperatura y presion en
presencia de un catalizador metalico. El resultado es la isomerizacion de los acidos grasos
insaturados, lo cual significa que un doble enlace cis cambia a una configuracion trans (Gomez et
al., 2019). Por ende, el aceite se transforma en una grasa sélida a temperatura ambiente, por
ejemplo, en margarina. Esta es deseable por la industria de alimentos, ya que es muy estable,
confiere alta palatabilidad, mejora la textura y aumenta la vida de anaquel de los productos por su
baja oxidacion. Entonces, es muy utilizada en comida réapida, productos de panaderia, galletas,
chocolates, pasteles y productos procesados varios (Vallerio et al., 2014). Por lo tanto, la mayor
fuente de consumo de AGT es de origen industrial.

Como consecuencia, la OMS, establecié una recomendacion de ingesta de AGT
menor a 1% del total de energia diaria consumida, ya que se ha demostrado su toxicidad.
Es por ello por lo que a nivel mundial se han tomado medidas en cuanto a la reduccion
y/o eliminacién del uso de aceites parcialmente hidrogenados para disminuir la ingesta
de AGT en la poblacién. El primer pais en implementar regulaciones fue Dinamarca en
el 2003, estableciendo un limite de 2% de AGT del contenido total de grasas en todos
los alimentos comercializados en su territorio.

Sin embargo, hay varios paises que dependen de la reduccién voluntaria de AGT
por parte de las industrias ya que no cuentan con regulaciones, entre ellos Guatemala.
No obstante, la OMS ha evidenciado que el enfoque voluntario no elimina eficazmente
estas grasas del suministro de alimentos. Por lo tanto, en el 2018 la organizacion hizo
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un llamado a la accidn para la eliminacion mundial de AGT de produccién industrial para
2023, recomendando la implementacion de regulaciones como la medida mas costo
efectiva y viable para lograrlo.

Aunque ha habido progreso, lamentablemente ningun pais de recursos bajos y
medios bajos ha implementado las mejores practicas regulatorias que garantizan una
eliminacion completa o casi completa de AGT del suministro de alimentos; las cuales
consisten en limitar el contenido de AGT al 2% del total de grasas en todos los alimentos
y/o prohibir el uso de APH en alimentos.

Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue analizar las regulaciones vigentes
en cuanto a AGT en paises de la Region de las Américas y asi determinar aspectos criticos
que deben ser considerados para emitir propuestas de leyes y regulaciones claras y sin
ambigledades que permitan la reduccion/eliminacion de AGT en paises que ain no cuentan
con regulaciones.



I1.Objetivos

A.Objetivo general

Analizar las regulaciones relacionadas con &cidos grasos trans de produccién
industrial y aceites parcialmente hidrogenados en los paises de América donde se han
implementado medidas de salud publica para limitar o eliminar estas grasas del suministro
de alimentos.

B. Objetivos especificos

1. Analizar los documentos oficiales de las leyes, regulaciones y normas
existentes para limitar o eliminar grasas trans y aceites parcialmente hidrogenados
del suministro de alimentos de paises de la Region de las Américas.

2. Analizar las regulaciones vigentes para etiquetado general y nutricional en
Guatemala con relacion a la declaracion de grasas y las normas para grasas y aceites.

3. Analizar las leyes y regulaciones vigentes o propuestas para el etiquetado frontal de
advertencia nutricional en paises de la Region de las Américas.

4. Recomendar aspectos criticos que deben ser considerados en las propuestas de leyes
y regulaciones para la reduccién/eliminacion de grasas trans y aceites parcialmente
hidrogenados en paises que aln no cuentan con este tipo de regulacion.



I[1l. Justificacion

Las enfermedades crénicas no transmisibles (ECNT) son un problema complejo de
salud publica en paises en desarrollo. Los grupos sociales de escasos recursos son los mas
susceptibles a estas enfermedades debido a factores que influencian de manera negativa sus
comportamientos de salud. Siendo estos factores la falta de acceso a servicios basicos,
educacion, alimentacién adecuada y servicios de salud de calidad. De esta manera, muchas
personas caen en pobreza debido a que deben costear los tratamientos por falta de acceso a
servicios de salud publicos. En Guatemala, el 59.3% de la poblacion vive en pobreza, lo
cual significa que mas de la mitad de la poblacion es sumamente vulnerable. Considerando
que el gasto nacional en salud en el sector publico es solamente el 1.8% del Producto
Interno Bruto (PIB), siendo entonces muy limitada la cobertura de los servicios de salud
publica. Esto se ve reflejado en la tendencia del gasto en salud, siendo el 18% proveniente
de personas atendidas por servicios del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
(MSPAS), a comparacién del 52.2% representado por el gasto de bolsillo. Esto significa
que el sistema de salud funciona principalmente por las personas que financian sus
tratamientos con sus propios recursos (INE, 2014; WHO, 2018; MSPAS, 2017).

En este sentido, las ECV son de mayor preocupacion, ya que son la causa numero
uno de muertes a nivel mundial, correspondiendo a 15.2 millones en el 2016, del total de
56.9 millones. Los principales factores de riesgo metabolicos asociados son el aumento de
la presion arterial, glucosa y lipidos en sangre, y el sobrepeso y la obesidad. Estos factores
se relacionan a una alimentacién no saludable, alta en productos procesados y comida
rapida. En especifico, hay evidencia contundente de la relacidn entre el consumo de grasas
trans de origen industrial y el riesgo aumentado de desarrollar ECV. Por esta razon, varios
paises han implementado medidas de salud pablica para limitar o eliminar el uso de estas
grasas en productos industrializados, incluyendo Chile, Pert, Colombia, Canada y Estados
Unidos (WHO, 2018).

La OMS desarroll6 una guia para eliminar las grasas trans: REPLACE, que pos sus
siglas en inglés significa revisar, promover, legislar, evaluar, crear y reforzar; con lo cual
garantiza la eliminacion sostenible de estas grasas de los alimentos industrializados
disponibles para la poblacién, ya que se ha comprobado que el reducirlas también reduce
las muertes por ECV. Se plantea realizar esto de una manera que no afecte el sabor de los
alimentos y se elimine por completo la presencia de grasas trans en estos. La organizacién
recomienda la implementacion de un limite de 2 gramos de AGT de produccién industrial
en 100 gramos de grasa total en alimentos o la eliminacion del uso de APH como las
mejores practicas costo efectivas y viables para lograr eliminar estas grasas del suministro
de alimentos; aplicables para todos los paises sin importar su nivel de recursos.
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Sin embargo, ningun pais de recursos medios bajos y bajos las ha implementado,
por lo que dependen de la reduccion voluntaria por parte de las industrias; enfoque que ha
evidenciado no ser efectivo para la completa eliminacion de estas grasas. (WHO, 2018;
Ghebreyesus et al, 2020).

Por lo tanto, la importancia del presente trabajo de investigacion radica en analizar
las regulaciones en cuanto a reduccion/eliminacion de AGT y etiquetado frontal de
advertencia vigentes en paises de la Region de las Ameéricas, para asi determinar
recomendaciones sobre aspectos criticos a considerar en las propuestas de leyes y
regulaciones para paises que no las han implementado, que lleven a propuestas claras y sin
ambiguedades que permitan a los paises contar con una herramienta para regular el uso de
AGT.



IVV. Marco teorico

A.Grasas y su papel en la nutricion

Los lipidos son moléculas formadas a partir de carbono, hidrégeno y oxigeno,
insolubles en agua y solubles en solventes organicos. Constituyen la mayor fuente de
energia que puede ser almacenada por largos periodos de tiempo en el tejido adiposo. Esta
es necesaria para mantener la temperatura corporal y proteger a estructuras vitales como
6rganos. También son necesarios para reacciones metabolicas, procesos fisioldgicos, y el
mantenimiento de la estructura y funcionamiento de las membranas celulares. Los lipidos
en los alimentos involucran a los aceites liquidos provenientes de las plantas y las grasas
animales que son solidas a temperatura ambiente. Se clasifican en grasas saturadas,
insaturadas, poliinsaturadas, trans (de ocurrencia natural y no natural), triglicéridos,
fosfolipidos y esteroles (Mann y Truswell, 2017). Las grasas trans son el principal enfoque
de esta investigacion, por lo que se describiran més a profundidad en las siguientes
secciones.

1. Tipos de grasas dietéticas

La grasa dietética esta constituida por &cidos grasos de diferente estructura quimica
(nivel de saturacién, largo de cadenay arreglo de dobles enlaces), con lo cual se clasifican
en 4 grupos (Fig. 1): acidos grasos saturados (AGS) sin dobles enlaces (por ejemplo: acido
laurico, miristico, palmitico y estearico), AGT, &cidos grasos monoinsaturados (AGM) con
un doble enlace (por ejemplo: &cido oleico) y acidos grasos poliinsaturados (AGP) con mas
de un doble enlace (por ejemplo: linolénico, linoleico, eicosapentaenoico Yy
docosahexanoico). Estos ultimos son esenciales porque el cuerpo no es capaz de
sintetizarlos y son de suma importancia para varios procesos bioldgicos. Por otro lado, los
triglicéridos, presentes en aceites vegetales y animales, son una molécula de glicerol unida
a 3 acidos grasos. La diferencia entre una grasa y un aceite radica en el estado de su materia,
los aceites suelen ser liquidos por su configuracion cis y dobles enlaces, por lo que el acido
graso tiene dobleces en su estructura que disminuyen el punto de fusion. En cambio, en las
grasas solidas, los enlaces saturados permiten la formacion de una estructura de cristales
compacta por su alto punto de fusion (Patel et al., 2016).



Figura 1. Ejemplos de tipos de acidos grasos segun estructura quimica
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Descripcion: AGS- 4cidos grasos saturados; trans- dobles enlaces carbono-carbono
en configuracion trans; AGM- &cidos grasos monoinsaturados; AGP- acidos grasos
poliinsaturados (Adaptado de: Patel et al., 2016).

Las grasas trans son los estereoisomeros de acidos grasos cis. (Wang et al, 2010)
Son una excepcion a la regla, pues al contener enlaces dobles son capaces de formar
cristales como las grasas saturadas y tener un punto de fusién relativamente alto. En
cambio, las grasas insaturadas se presentan en estado liquido porque los dobles enlaces de
configuracién cis forman dobleces en la cadena del &cido graso, de manera que no puede
formarse un cristal porque los acidos grasos no pueden apilarse (Patel et al., 2016).

2. Ingesta recomendada

Se recomienda el consumo moderado de grasa total en la dieta, ademéas de cambiar
las grasas saturadas por mono y poliinsaturadas. Segun una ingesta energética promedio en
personas sanas de 2,000 kcal, la ingesta total de grasa recomendada para mujeres es de 44-
78 g/dia'y para hombres 56-97 g/dia (Patel et al, 2016). En el Cuadro 1, se pueden observar
las cantidades a ingerir recomendadas de cada tipo de grasa segun las recomendaciones
dietéticas diarias del Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP):



Cuadro 1. Ingesta diaria recomendada de cada tipo de grasa dietética por
grupos de edad (% de energia)

Edad Grasa total Acidos Acidos grasos | Acidos

(%) grasos polinsaturados grasos

saturados (%) trans
(%) (%)
0-6 meses 40-60
6-24 meses 30-35 <15 <1
2-18 afos 25-35 Hasta 8 11 <1
Adultos 20-35 Hasta 10 6-11 <1

(Adaptado de: Menchd, Torun y Elias, 2012).

Se recomienda que se cambien los AGS por AGP debido a que se ha demostrado
que asi disminuyen los niveles séricos de colesterol y el riesgo de desarrollar ECV. La
ingesta de AGS no debe sobrepasar el 10% de la ingesta energética total. En cuanto a los
AGM, se ha encontrado que aumentan el colesterol HDL (lipoproteinas de alta densidad)
cuando reemplazan carbohidratos, y reducen el colesterol LDL (lipoproteinas de baja
densidad) si son utilizados en lugar de AGS. Por otro lado, cumplir con una recomendacién
minima de 6% de la energia total consumida en forma de AGP ha demostrado disminucion
significativa del colesterol LDL y aumento de colesterol HDL. Por lo tanto, el propoésito de
la recomendacion dietética de AGP es la prevencion de ECNT y ECV (Patel et al., 2016).

En cuanto a AGT, se recomienda su eliminacion o la limitacién extrema en la dieta
debido a su fuerte asociacion con el desarrollo de ECV. Dicha recomendacion establece
que la ingesta debe ser menor al 1% de la ingesta energética total (Patel et al., 2016).

3. Fuentes dietéticas de acidos grasos trans

a. Fuentes por transformacion

Las margarinas son emulsiones de agua en aceite (20% H-O alta en grasa, 80% H20
baja en grasa) con el objetivo de ser untable, estable y brindar una sensacién bucal
agradable. La configuracion trans es deseable en la industria de alimentos porque garantiza
que el producto tendra una vida de anaquel mas larga, mas estabilidad oxidativa y le brinda
buenas propiedades sensoriales, es decir, se mantiene la calidad de la grasa (Shabbir et al,
2015). Para determinar la calidad nutricional, punto de fusion y comportamiento de
cristalizacion de la margarina a producir, es importante el tipo de acidos grasos y su
posicién en un triglicérido. Afadir AGS es necesario para que la emulsién no se rompay
el agua se separe (Garsetti, et.al, 2016; Patel et al, 2016). En el Cuadro 2, se pueden
observar &cidos grasos relevantes para la produccién de margarinas.
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Cuadro 2. Acidos grasos relevantes para la produccion de margarinas
agrupados segun su nivel de saturacion

Nombre Tipo C:.D Fuente principal
Acido Laurico AGS 12:0 Vegetal
Acido Miristico AGS 14:0 Vegetal
Acido Palmitico AGS 16:0 Vegetal, Animal
Acido Estearico AGS 18:0 Animal, Vegetal
Acido Oleico AGM (cis) 18:1 Vegetal, Animal
Acido Elaidico AGM (trans) 18:1 Animal
Acido Vaccénico AGM (trans) 18:1 Animal
Acido Linoleico AGP (cis) 18:2 Vegetal, Animal
Acido o-Linolénico AGP (cis) 18:3 Vegetal
Acido Araquidénico AGP (cis) 20:4 Animal
Acido Eicosapentaenoico AGP (cis) 20:5 Marino
Acido Docosahexanoico AGP (cis) 22:6 Marino

Descripcion:  AGS- 4&cidos grasos saturados; AGM- &cidos grasos
monoinsaturados; AGP- acidos grasos poliinsaturados; cis- isomeria
geomeétrica de un enlace carbono-carbono que presenta hidrégenos al mismo
lado; trans- isomeria geométrica de un enlace carbono-carbono que presenta
hidrdgenos de lados opuestos; C:D: C se refiere a la cantidad de atomos de
carbono en el &cido graso y D es la cantidad de dobles enlaces, si los hay
(Adaptado de: Patel et al., 2016).

Los AGT de origen industrial se obtienen por medio de la hidrogenacion parcial de
aceites vegetales a grasas sélidas o semisdlidas como las margarinas. La hidrogenacion es
un proceso de transformacion que se realiza a baja presion de hidrégeno y baja temperatura,
en presencia de un catalizador metalico (cominmente niquel). Se denomina proceso ya que
ocurren una serie de reacciones en las que gradualmente se saturan los dobles enlaces de
los &cidos grasos, y la velocidad de reaccion depende de cuantos enlaces deban saturarse.
El resultado es la transformacion de enlaces dobles a simples, formacion de isomeros
posicionales por cambio de ubicacion del doble enlace y formacion de isémeros
geométricos por cambios en la configuracion espacial (cis o trans). Entonces, se produce
una grasa con un mayor punto de fusion y estabilidad oxidativa. Los principales isomeros
formados por este proceso se derivan del &cido oleico (Fig. 2), produciendo en su mayoria
el trans-9 (acido elaidico, el mas abundante y estable), trans-10, trans-11 y trans-12 de 18
carbonos. Sin embargo, la composicion final de AGT del producto depende del tipo de
grasa vegetal utilizada como materia prima, el tipo de catalizador y las condiciones
especificas de hidrogenacion (Shabbir et al, 2015; Shrapnel, 2012; Wang y Rogers, 2015;
Gomez, et al., 2019; Magrama, 2020).



Figura 2. Distribucion de isomeros del acido oléico en grasas vegetales
hidrogenadas

3 3

Descripcion: El eje x muestra la posicion del doble enlace en la cadena de carbonos
(Fuente: Gomez et al., 2019).
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Otros tipos de AGT son los que provienen de aceites vegetales desodorizados, los
que se producen al freir alimentos y aquellos sintetizados quimicamente para ser incluidos
en suplementos alimenticios. El proceso de desodorizacion forma parte del proceso de
refinacion de un aceite y tiene como objetivo mejorar las caracteristicas del producto para
que sea posible su consumo en humanos, por ejemplo, eliminar olores y sabores no neutros.
Se requiere tratar los aceites a una temperatura de 200-250 °C bajo un vacio. Debido a las
altas temperaturas ocurre una isomerizacion de enlaces cis a trans, en su mayoria
poliinsaturados. Por otro lado, en el proceso de fritura también se requieren altas
temperaturas (180°C en adelante) y un largo tiempo de exposicion. De ese modo, se
producen AGT debido a la degradacion del aceite por oxidacion. Para reducir la cantidad
de AGT en frituras se debe reducir la temperatura en el proceso, como también utilizar
aceites bajos en AGP y altos en &cido oleico (Aldai et al., 2013; Magrama, 2020).

b. Fuentes naturales

Los AGT de origen natural provienen del proceso de BHR que se lleva a cabo en el
tracto digestivo de animales rumiantes, especificamente en la cavidad digestiva principal
Ilamada rumen. Este proceso es un mecanismo de defensa que lleva a cabo la microbiota
intestinal, ya que los AGP ingeridos por los animales son toxicos para estas bacterias.
Entonces, por medio de reacciones enzimaticas se saturan los AGP y se transforman en
AGT. El proceso transforma en acido estearico la mayoria de los &cidos oleico, linoleico y
a-linolénico que ingiere el animal. Sin embargo, cierta parte de estos acidos grasos se
transforma en sus isomeros cis y trans, ya que el proceso de BHR no es totalmente eficiente.
De este modo, esos isdmeros pasan por el lumen al torrente sanguineo, por ende, también
a la glandula mamaria del animal. Es por esto por lo que la carne, leche y queso son
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alimentos que contienen AGT, representando del 1-5% de la grasa total del alimento. El
AGT mas importante se conoce como acido vaccénico (trans-11) y representa el 50% de
los AGT totales (Shrapnel, 2012; Aldai, et al, 2013; Shabbir et al, 2015; Gomez, de la
Fuente y Juarez, 2019).

Cabe mencionar que la agencia estadounidense de Administracion de Alimentos y
Medicamentos (FDA por sus siglas en inglés) no clasifica los AGT de origen animal como
dafiinos para la salud debido a que no se les ha asociado con ECV, pero si a aquellos
provenientes de la hidrogenacion de aceites vegetales. Por el contrario, hay ciertos isomeros
de AGT de ocurrencia natural a los que se les ha encontrado propiedades beneficiosas para
la salud, como el acido linoleico conjugado (ACL), el cual representa 0.3-1% de los AGT
totales en los productos de origen animal. Este es un grupo de isémeros del acido linoleico
con dobles enlaces conjugados cis o trans. A dos isdmeros en particular, cis-9, trans-11 y
trans-10, cis-12, se les ha atribuido efectos beneficiosos como anticancerigenos,
disminucion de la grasa y peso corporal, promocion de la mineralizacion 6sea, modulacién
del sistema inmune, antidiabéticos y antiescleréticos. Sin embargo, la evidencia de los
efectos del ACL en humanos es contradictoria, por lo que no se recomendaria el consumo
en forma de suplemento hasta llegar a conclusiones definitivas (Gomez et al., 2019).

B. Epidemiologia

Las ECNT afectan a personas de todos los grupos de edad y en todas las regiones
de un pais. De hecho, el 85% de las muertes prematuras por ECNT ocurre en paises de
ingresos bajos y medios; y las ECV lideran este tipo de muertes, también asociadas con
sobrepeso y obesidad (WHO, 2018). En Latinoameérica, la OPS realizé un estudio del 2000
al 2013 en 13 paises: Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Republica
Dominicana, Ecuador, Guatemala, México, Per(, Uruguay y Venezuela. Se evidencio que
hubo un crecimiento en las ventas (26.7%) de alimentos ultraprocesados, altos en nutrientes
criticos como los AGT, y una relacion con el aumento de sobrepeso y obesidad de las
poblaciones. Si bien los paises desarrollados tuvieron mayores ventas que los paises
subdesarrollados evaluados, la diferencia radica en el crecimiento alarmante de ventas, el
cual fue mayor en paises subdesarrollados (OPS, 2019).

En Guatemala, el ultimo andlisis de ECNT llevado a cabo por el MSPAS en el
2017 determind que el principal diagnéstico de mortalidad fue por ECV. Segin los
indicadores basicos de salud 2018 de la OMS, en Guatemala la tasa de mortalidad ajustada
por edad por cada 100,000 habitantes por ECNT es de 471.4, siendo de 63.7 por
enfermedades isquémicas del corazon; la prevalencia de hipertension arterial elevada en
mujeres 20.4 % y en hombres 22.0%; prevalencia de obesidad y sobrepeso de 4.7% en
nifios menores de cinco afos, 59.9% en mujeres y 51.5% en hombres. Esto es preocupante
debido a que le MSPAS ha observado un aumento en las tasas de prevalencia de ECNT en
el pais y una disminucién en la brecha entre enfermedades transmisibles (ET) y ECNT,
para lo cual no se tiene contemplado un aumento en el presupuesto para tratar dichas
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enfermedades. Es decir, es un problema para el pais ya que la cobertura de los servicios de
salud puablicos es limitada y con el aumento de ECNT estos servicios se saturan y las
personas no reciben sus tratamientos de la manera adecuada, como también hay personas
que no alcanzan a ser incluidos en los servicios, por lo que quedan sin tratamiento. Esto se
relaciona con el circulo vicioso de la pobreza, ya que las personas deben realizar gasto de
su propio bolsillo para poder tener un tratamiento, pues la cobertura de servicios publicos
es muy limitada (MSPAS, 2017).

C. Acciones para la reduccion de grasas trans de alimentos

Las conductas alimentarias de las personas tienen un impacto importante en la
cantidad y calidad de grasa que se consume, pues la grasa de diferentes fuentes como
plantas y animales varia en el tipo y proporciones de los &cidos grasos que contienen
(Shrapnel, 2012). Los AGT son los macronutrientes que mas elevan el riesgo a ECV, pues
este aumenta un 12% por cada incremento del 1% en la ingesta energética diaria de AGT
(Pearson et al., 2015). Los medios para reducir los AGT son programas de concientizacion,
el etiquetado especifico de productos con AGT, la regulacion de alimentos con un
contenido significativo y programas para que las industrias de alimentos reduzcan su uso
en sus productos (Patel et al, 2016). El objetivo a nivel mundial es producir alimentos con
bajo contenido de grasas saturadas y 0% de AGT (Wickramarachchi et al, 2015).

1. Andlisis del contenido de &cidos grasos trans en alimentos

Los analisis quimicos y de etiquetado nutricional del contenido de AGT en los
alimentos se hacen por varias razones. Por una parte, se determina la situacion previa a la
implementacidn de regulaciones para limitar el uso de AGT para asi comparar la situacion
después de la implementacién. Por otro lado, estos analisis son importante para los paises
sin legislaciones que dependen de la reformulacién voluntaria de las industrias de
alimentos. Si bien hay evidencia de la reduccion de AGT en estos paises, alin se encuentran
productos con contenidos altos de AGT. Cabe agregar que se han encontrado niveles muy
altos en productos de panaderia artesanal producidos por pequefias empresas. Lo cual
resalta la importancia de legislaciones que cubran todo el mercado de alimentos, de manera
que se asegure una menor exposicion de AGT para la poblacion (Teixeira et al., 2014;
Gutiérrez et al., 2019)

En cuanto a las caracteristicas de los analisis, el muestreo es por conveniencia,
dependiendo de varios factores. En algunos estudios las muestras de alimentos se compran,
sin embargo, esto limita el tamafio de muestra por acceso econémico. En otros, se toman
en cuenta caracteristicas mas especificas de la muestra de alimentos, por ejemplo, marca,
ingredientes, tipo de grasa utilizada en produccion y técnicas de procesamiento. Entonces,
el tamafio usual de muestra en estos estudios va de 30-50 productos. Se pone énfasis en la
eleccion de diferentes marcas de productos, procurando analizar marcas locales como
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también productos importados, para asi tener una amplia diversidad en la muestra. El lugar
de obtencidn de las muestras dependera de las caracteristicas del estudio, por ejemplo, para
hacer determinaciones a nivel poblacional se eligen supermercados de cadenas nacionales.
En otros casos, se delimitan las tiendas de un area especifica por si hay una poblacion
blanco de individuos a estudiar. Por ejemplo, en un estudio llevado a cabo en Brasil se
pretendia evaluar el consumo de AGT en estudiantes universitarios, por lo que las muestras
de alimentos se obtuvieron de tiendas del &rea de la universidad evaluada (Teixeira et al.,
2014; Limaetal., 2015; Turbay et al., 2018; Gutiérrez et al., 2019; Perihan y Tugba, 2020).

En general, para elegir los tipos de alimentos a evaluar se parte de la conclusion de
la OMS de que la mayor fuente de AGT en la dieta son los productos industrializados. En
este sentido, los alimentos mas destacados segun la literatura son las margarinas, grasas
para cocina, productos de panificacion, premezclas de pasteles, galletas saladas y dulces,
frituras saladas, entre otros. Ahora bien, la cantidad de categorias a evaluar depende del
disefio del estudio, por ejemplo, en muchos anélisis evaldan solamente dos categorias de
alimentos dependiendo de la priorizacién de tipos de alimentos y objetivos de la
investigacion. Por otro lado, también se han determinado categorias propias para clasificar
las muestras totales a analizar. Por ejemplo, en un analisis en Portugal se evaluaron galletas
y bizcochos segun una clasificacién con base en apariencia y composicion de estos
alimentos: tipo sandwich, wafle, a base de mantequilla, a base de hojaldre y simples
(Teixeira et al., 2014; Lima et al., 2015; Gutiérrez et al., 2019; Perihan y Tugba, 2020).

Por otra parte, para analizar el contenido de AGT en los alimentos, se han utilizado
dos tipos de meétodos, siendo estos las técnicas analiticas de laboratorio (por ej.
cromatografia de gases) o la recoleccion de datos por medio del etiquetado nutricional. De
este ultimo se crean bases de datos con las variables de los alimentos de interés de
investigacion, por ejemplo, marca, tipo, aporte caldrico, tamafio de porcion, nutrientes
reportados, etc. También se han utilizado bases de datos de alimentos para determinar los
contenidos de AGT; sin embargo, estas podrian ser poco confiables si no se tiene la certeza
de que son actualizadas con la constante reformulacién de productos. Entonces, hay un alto
riesgo de introduccion de errores al determinar los niveles de distintos nutrientes. Ademas,
se ha evidenciado que estas tablas son deficientes en informacidon respecto al contenido de
AGT en los alimentos (Teixeira et al., 2014; Lima et al., 2015; Herndndez, Di lorio y
Tejeda, 2018; Gutiérrez et al., 2019; Perihan y Tugba, 2020).

En cuanto al andlisis estadistico, se utilizan las medidas de tendencia central y
dispersion como la media y desviacion estandar. Se determina el promedio de la cantidad
de gramos de AGT por categorias de alimentos. Para determinar diferencias significativas
entre los grupos se han utilizado pruebas como andlisis de varianzas para categorias de
alimentos o la prueba T Student para comparar diferencias entre perfil de grasas en dos
tipos de productos. Ademas, también se utilizan las proporciones con relacion a la muestra
total de alimentos para determinar cuales son las categorias con mayor problema de AGT
u otras variables consideradas (Teixeira et al., 2014; Lima et al., 2015; Hernandez et al.,
2018; Gutiérrez et al., 2019; Perihan y Tugba, 2020).

Por otro lado, los resultados de los analisis son muy variables, sin embargo, se
encuentran coincidencias con otras investigaciones. Referente al etiquetado de alimentos,

13



en muchos casos este no es claro en cuanto al contenido de AGT, como tampoco su
indicacion en la lista de ingredientes. Al realizar analisis quimicos de algunos productos,
se ha evidenciado la presencia de AGT cuando en el etiquetado de ingredientes reportaban
solamente grasas vegetales en general, sin especificar si habian pasado por un proceso de
hidrogenacion, por ejemplo, si eran APH. En Brasil, se ha establecido un etiquetado
obligatorio del contenido de AGT en los alimentos, sin embargo, ain hay varios productos
que reportan grandes cantidades de este tipo de grasa. Por lo tanto, dicha medida no ha
funcionado para inducir a la reformulacion de productos y la causa principalmente asociada
es que las personas no le dan importancia al etiquetado nutricional, por lo que las ventas de
alimentos con AGT no se ven afectadas (Teixeira et al., 2014). Por otro lado, se ha
encontrado evidencia de manipulacion de tamafios de porcién declarados en el etiquetado
por parte de los productores de alimentos. De ese modo, hay tamafios de porcién estandar
que los productos deben cumplir segun la categoria de alimentos a la que pertenezcan, sin
embargo, se ha encontrado que muchos alimentos no cumplen con estas referencias y
utilizan tamafios de porcion méas pequefios o grandes. Se ha evidenciado que los productos
con una mayor densidad caldrica reportan tamafios de porcién mas pequefios, creando en
los consumidores una percepcion de producto saludable reportando un contenido calérico
menor. Por lo tanto, es necesario implementar politicas de etiquetado de alimentos para
permitir a los consumidores realizar elecciones de alimentos bien informadas, ya que existe
la epidemia de exceso de peso y ECNT a nivel mundial (Chan et al., 2017).

En Portugal, se hizo una determinacion analitica del contenido de AGT en galletas,
también analizando el etiquetado de ingredientes de los productos. Se encontré que 20%
de los productos listaban grasas parcialmente hidrogenadas en los ingredientes, sin
embargo, no se encontrd una relacion entre su uso y un contenido mayor AGT en los
alimentos. En este caso, lo mas probable es que las grasas hidrogenadas utilizadas fueron
modificadas para no aumentar el contenido de AGT. Ademas, en dicho pais el etiquetado
de AGT no es obligatorio en la actualidad, por lo que los productos evaluados no
especificaban la cantidad de estas. Sin embargo, una marca de galletas de Brasil tenia un
nivel de 27.4% de AGT sin reportarlo en la etiqueta. Esto significa que algunas empresas
aprovechan a vender productos altos en AGT en paises donde no hay una legislacion
estricta al respecto (Teixeira et al., 2014; Lima et al., 2015). Por otro lado, en un estudio
de vigilancia llevado a cabo en Turquia, se encontr6 que los productos que reportaban en
el etiquetado 0 gramos de AGT por porcidn, efectivamente presentaban un contenido menor
a 1% de la energia total segin los analisis analiticos de laboratorio. Confirmando asi el
cumplimiento de las regulaciones de dicho pais (Perihan y Tugba, 2020).

Con relacion a resultados de niveles de AGT en alimentos, en Portugal, en ausencia
de legislacion especifica de AGT, se realiz6 un analisis de 50 muestras de productos
comercializados en 2006, ya que a nivel internacional se estaban reduciendo estas grasas,
por lo tanto, se esperaba también un declive en los productos de ese pais a pesar de no tener
regulaciones. Se evidencié que los productos contenian en promedio, cantidades minimas
de 0.1 gramos de AGT por 100 gramos de producto, lo cual demostrd la reduccién
voluntaria de las industrias. Sin embargo, hubo excepciones con algunos productos, los
cuales contenian hasta un 27% de grasas provenientes de AGT, por lo que dichas grasas
aun eran un problema. Se hizo otro andlisis en el 2012, y al comparar los resultados con el
analisis previo, se encontr6 una reduccion significativa de hasta el 80% en el contenido de
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AGT en galletas, siendo este de 0.87% en comparacion con un 5.35% en el 2006,
confirmando asi, la reduccion voluntaria por parte de las industrias de alimentos en
Portugal. Sin embargo, en un estudio llevado a cabo en Brasil en el 2015, a pesar de que
organizaciones nacionales e internacionales insistian en la reformulacién de productos a las
industrias, se demostré que aun hubo alimentos problema como los snacks salados, los
cuales se encontrd que contenian 7.94% de AGT del total de grasas en los productos. Como
otro problema, se encontrd que estos snacks usualmente no presentan etiquetas, por lo que
no es posible para los consumidores tener conocimiento de lo que ingieren (Teixeira et al.,
2014; Lima et al., 2015).

Cabe destacar que los productos de panaderia son una de las principales fuentes de
AGT. Se ha evidenciado que los individuos tienen una mejor percepcion de calidad
nutricional en cuanto a panaderia artesanal en comparacion a pan procesado
industrialmente. Sin embargo, se ha encontrado que el pan artesanal tiene mayores niveles
de AGT. Esto puede deberse a la diferencia en materias primas utilizadas, como también
en el proceso de produccion. En un estudio llevado a cabo en Navarra, se encontrd que los
productos de panaderia artesanal contienen un porcentaje significativamente mayor de
grasa total (29.46%), en comparacion a los productos de panaderia industrial (26.85%). En
la mayoria de las marcas de pan artesanal el contenido de grasas saturadas fue mayor al
50% de las grasas totales en comparacion con las marcas industriales. Ademas, se evidencio
que existe una amplia variacion en la composicion de &cidos grasos en las marcas de pan
artesanal evaluadas, probablemente debido a que no hay una estandarizacion de los
procesos, por lo que pueden cambiar de grasas utilizadas como materias primas segun el
lote de produccién. En cuanto a AGT, el pan artesanal tuvo mayores niveles (0.28-1.03
9/100g de producto) que el pan industrial (0.13-0.23 g/100 g de producto). Ademas, en dos
de las marcas evaluadas de pan artesanal los AGT sobrepasaban el 2% del total de grasa
establecido como limite en la legislacion danesa, utilizada como referencia en el Informe
del Comité Cientifico de la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion. Estos resultados coincidieron con los de otros estudios realizados en Suiza,
Alemaniay Argentina (Gutiérrez et al., 2019).

En Guatemala, en un estudio en el que se analiz6 la falta de declaracién de nutrientes
y la baja calidad nutricional de alimentos pre empacados en supermercados, se tomaron
fotografias de las etiquetas de productos de las categorias de sopas, pan, galletas, pasteles,
cereales de desayuno, queso, lacteos, snacks, grasas, aceites, condimentos, bebidas, carnes
procesadas y pasta en periodos del 2015 a 2017. En su base de datos recopilaron la
declaracion y contenido de energia total, grasas saturadas y grasas trans, azlcares totales y
afiadidos, y sodio. Cabe destacar que también tomaron en cuenta el pais de origen de los
productos, pues hay distintas legislaciones que aplican segun el origen del producto. Del
total de 3,459 productos que evaluaron, encontraron que las grasas trans fueron el segundo
nutriente critico en ser menos declarado en los empaques, constituyendo un 48.9% de la
muestra total. La cantidad total de grasas trans por 100 gramos de alimento para toda la
muestra fue de 0 gramos, ya que solo el 4% del total de productos declard cantidades
diferentes de 0 de ese nutriente. Sin embargo, no revisaron el listado de ingredientes para
recopilar los datos en cuanto a grasas trans, por lo que no se sabe la cantidad de la muestra
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total que contenia algun tipo de grasa parcialmente hidrogenada, aunque esta representara
0 gramos por porcion (Alarcon-Calderén et al., 2020).

Por otra parte, en este estudio encontraron una alta proporcién de productos que
tenian falta de declaracion de nutrientes criticos en el etiquetado, debido a que el
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) de etiquetado nutricional no es obligatorio
y, si este se aplica, no requiere de la declaracion obligatoria de nutrientes criticos como
grasas trans y azucares, solamente grasa saturada y sodio. Se encontrd una baja frecuencia
de declaracion de grasas trans en productos que incluyen etiquetado nutricional (Alarcon-
Calderon et al., 2020).

2. Regulaciones

En el 2008, se plante6 la iniciativa “Las Américas sin grasas trans: Declaracion de
Rio de Janeiro”, la cual iba dirigida a la eliminacion y sustitucion de las grasas trans
producidas industrialmente por medio de esfuerzos tanto del sector publico como de las
industrias alimentarias. Relacionado a esto, se realizé un estudio en el 2011, en el que se
tuvo como objetivo evaluar el progreso de la reduccion voluntaria de grasas trans en
alimentos de 12 empresas que firmaron la declaracion. Se disefié un cuestionario el cudl
fue enviado a las empresas, en este se trataban preguntas de los tipos de grasas utilizadas
para la reformulacion, la diferencia de contenido de grasa en los productos en comparacién
a antes de firmar la iniciativa y los obstaculos enfrentados en los cambios de reformulacion.
Adicionalmente, se buscé en las paginas web de las empresas la declaracion de contenido
de grasas trans de sus productos. Como resultados, solo tres empresas respondieron el
cuestionario completo y tres brindaron un resumen sin especificar los datos de sus
productos. En cuanto a la reduccion de AGT en galletas, salsas, aderezos, comida réapida,
chocolates y bocadillos en hojuelas, se estimo entre dos variaciones: 0.2-0.6 gramos 0 1.1-
5.9 gramos por porcidn. En comparacion a las cantidades iniciales de 28 gramos de grasas
trans por 100 gramos de grasa total de los productos, la reduccion fue de 0-100%, siendo
resultados muy variables. Por altimo, se encontrd que las grasas y aceites utilizadas para
reformulacion fueron mezclas de aceites de algoddn, palma, soya, aceite de girasol con alto
contenido de acido oléico, aceite de canola y de maiz dependiendo de la empresa (Monges
etal., 2011; OPS, 2019).

Por otro lado, la iniciativa ha logrado hasta la fecha un progreso en la disminucion
de AGT, sin embargo, no se han cumplido los objetivos establecidos, ya que solamente se
ha eliminado su uso en ocho de los 35 Estados Miembros de la Region. Por lo tanto, en el
2019 nace el “Plan de Accion para Eliminar los Acidos Grasos Trans de Produccion
Industrial 2020-2025”, el cual va dirigido a la eliminacion de estas grasas en la Region, ya
que en esta la principal causa de muertes se le atribuye a las ECV. Se trata de acciones
estratégicas para los Estados Miembros y la OPS que aceleren la eliminacion de estas grasas
de los alimentos disponibles en el mercado, por medio de la implementacién de politicas
que establezcan prohibicion del uso de APH o un limite de 2% de AGT de produccion
industrial del total de grasas por producto (mejores practicas regulatorias segun la OMS),
tomando en cuenta el control del cumplimento, etiquetado, control del progreso y
educacion para el 2023 (OPS, 2019).
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Este plan se apoya en evidencia referente a los dafios en la salud que provoca el
consumo de AGT, en la labor de la OPS y la OMS en cuanto a estudios realizados en la
Region, analizando esta problematica a lo largo de los afios y el conocimiento obtenido a
partir de las medidas regulatorias ya puestas en practica. Se ha evidenciado que la
aplicacion de regulaciones para las grasas trans es una forma fiable y poco costosa para su
eficaz eliminacion. Tomando en cuenta lo anterior, se establecieron las lineas estratégicas
de accion, las cuales son: a) la promulgacion de politicas que regulen la eliminacion de
grasas trans o limitacion del contenido de AGT a 2% del total de grasa de los alimentos
disponibles para el consumidor; b) definir sistemas de control del cumplimiento de las
politicas; c) evaluacién del progreso de las politicas aplicadas relacionado al suministro y
consumo de alimentos; d) concientizar sobre los efectos dafinos para la salud derivados del
consumo de AGT vy el beneficio que implica su eliminacion del suministro de alimentos,
por medio de campafias educativas y actividades de difusion. Cada linea de accion se
encuentra estructurada en objetivos, indicadores y metas a alcanzar al llegar el 2025, a
manera de hacer posible una medicion del progreso (OPS, 2019).

Por otro lado, la OMS lanzé en el 2018 la iniciativa REPLACE con el proposito de
eliminar los AGT del mundo para el afio 2023. El objetivo de esta guia es proporcionar a
los paises del mundo maneras para eliminar el contenido de AGT de sus alimentos
disponibles por medio de la implementacion de acciones en seis areas estratégicas. Estas se
encuentran definidas por sus siglas: “Review (Revisar): identificar fuentes dietéticas de
AGT y el panorama para el cambio de politica requerida; Promote (Promover): reemplazo
de AGT producidas industrialmente por grasas saludables; Legislate (Legislar): regular
acciones para eliminar AGT producidos industrialmente; Asses (Evaluar): monitorear el
contenido de grasa de los alimentos disponibles y los cambios en el consumo de AGT de
la poblacidn; Create (Crear): concientizar del impacto negativo de los AGT en la salud en
los que hacen politica, productores, proveedores y al publico; Enforce (Hacer cumplir):
cumplimiento de campafias y regulaciones” (OMS, 2018).

En 2019, se publicd el primer reporte del progreso de la eliminacion de AGT,
evaluando la actuacién de los paises a nivel mundial. Por medio de un mapa (Fig. 3) se
puede observar los diferentes estatus de los paises clasificados por un sistema de puntajes
segun las estrategias implementadas, siendo el puntaje mas alto las estrategias mas
efectivas. El color naranja tiene un puntaje de 1 y corresponde a la elaboracion de politicas
nacionales, estrategias o planes de accion que expresen el compromiso para la reduccién
de AGT a nivel industrial (Guatemala se encuentra en esta categoria). EI color amarillo
tiene un puntaje de 2 y corresponde a la implementacion de leyes que contienen el limite
de AGT industrial, que requieren el etiquetado de advertencia que incluya AGT y la
restriccion de alimentos en establecimientos como instituciones educativas. El color verde
claro tiene un puntaje de 3 y corresponde a paises donde se ha implementado un limite de
2% de AGT en aceites y grasas y un limite de 5% en otros alimentos. El color turquesa
tiene un puntaje de 4 y representa las leyes implementadas para limitar AGT que cumplen
con la recomendacion de restriccion (las mejores practicas), incluyen dos posibles politicas,
ya sea limitar el contenido de AGT a 2 gramos por cada 100 gramos de alimento o prohibir
definitivamente el uso de APH como ingredientes para alimentos. Las lineas turquesa
representan que se han aprobado las politicas de mejores practicas sobre el manejo de AGT,
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pero aun no estan vigentes, y, por ultimo, el color fucsia representa la implementacion de
mecanismo de monitoreo de limites obligatorios de AGT. Cabe destacar que junto con el
reporte de avance ese mismo afio también se lanzaron los seis mddulos de la iniciativa
REPLACE, con guias paso a paso para apoyar a los gobiernos en la implementacion de las
medidas para hacer posible que el suministro de alimentos quede libre de AGT (WHO,
2019).

Figura 3. Mapa de progreso de control de AGT a nivel mundial, primer
reporte (2019)

Descripcion: naranja- paises que expresan su compromiso para la reduccion de
AGT, pero no han implementado acciones; amarillo — paises que han
implementado etiquetado de advertencia que incluya AGT y/o restriccion de
alimentos en establecimientos educativos; verde claro- paises que han
implementado limites menos restrictivos de AGT aplicados solo para grasas y
aceites o un limite de 5% de AGT del total de grasa para alimentos; turquesa-
paises que han implementado las mejores practicas regulatorias segin la OMS;
lineas turquesa- paises que han aprobado politicas de regulacion de AGT, pero
no estan vigentes; puntos fucsia- paises que han implementado mecanismos de
monitoreo de limites de AGT (Fuente: WHO, 2019).

En Europa, el consumo de AGT es menos de la recomendacion de 1% debido a los
esfuerzos que los gobiernos han realizado por medio de grandes campafias de informacion
a la poblacién y la sustitucion de margarinas a opciones sin AGT por parte de las industrias
de alimentos (Patel et al, 2016). En el Reino Unido, se ha logrado una disminucién de un
tercio de la mortalidad por ECV gracias a regulaciones de AGT. Sin embargo, los grupos
de escasos recursos aun son los més vulnerables, debido a que tienden a consumir los
productos mas baratos y de menor calidad nutricional. Esto se debe a que los enfoques en
reformular productos y el etiquetado especifico de AGT no funciona en dichos grupos. Por
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lo tanto, en paises como Dinamarca, Islandia, Australia y Suiza se han observado las
politicas mas efectivas, pues han implementado leyes nacionales con lo cual han eliminado
por completo los AGT de productos industrializados. En paises en desarrollo hay una
tendencia al incremento de ECV debido a factores que afectan el patrén de ingesta de grasas
como el estado socioeconémico, cambios sociales y urbanizacion (Pearson et al., 2015;
Hyseni et al., 2017; Parziale y Ooms, 2019; Gupta et al., 2019; Verly et al., 2019).

Por otra parte, en septiembre del presente afio (2020), se lanzo el segundo reporte
de la eliminacién global de AGT por medio de una conferencia virtual. Los paises para
destacar en el pasado afio son Turquia y Brasil (Fig. 4) por implementar las politicas de
mejores précticas para la eliminacion de AGT del suministro de alimentos. En cuanto a la
cobertura de mejores practicas a nivel mundial, se observa una tendencia hacia el aumento
de paises que implementan las politicas de AGT méas recomendadas por la OMS. Este afio
son 14 los paises que las han implementado, se espera que para 2021 sean 39 y 40 para
2022. En cuanto a tendencias, se ha observado que la implementacion de regulaciones
regionales como las politicas menos restrictivas para AGT son medios que catalizan las
acciones de los paises frente a este problema de salud publica. Como segunda tendencia se
ha observado que hay mas paises que pasan de medidas menos restrictivas a mejores
practicas como es el caso de Per( y Uruguay. Cabe destacar que, lamentablemente, ningln
pais de bajos 0 medianos recursos ha implementado politicas de mejores practicas para la
eliminacién de AGT; hay 33 paises de altos recursos que implementan estas politicas y
siete paises de recursos medios altos (Ghebreyesus et al, 2020).

En conclusion, la OMS establecio como recomendaciones finales el desarrollo de
politicas de mejores practicas para todos los paises sin importar su nivel de ingresos; el
reforzamiento de capacidades regulatorias como los mecanismos de monitoreo de niveles
de AGT en alimentos; y la expansion de los beneficios de las politicas de AGT por medio
de regulaciones regionales y subregionales. La organizacién se ha comprometido a proveer
apoyo técnico para el desarrollo, implementacion y monitoreo de regulaciones de AGT, dar
un reconocimiento a los paises que hayan progresado en la implementacién de
intervenciones, realizar un reporte de la situacion de AGT a nivel mundial cada afio y ser
responsables de la abogacia global para la eliminacion de AGT. Por ultimo, cabe destacar
que en 2019 la alianza internaciones de alimentos y bebidas se comprometi6 a eliminar las
AGT de sus productos para contribuir a las metas de la OMS (Ghebreyesus et al, 2020).
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Figura 4. Mapa de progreso de control de AGT a nivel mundial, segundo
reporte (2020)

Descripcidn: naranja- paises que expresan su compromiso para la reduccion de
AGT, pero no han implementado acciones; amarillo — paises que han
implementado etiquetado de advertencia que incluya AGT y/o restriccion de
alimentos en establecimientos educativos; verde claro- paises que han
implementado limites menos restrictivos de AGT aplicados solo para grasas y
aceites o un limite de 5% de AGT del total de grasa para alimentos; turquesa-
paises que han implementado las mejores practicas regulatorias segin la OMS;
lineas turquesa- paises que han aprobado politicas de regulacion de AGT, pero
no estan vigentes; puntos fucsia- paises que han implementado mecanismos de
monitoreo de limites de AGT (Fuente: WHO, 2020).

En el caso de Guatemala, aln permanece representada por el color naranja, pues en
2015, fue publicado el Programa para la Prevencion de Enfermedades Crdnicas no
Transmisibles y Cancer como parte del Plan Estratégico para la Prevencion de
Enfermedades no Transmisibles 2015-2020 por parte del MSPAS. Fue elaborado como
estrategia para el control de las ECNT y la reduccién de factores de riesgo por medio de
politicas, leyes y reglamentos. Asi también, la evaluacion y monitoreo de las principales
ECNT problema en el pais. Ya que Guatemala pasa por una doble carga de enfermedad,
con una superposicion de enfermedades transmisibles y no transmisibles. Este es un
problema para los ministerios de salud, puesto que se elevan los costos para los tratamientos
y no hay suficiente cobertura de los servicios para todos los enfermos. Con relacion a AGT,
el programa tenia como objetivo emitir una iniciativa de ley de prohibicion de grasas trans
en comidas procesadas, restaurantes y similares y contar con propuestas de legislacion para
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eliminar los aceites parcialmente hidrogenados por medio de impuestos a alimentos con
alto contenido caldrico y bajo valor nutricional; ademas de la promocion y publicidad de
productos en cumplimiento con la ley marco de prevencion y control de ECNT (MSPAS,
2015). Sin embargo, hasta la fecha no hay informacion disponible sobre la ejecucion,
progreso y resultados del programa, y no ha sido aprobada ninguna ley respecto a la
regulacion de AGT.
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V. Metodologia

A.Tipo de estudio

El estudio realizado es una investigacion documental realizada a través de la
revision y analisis critico de documentos oficiales en materia de regulacion de grasas trans
en el suministro de alimentos, asi como otros documentos como estrategias, politicas,
planes, y medidas complementarias como la implementacion de etiquetado de advertencia
y nutricional.

B. Seleccidn de paises

Se decidio circunscribir el estudio a 24 paises de la Region de las Américas (Canada,
Estados Unidos, México, Guatemala, Belice, El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costarica,
Panama, Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Ecuador, Guyana, Paraguay, Perq,
Surinam, Uruguay, Venezuela, Cuba y Republica Dominicana) por las siguientes razones:

- Considerando que, en Guatemala, cuando no existen regulaciones se consultan las
normas o recomendaciones del Codex Alimentarius y si no existen, se refieren a las
de la FDA de Estados Unidos.

- Entre los principales socios comerciales de Guatemala se encuentran el comercio
intrarregional con Centroamérica, Estados Unidos y México.

- La OPS elabor6 el Plan de accion para eliminar los acidos grasos trans de
produccidn industrial 2020-2025 (CD 57/8) para la Region de las Ameéricas, el cual
incluye lineas estratégicas de accion para la eliminacion de AGT segln la evidencia
de précticas regulatorias implementadas en paises de la Region.

C. Busqueda de informacion

Tomando como base el Plan de accion para eliminar los acidos grasos trans de
produccion industrial 2020-2025 (CD 57/8), se identificaron los paises que han
implementado medidas regulatorias para los acidos grasos trans en los alimentos. Se utiliz6
el motor de busqueda Google, el sitio web de la OMS y los sitios web de agencias de salud
de los paises para la basqueda de regulaciones o propuestas de regulaciones en materia de
reduccién/eliminacion de grasas trans e implementacion de etiquetado frontal de
advertencia en paises de la Region de las Américas.
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D. Documentos incluidos

Se incluyeron todas aquellas regulaciones que cumplian con un estatus de
documento oficial de regulacion publicado. Adicionalmente, se incluyd la revision del Plan
de accion para eliminar los acidos grasos trans de produccion industrial 2020-2025 de la
OPS debido a que esté dirigido a la Region de las Américas; el Compromiso mejorado de
la Alianza Internacional de Alimentos y Bebidas (IFBA) para eliminar gradualmente los
acidos grasos trans producidos industrialmente como parte de la postura de la industria de
alimentos; y el Plan estratégico nacional para la prevencién de enfermedades no
transmisibles 2015-2020 de Guatemala debido a que contiene acciones relacionadas a la
reduccion/eliminacion de AGT del suministro de alimentos. Por ultimo, se incluyeron los
RTCAs de etiquetado general, etiquetado nutricional y especificaciones de grasas y aceites
para conocer las regulaciones vigentes en Centroamérica.

Para cada documento incluido en materia de regulacion de AGT, se tomo en cuenta la
siguiente informacion:

- Pais

- Ente que emite el documento

- Tipo de documento

- Titulo

- Identificacion y afio

- Campo de aplicacion o alcance

- Exclusiones

- Limites maximos de AGT establecidos para alimentos

- Plazo para implementacion

- Mecanismos de vigilancia

- Otros aspectos que pudieran ser relevantes tales como definiciones que al ser
incluidas aclaran conceptos y aplicacion de la regulacion.

Para cada documento en materia de etiquetado frontal de advertencia la ficha incluyé:

- Pais

- Ente que emite el documento

- Tipo de documento

- Titulo

- ldentificacién y afio

- Campo de aplicacion o alcance

- Exclusiones

- Sistema de etiquetado

- Perfil de nutrientes

- Mecanismos de vigilancia

- Disposiciones en cuanto a los elementos persuasivos en empaques, lista de
ingredientes, declaraciones nutricionales y saludables, publicidad y ambitos
escolar (si aplicaba).
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Por otra parte, para el Plan de accion de Guatemala se incluy¢ el titulo, afio, objetivo
general, meta, actividades estratégicas relacionadas a AGT, mecanismos de vigilancia y
otros aspectos relevantes.

Por ultimo, para cada RTCA se incluyo el pais, titulo, identificacion y afio, campo
de aplicacidn, mecanismos de vigilancia y otros aspectos relevantes. En especifico, para el
RTCA de etiquetado general se incluyeron disposiciones importantes en cuanto a
etiquetado obligatorio, listado de ingredientes y nombres genéricos para nombrar aceites y
grasas; para el RTCA de etiquetado nutricional disposiciones importantes en cuanto a la
declaracion obligatoria de nutrientes, declaraciones nutricionales de AGT y declaraciones
relativas al contenido de AGT; finalmente, para el RTCA de especificaciones de grasas y
aceites se incluyo la composicion esencial especifica de acidos grasos, especificaciones de
ingredientes para margarinas y emulsiones lipidicas y el etiquetado de grasas hidrogenadas.
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VI. Resultados

Se elabor6 un total de 22 fichas (Anexos 1-22). En el Cuadro 3 se resumen los datos
generales de los documentos revisados, 11 en materia de reduccién/eliminacion de AGT
del suministro de alimentos, 7 en materia de etiquetado de advertencia, un plan de accion
para la eliminacion de AGT de la OPS, un compromiso reforzado por parte de la industria
de alimentos; y tres regulaciones vigentes para etiquetado general, nutricional y
especificaciones para grasas y aceites, un plan de accion para la reduccion de ECNT y una
iniciativa de ley para Guatemala. Cabe destacar que se incluye el alcance y exclusiones
para aquellas regulaciones en materia de AGT y las de etiquetado frontal que incluyan sello
de advertencia de AGT.

Se han adoptado regulaciones de AGT en 9 paises (Canada, Estados Unidos,
Colombia, Ecuador, Chile, Argentina, Per(, Brasil y Uruguay), lo cual representa un 38%
del total de 24 paises incluidos de la Region de las Américas. En cuanto a etiquetado frontal
de advertencia, cuatro paises (México, Ecuador, Per y Chile) han adoptado este tipo de
regulaciones, lo cual representa un 17% del total de la Region aqui incluidos, pero
solamente México y Peru incluyen una advertencia para las grasas trans. En el caso de
Guatemala, se ha considerado una advertencia para grasas trans en la iniciativa para la Ley
de Alimentacion Saludable.

Para las regulaciones en materia de AGT, el alcance y excepciones son similares
entre todos los paises. El alcance mas comin son los alimentos y bebidas procesadas
comercializados en el territorio nacional (Ecuador, Chile, Argentina, Uruguay y Peru).
Cabe resaltar casos como, Canada y Estados Unidos, que son los Unicos paises que
actualmente abarcan en su alcance APH, utilizados en alimentos. Colombia solamente
abarca aquellas grasas y alimentos con contenido de grasas trans y grasas saturadas. Brasil,
a su vez, abarca bebidas, ingredientes, aditivos alimentarios y coadyuvantes en alimentos
procesados industrialmente, pero también en alimentos producidos en servicios de
alimentacion (incluyendo panaderias). En cuanto a las excepciones, las regulaciones
presentan variedad; sin embargo, todas excluyen el contenido de AGT presentes
naturalmente en grasas animales de carnes rumiantes y sus derivados y/o productos lacteos.
Es importante sefialar que Canada y Estados Unidos excluyen el uso de grasas trans como
materia prima, siempre que los ingredientes finales del producto no sean aceites o grasas
parcialmente hidrogenados; ademas, peculiarmente excluyen al ALC, el contenido de AGT
resultante en aceites por procesamiento térmico y aceites totalmente hidrogenados. Por
altimo, Brasil no especifica excepciones, pero prohibe el uso ALC sintético en alimentos.

25



Cuadro 3. Pais de origen o institucidn, tipo de documento, identificacidn y afio, alcance y exclusiones de las regulaciones revisadas

Pais de origen o Tipo de Materia Identificacion, afio Alcance relacionado con AGT Exclusiones relacionadas con AGT
institucion documento
OPS Plan de accion AGT CD57/8, 2019 No aplica No aplica
Canada Aviso de AGT NOM/ADM-C-2017-3, Uso de APH en alimentos. Uso de APH como materia prima para
modificacién 2017 obtencion de un ingrediente, CLA, éster
Estados Unidos Aviso, orden AGT FDA 2013-N-1317, 2015 metilico de colofonia parcialmente
declaratoria hidrogenado, productos con AGT de
ocurrencia natural, alimentos con AGT
resultantes por procesamiento térmico y
aceites totalmente hidrogenados.
México Decreto Etiquetado de DOF 08-11-2019, 2019 No aplica No aplica
advertencia
México Modificacion a la Etiquetado de DOF 27-03-20, 2020 Alimentos preenvasados y Alimentos y bebidas no alcohdlicas a
NOM-051 advertencia bebidas no alcohdlicas granel y aquellos envasados en punto de
comercializados en el territorio venta.
nacional.
Guatemala Plan de accién AGT | - No aplica No aplica
Guatemala Reglamento Etiquetado RTCA 67.01.02:10, s.f. No aplica No aplica
técnico general
Guatemala Reglamento Etiquetado RTCA 67.01.60:10, 2012 No aplica No aplica
técnico nutricional
Guatemala Reglamento Especificaciones | RTCA 67.04.40:07, s.f. No aplica No aplica
técnico para grasas y
aceites
Guatemala Iniciativa de ley Etiquetado de 5504, 2018 Alimentos comercializados en el | Agua pura, alimentos comercializados a
advertenciay territorio nacional granel, fraccionados y preparados a
AGT solicitud del publico, granos enteros,
arroz blanco, arroz integral, sal, vinagre,
aceites vegetales, azucar blanca, azlcar
morena, panela, miel, café en grano,
tostado y molido y alimentos para uso
terapéutico.
Colombia Reglamento AGT 2508, 2012 Aceites, grasas y alimentos Sucedéaneos de la leche materna'y
técnico preenvasados comercializados alimentos complementarios, y grasas
en el territorio nacional, con provenientes de animales rumiantes en
contenido de grasas trans y alimentos.
saturadas.
Chile Ley Etiquetado de 20606, 2012 No aplica No aplica
advertencia
Chile Decreto, Etiquetado de 13, 2015 No aplica No aplica

modificacién a
reglamento

advertencia




Continuacion Cuadro 3

Pais de origen o Tipo de Materia Identificacién y afio Alcance Exclusiones
institucion documento
Chile Decreto, AGT 106, 2009 No aplica No aplica
modificacién a
reglamento
Argentina Resolucion AGT 137/2010 y 941/2010, Aceites, grasas y alimentos Contenido de AGT presentes
conjunta 2010 comercializados en el territorio naturalmente en grasas animales de
Uruguay Decreto AGT 114/018, 2018 nacional. carnes rumiantes y sus derivados y/o
Ecuador Acuerdo AGT 4439, 2013 productos lacteos.
ministerial
Ecuador Acuerdo Etiquetado de 5103, 2014 No aplica No aplica
Ministerial advertencia
Pert Decreto AGT 033-2016-SA, 2016 Alimentos y bebidas no Alimentos y bebidas no procesados, de
alcoholicas. procesamiento minimo, alimentos de
preparacion culinaria de consumo
inmediato y contenido de AGT
presentes naturalmente en grasas
animales de carnes rumiantes y sus
derivados y/o productos lacteos.
Pert Decreto Etiquetado de 017-2017-SA, 2017 Alimentos y bebidas procesadas | Alimentos y bebidas sin nutrientes
advertencia con nutrientes criticos afiadidos. | criticos afiadidos.
Brasil Resolucién AGT RDC 332, 2019 Bebidas, ingredientes, aditivos No especifica
alimentarios, coadyuvantes,
incluyendo su uso en
procesamiento industrial y en
servicios de alimentacion.
IFBA Compromiso AGT | - Productos de Coca-Cola, No especifica
reforzado Danone, Ferrero, Nestlé,

General Mills, Grupo Bimbo,
Kellogg’s, Mars, McDonald’s,
Mondelez Internacional,
PepsiCo y Unilever




Con referencia al etiquetado frontal, todos los paises que han adoptado estas
regulaciones utilizan el sistema de sellos octagonales, a excepcidn del Ecuador que usa un
sistema grafico de barras de colores en posicion horizontal, de color rojo, amarillo o verde,
segun la concentracion de ciertos nutrientes criticos. México y Peru incluyen un sello de
advertencia para grasas trans, ademas de incluir calorias, sodio, azUcares y grasas saturadas,
excepto que Perd también incluye sello para edulcorantes. Chile incluye energia, sodio,
azucares totales y grasas saturadas. Ecuador incluye grasas totales, azucares y sal. Para los
limites de nutrientes criticos, México utiliza el Perfil de Nutrientes de la OPS. Ecuador,
Chile y Peru utilizan puntos de corte de determinacion propia.

El alcance es parecido para todos los paises, aplicado a alimentos y bebidas
procesadas, comercializados en el territorio nacional, a excepcion de Pert y México con
aplicacién a alimentos y bebidas procesadas con nutrientes criticos afiadidos; sin embargo,
para México, el alcance del etiquetado cambia segun la fase de implementacion de este
(Cuadro 4, ver plazos de implementacion). En primera y segunda fase, los sellos de
advertencia aplican solo para alimentos con nutrientes criticos afiadidos. En la tercera fase
aplican para todos los alimentos.

En cuanto a las excepciones, en todos los paises se excluyen los alimentos a los que
no se les afiaden nutrientes criticos; sin embargo, México es el Unico pais que descontinuara
dicha exclusion para su tercera fase de implementacion del etiquetado, ademas de ser el
unico pais que excluye de su alcance a las bebidas alcohdlicas. Luego, las excepciones de
comun denominador entre los paises son los alimentos y bebidas a granel (a excepcion de
Per(), sucedaneos de la leche materna y alimentos complementarios.

Por otro lado, cabe resaltar que, de ambos tipos de regulaciones, solamente seis
paises incluyen definiciones en sus documentos, siendo la modificacion a la NOM-051 de
México la Unica regulacion de etiquetado frontal que incluye definiciones en su documento.
Ahora bien, México y Colombia incluyen una definicion sencilla y poco especifica de
AGT: “todos los isomeros geométricos de acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados
que poseen, en la configuracion trans, uno o mas dobles enlaces carbono no conjugados”
(Resolucion 2508 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, p. 2-3; Modificacién
a la NOM-051-SCFI/SSAI-2010 de la Secretaria de Economia, p.11), sin embargo,
Colombia incluye en su definicion que, para efectos del etiquetado, las grasas trans deben
entenderse como la sumatoria de todos los isomeros anteriormente escritos.

Canada, Estados Unidos y Brasil incluyen una definicion de APH en la que
especifican que estos aceites deben pasar por un proceso de hidrogenacion y tener un valor
de indice de yodo mayor a cuatro. Esto se debe a que Canada y Estados Unidos excluyen
de su campo de aplicacion los aceites completamente hidrogenados; Brasil no especifica
sus exclusiones; no obstante, no se menciona la prohibicion del uso del proceso de
hidrogenacion. Entonces, el indice de yodo es til porque mide el grado de insaturacién en
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una grasa o aceite, por lo que puede correlacionarse con los niveles de AGT. Un indice de
yodo igual o menor a cuatro representa valores bajos de insaturacion, correspondiendo a un
valor menor a 2% de AGT del total de grasa de un aceite. Un valor de indice de yodo mayor
cuatro indica un proceso parcial de hidrogenacion en el que no se permitid la saturacién
completa de los &cidos grasos. Por ende, el uso de esta medida en la definicion de APH
brinda una caracterizacion clara y simple de lo que son los APH, que no da lugar a
ambiguedades.

Por otra parte, Brasil y Per( incluyen la definicion de grasas trans en la que
especifican que deben ser de origen industrial, producidas ya sea por hidrogenacion parcial
0 procesamiento térmico de aceites. Cabe destacar que, en las regulaciones de Canada y
Estados Unidos, aunque no se incluye la definicién como tal, si se menciona que los AGT
pueden ser originados por estos dos procesos. Por otra parte, Perd incluye en su definicién
que los acidos grasos, por los cuales se conforman estas grasas son perjudiciales para la
salud. Nuevamente Canada y Estados Unidos lo mencionan en su regulacion, pero no como
parte de su definicion. De igual manera, esta definicion permite una mayor cobertura del
contenido de AGT del suministro de alimentos, asegurando una eliminacion casi completa,
y reduciendo posibles incumplimientos a la regulacion debido a ambigliedades.

A.Plazos de implementacion y limites de AGT establecidos

Para las regulaciones en materia de AGT, los limites de AGT y su tiempo de
implementacién varian de pais a pais (Cuadro 4). Canada y Estados Unidos implementaron
la prohibicion del uso APH en alimentos, que forma parte de las mejores practicas de
regulacion de AGT recomendadas por la OMS, que son las medidas de mayor costo-
efectividad, viabilidad e impacto. Pert y Brasil, aun estdn en proceso de implementar
dichas medidas; en Chile ya se regul6 un limite maximo de contenido de 2% de AGT del
total de grasa en todos los alimentos; y Uruguay que esta en proceso de implementar dicho
limite. Por otra parte, tres paises implementan medidas menos restrictivas de limites de
AGT que solamente garantizan la eliminacion parcial de AGT, ya que no cubren todo el
suministro de alimentos. Estos paises son: Colombia, que aplica un limites de 2% de AGT
del contenido de grasa total para grasas, aceites y margarinas de venta directa; y 5% de
AGT para grasas y aceites utilizados como materia prima en industria, panaderias y
servicios de alimentacién; Ecuador, que aplica un limite de 2% de AGT del contenido de
grasa total para grasas, aceites y margarinas de venta directa, como también para grasas y
aceites utilizados como materia prima en industria, panaderias y servicios de alimentacion;
y Argentina que aplica un limite de 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas,
aceites y margarinas, y 5% de AGT para el resto de los alimentos.

El plazo de implementacion puede ser tan corto como 6 meses o tan largo como 60
meses. Las mejores practicas de regulacion son las que llevan los plazos mas largos, de 12
a 60 meses, mientras que las practicas de limitacion de AGT menos restrictivas tienen
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plazos menores, por ejemplo, de 6 a 24 meses. Cabe destacar que Uruguay, Brasil, Per( y
Chile implementaron una reduccién/eliminacion progresiva de AGT en dos fases, mientras
que Canada, Estados Unidos, Colombia y Ecuador dieron un solo plazo para el
cumplimiento de la regulacion.

En cuanto a etiquetado frontal, todos los paises implementan sus parametros de
nutrientes criticos por fases o etapas, a excepcion de Ecuador (Continuacion Cuadro 4). Las
diferentes etapas abarcan periodos de duracion de 24 a 36 meses. Actualmente, Chile esta
llegando a la tercera etapa de implementacion; Perd, a la segunda; y México que esta por
entrar en la primera etapa en diciembre del presente afio (2020).

Por otro lado, se observa que solamente Perd y México implementan un sello de
advertencia para grasas trans. México mantendra durante sus tres fases de implementacion
progresiva del etiquetado, un mismo punto de corte para grasas trans, el cual es de un
contenido de AGT igual o mayor a 1% del total de energia proveniente de grasas trans. En
cambio, Per( cuenta también con una regulacion aparte de AGT, la cual no entr6 en vigor
al mismo tiempo que la de etiquetado frontal. Por ende, el sello de grasas trans se maneja
acorde a la normativa especifica para AGT en alimentos, para la cual el limite maximo para
grasas, aceites vegetales y margarinas es 2% de AGT del total de grasas, y 5% para el resto
de los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesadas para la primera y segunda fase de su
Decreto 017-2017-SA, 2017. Sin embargo, cuatro meses después del inicio de la segunda
fase, el 17 de marzo de 2021, se aplicara la prohibicion del uso de APH en alimentos y
bebidas no alcohdlicas procesados, por lo que el sello se incluird con cualquier cantidad de
APH utilizada.
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Cuadro 4. Plazos de implementacion y limites de AGT en alimentos segun las regulaciones revisadas en materia de

AGT vy etiquetado frontal
Pais Tipo de Identificacion Fecha de Plazo de Limites de AGT en alimentos
documento y afio inicio de implementacion en
vigencia meses
Regulaciones en materia de AGT
Canada Aviso de NOM/ADM-C- 17/09/18 12 Prohibicion del uso de aceites parcialmente hidrogenados en
modificacion 2017-3, 2017 cualquier cantidad.
Estados Unidos AViso, orden 80 FR 34650, 18/06/15 36
declaratoria 2015
Colombia Reglamento 2508, 2012 30/08/12 9 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
técnico margarinas de venta directa; y 5% de AGT para grasas y aceites
utilizados como materia prima en industria, panaderias y
servicios de alimentacion.
Ecuador Acuerdo 4439, 2013 29/11/13 6 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
ministerial margarinas de venta directa, como también para grasas y aceites
utilizados como materia prima en industria, panaderias y
servicios de alimentacion.
Chile Decreto, 106, 2009 23/10/09 24 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
modificacion a margarinas de venta directa.
reglamento 60 2% de AGT del contenido de grasa total para los alimentos
preenvasados.
Argentina Resolucién 137/2010 y 16/12/10 24 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
conjunta 941/2010, 2010 margarinas
48 5% de AGT para el resto de los alimentos
Peru Decreto 033-2016-SA, 27/01/17 18 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
2016 margarinas de venta directa, y 5% de AGT para el resto de los
alimentos.
54 Prohibicion del uso de APH en cualquier cantidad.
Resolucién RDC 332, 2019 26/12/19 17 2% de AGT del contenido de grasa total para aceites refinados y
Brasil 2% de AGT del contenido de grasa total para alimentos
preenvasados Yy aquellos consumidos en servicios de
alimentacion.
35 Prohibicion de la produccion, importacion, venta y uso APH en
cualquier cantidad.

Uruguay Decreto 114/018, 2018 04/05/18 18 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
margarinas de venta directa, y 5% de AGT para el resto de los
alimentos.

48 2% de AGT del contenido de grasas total en alimentos para
consumo directo e ingredientes para uso industrial




Continuacién Cuadro 4.

Pais Tipo de Identificacion Fecha de Plazo de Limites de AGT en alimentos
documento y afio inicio de implementacion en
vigencia meses
Regulaciones en materia de etiquetado frontal
México Decreto DOF 08-11- 09/11/19 6 No aplica
2019, 2019
México Modificaciéna | DOF 27-03-20, Vigor: 6 No aplica
la NOM-051 2020 27/03/20
Fase 1: 36 Contenido de AGT igual o mayor a 1% del total de energia
01/10/20 (duracion) proveniente de grasas trans.
Prorroga: 34
01/12/20 (duracion)
Fase2: 24
01/10/23 (duracioén)
Fase 3: ---
01/10/25
Ecuador Acuerdo 5103, 2014 29/11/14 3 No considera
Ministerial
Chile Ley 20606, 2012 06/06/13 12 No aplica
Chile Decreto, 13, 2015 Etapa 1: 24 No considera
modificacién a 26/06/16 (duracioén)
reglamento Etapa 2: 36
26/06/18 (duracion)
Etapa 3:
26/06/21
Pert Decreto 017-2017-SA, Fase 1: 6 2% de AGT del contenido de grasa total para grasas, aceites y
2017 17/12/17 margarinas de venta directa, y 5% de AGT para el resto de los
Fase 2: 39 alimentos.
17/12/17




Aunque Chile y Ecuador no incluyen una advertencia para grasas trans, si la
incluyen para grasas saturadas (Chile) y grasas totales (Ecuador). Esto significa que
complementan sus regulaciones de AGT con la del etiquetado, lo cual es parte de las lineas
estratégicas de la OPS, como una manera de velar porque la reduccion/eliminacion de AGT
no eleve los niveles de grasas saturadas en los alimentos, pues también representan un
riesgo para la salud.

En cuanto al texto de advertencia, México utiliza la palabra “exceso”; Chile y Peru,
las palabras “alto en”. En Ecuador, el color rojo se refiere a un alto contenido y debe
utilizarse la frase “alto en”; el color amarillo se refiere a un contenido medio y debe
utilizarse la frase “medio en”; y por ultimo, el color verde se refiere a un contenido bajo y
debe utilizarse la frase “bajo en”. En cuanto a AGT, Pert utiliza el texto “contiene grasas
trans” y el punto de corte se determina por la normativa de AGT vigente; en cambio México
utiliza la advertencia “exceso grasas trans”.

En México, las leyendas precautorias advierten sobre el contenido de edulcorantes
y cafeina no recomendable para nifios. En Pert se utiliza la leyenda “evitar su consumo en
exceso” para todos los nutrientes criticos excepto para grasas trans, con las cuales se utiliza
“evitar su consumo”

Por altimo, cabe mencionar que Chile y México incluyen disposiciones para el
control de la publicidad de productos con exceso de nutrientes criticos, como también
limites de venta y publicidad en establecimientos educativos.

B. Mecanismos de vigilancia

Todos los paises incluyen las instituciones encargadas de la vigilancia del
cumplimiento en las disposiciones de su regulacion, a excepcién de Uruguay, en cuyo
documento legal no se especifica. En la mayoria de los paises los entes encargados son
parte del gobierno, encargados del control de alimentos, y se les exige el desarrollo de un
sistema de evaluacion y monitoreo del cumplimiento de la regulacién. Sin embargo, este
no se especifica en la mayoria de los documentos de las regulaciones. Esto significa que no
hay garantia de la implementacién de un sistema de seguimiento que permita el analisis de
los cambios de AGT en el suministro de alimentos y/o consumo humano. Por ende, no se
podria determinar el progreso y efectividad de las regulaciones implementadas, lo cual es
imperativo para cumplir con las metas de eliminacién de AGT.

No obstante, existen dos paises que si especifican estos mecanismos. Por un lado,
Colombia dispone que el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
debe tomar muestras de alimentos con contenido de grasas trans y grasas saturadas y
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realizar analisis quimicos para llevar un control del cumplimiento. Por otro lado, Canada,
especifica que no se implementaran medidas para controlar niveles AGT en el suministro
de alimentos, sino que se evaluard el perfil lipidico sérico después de que su prohibicion de
APH entrara en efecto en septiembre de 2019; usando como linea base los datos de la
Encuesta Canadiense de Medidas de Salud de 2012-2013 y 2014-2015. Ademas, se
especificd que la Agencia Canadiense de Inspeccion de Alimentos seria la encargada de
velar por el cumplimiento de la prohibicién por parte de la industria a traves de
inspecciones, auditorias y/o muestreos.

C. Regulaciones vigentes para etiquetado general y nutricional en Guatemala

En Guatemala, el RTCA de etiquetado general de alimentos incluye entre sus
disposiciones que todos los tipos de aceites refinados pueden nombrarse como “aceite ya
sea “vegetal o “animal” en los nombres genéricos disponibles para nombrar las clases de
ingredientes y debe declararse como hidrogenado o parcialmente hidrogenado, en caso lo
sea. Las grasas refinadas pueden nombrarse como “grasa” ya sea “vegetal” o “animal”. Sin
embargo, no incluye una definicion para APH.

El RTCA de etiquetado nutricional dispone que los nutrientes que deben declararse
obligatoriamente son: el valor energético total, grasa total, grasa saturada, carbohidratos,
sodio y proteina. Si se hacen declaraciones nutricionales sobre el contenido de AGT en el
alimento, entonces la declaracion del contenido debe ser obligatoria. Segun el anexo E de
condiciones relativas al contenido de nutrientes, un producto puede declararse “exento”,
“libre”, “sin”, “cero”, si contiene menos de 0.5 gramos de AGT por porcién o por 100
gramos o mililitros de alimento. Se utiliza la definicion clasica de AGT: “isémeros
geométricos de &cidos grasos mono insaturados y poli insaturados, que poseen en la
configuracidn trans dobles enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos al menos
por un grupo de metileno” (RTCA 67.01.60:10, 2012, p.6). Por otro lado, las declaraciones
nutricionales pueden incluir la descripcion en un producto sobre propiedades nutricionales
especiales, la descripcion del contenido de un nutriente especifico, la funcion fisiol6gica
de un nutriente, 0 cémo un nutriente se relaciona con la salud y la reduccion de
enfermedades.

Segln el RTCA de especificaciones de grasas y aceites, los aceites y grasas
hidrogenados se definen como aquellos lipidos que han pasado por un proceso de
hidrogenacion, de manera que se modifiquen sus caracteristicas fisicoquimicas naturales,
para asi obtener grasas parcial o totalmente hidrogenadas. Una margarina se define como
una emulsion agua/aceite, aplicandose el término a todo producto constituido por un
minimo de 80% de grasa. Se tiene permitido agregar en el producto graso “libre de grasas
trans” si este reporta en la etiqueta un contenido de O gramos de grasas trans, ya sea este
menor o igual a 0.5 gramos por cada 14 gramos de producto. Cabe destacar que es
importante que esta regla se revise, ya que, si se toma que los 14 gramos de porcién de
producto corresponden a 100% de grasa de aceite o0 margarina, 0.5 gramos de AGT por 14
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gramos del producto podria contener hasta 3.6 gramos de AGT por cada 100 gramos de
producto; lo cual sobrepasa el limite maximo de 2% de AGT del total de grasa recomendado
por la OMS.

Por otro lado, en 2015, el MSPAS publicé el Plan Estratégico Nacional para la
Prevencion de Enfermedades no Transmisibles 2015-2020, en el cual se planteaba renovar
el primer nivel de atencidn en salud y garantizar el acceso a servicios de salud de calidad,
para asi reducir la morbilidad, discapacidad y mortalidad prematura por ECNT. En materia
de AGT habian planificado la elaboracion de una propuesta de Ley de Prohibicion de
Grasas Trans en Comidas Procesadas, Restaurantes y Similares, para ser emitida en 2017.
Ademas, se planted la elaboracion de propuestas de ley para limitar grasas saturadas y
eliminar el uso de aceites parcialmente hidrogenados del suministro de alimentos, para
contar con dichas regulaciones para 2019. Sin embargo, no hay registros del avance de las
acciones planificadas, y no se han emitido propuestas de ley especificas para la
reduccién/eliminacion de AGT en el pais.

En 2018 se emitio la iniciativa de Ley de Promocion de Alimentacion Saludable
5504, en la cual se estipul6 la implementacion de etiquetado de advertencia nutricional de
octdgonos al frente del empaque en alimentos preenvasados. En esta, se incluyen
disposiciones para la actualizacion de guias alimentarias para Guatemala, el control de la
publicidad de productos con exceso de nutrientes criticos, como también limites de venta
y publicidad en establecimientos educativos. Entre sus disposiciones de AGT, se incluyd
la eliminacion progresiva de estas grasas en estos alimentos. Sin embargo, no se especifican
los pasos técnicos, ya que dichos lineamientos se encontrarian en el reglamento de la
presente iniciativa de ley. Cabe destacar que la iniciativa fue trasladada al Congreso de la
Republica de Guatemala, y se tiene conocimiento que la misma fue puesta en agenda. Sin
embargo, no se realiz6 la primera lectura en la fecha estipulada para su conocimiento.
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VII. Discusion de resultados

Esta investigacion documental evidencio que mas del 60% de los paises incluidos
en el estudio (15 de 24) aun no cuenta con regulaciones de limitacién/reduccion del
contenido de AGT de produccidn industrial en el suministro de alimentos. Esto significa
que la mayoria de los paises de la Region dependen de la reduccién voluntaria por parte de
las industrias de alimentos, enfoque que ha demostrado no dar cobertura completa al
suministro y que limitaria las acciones preventivas dirigidas a disminuir el riesgo de
padecer ECV y la carga de ECNT para los paises.

El enfoque maés costo efectivo y fiable es la implementacion de medidas
regulatorias, presentes en Argentina, Colombia, Ecuador, Chile, Brasil, Uruguay, Peru,
Estados Unidos y Canada. De la revision de sus documentos, se determina que, para que
una regulacion de esta indole sea clara y sin lugar a ambiguedades, debe definir su campo
de aplicacion para todos los alimentos comercializados en el territorio nacional, incluyendo
los producidos en panaderias y servicios de alimentacion, ya que también utilizan APH
como materia prima; y excluir, por o menos, a los AGT de fuente natural presentes en
carnes y lacteos ya que no hay evidencia que los asocie con el aumento del riesgo de ECV.

Ademas, debe incluir definiciones claras para AGT de produccion industrial que
especifiquen que pueden ser originadas no solamente por la hidrogenacién de grasas, sino
también por la refinacion de aceites comestibles. Definir los aceites hidrogenados
especificando que, para considerarse como tal, deben haber pasado por procesos de
hidrogenacion; poseer un indice de yodo mayor a cuatro para considerarse APH y un indice
igual o menor a cuatro para considerarse aceites totalmente hidrogenados. Incluir esta
medida de insaturacion dentro de la caracterizacion permite un mejor entendimiento y
clarifica la aplicacién de la regulacion.

Por otra parte, al establecer los limites de AGT, es necesario estandarizar los gramos
de AGT permitidos por 100 gramos de la grasa total para aceites y grasas vegetales, como
también para alimentos, ya que de esa manera se asegura la claridad de la aplicacion del
limite aln para diferentes tipos de alimentos. En cambio, la prohibicién del uso de APH
aplica a su presencia en cualquier cantidad en alimentos, incluyendo los usos minimos
como ayuda en procesamiento o sustancia en contacto con el alimento; ya que estos son la
fuente principal de AGT de origen industrial, se ha determinado que no hay un umbral de
contenido de AGT en alimentos que permita un consumo seguro de estas grasas y que
ningun alimento lo requiere como parte de su identidad estandar.
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Es necesario implementar un sistema de monitoreo para determinar el progreso y
efectividad de las regulaciones implementadas. Sin embargo, de los documentos revisados
solamente Colombia y Canada especifican estos mecanismos. Siendo para Colombia la
toma de muestras de alimentos con contenido de grasas trans y saturadas, y para Canada,
ademas del muestreo de alimentos, la evaluacion del perfil lipidico sérico de la poblacion.
En Guatemala, se debe analizar cual seria el mecanismo méas adecuado para la vigilancia
del cumplimiento de una regulacion, considerando que el anélisis quimico de acidos grasos
es costoso. Por consiguiente, se debe analizar si el analisis quimico de acidos grasos en
muestras de alimentos es una medida sostenible de vigilancia que el ente encargado del
control de alimentos del Ministerio de Salud puede mantener.

Por otro lado, cabe resaltar que en el segundo reporte de eliminacién mundial de
AGT de produccion industrial de la OMS, la organizacion expresé su preocupacion ya que
hasta el momento ningun pais de recursos medios bajos y bajos ha implementado las
mejores précticas de regulacion. Es por ello que, para acelerar el proceso de
implementacién de regulaciones de AGT en estos paises, se plantean estrategias regionales
como la creacion del Plan de Accion de la OPS enfocado en la Region de las Américas.
Siendo este un catalizador de la toma de medidas de esta indole, ya que hace
recomendaciones directas a los paises a la implementacion de las mejores practicas
regulatorias, entre otras lineas estratégicas, asegurando que son las medidas mas costo
efectivas y viables. Es decir, que de esa manera los paises no deben perder tiempo en
politicas menos efectivas como la declaracion obligatoria de AGT en el etiquetado
nutricional o el establecimiento de acuerdos con la industria de alimentos para la reduccién
voluntaria. Ya que hay suficiente evidencia de los efectos dafiinos para la salud derivados
del consumo de AGT vy la efectividad de su regulacion para disminuir las muertes por ECV.
En el caso de Guatemala, en concordancia con el Plan de Accion de la OPS, la principal
medida podria ser la prohibicion concreta del uso de aceites parcialmente hidrogenados y
el uso del indice de yodo como indicador. Como paso inicial, el estudio del indice de yodo
en los aceites que se comercializan actualmente en Guatemala podria servir de diagnéstico
para determinar la situacion actual.

En este respecto, otras medidas que han funcionado para la aceleracién del proceso
son los analisis quimicos de AGT en el suministro de alimentos ya que aportan la evidencia
necesaria para reforzar los argumentos a favor de la eliminacion obligatoria de AGT. Es
importante resaltar que se deben analizar alimentos tanto de origen industrial como de
origen artesanal, ya que, segun Gutiérrez et al., 2019, en un estudio realizado en Espafia se
encontré que los productos de panaderia artesanal contenian niveles de AGT
significativamente mayores que productos de panaderia industrial. Ademas, en las
regulaciones de Colombia, Ecuador y Brasil la aplicacion de la regulacion de AGT para
panaderias y servicios de alimentacion, en linea con esta evidencia. Por lo que se propone
que se realicen estudios de investigacion para realizar un diagnostico de los niveles de AGT
en el suministro de alimentos de Guatemala, incluyendo productos industrializados, como
también aquellos de elaboracion artesanal.
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Por otra parte, la sociedad civil juega un papel importante en apoyo al reforzamiento
de los argumentos a favor de las regulaciones de AGT. En el caso de Brasil, se implementd
una campafa de educacion y promocion multifacética dirigida por nutricionistas que genero
un sentido de urgencia para la toma de medidas a nivel de salud publica, involucrando a
tomadores de decisiones politicas y a los medios de comunicacion masiva. Se organizaron
eventos en todo el pais y se lanzaron camparias por correo electronico y redes sociales sobre
la propuesta de regulacion de AGT. Dichas acciones sobre la concientizacion de los efectos
dafinos del consumo de AGT de produccion industrial para la salud y los beneficios de su
eliminacién del suministro de alimentos, fortalecieron los argumentos a favor de la toma
de medidas reguladoras.

Sin embargo, hay que mencionar que las campafias de concientizacion también
deben estar dirigidas a los productores, importadores y minoristas de alimentos e incluir
informacion sobre como cumplir con las nuevas regulaciones de AGT. La FDA vy el
Ministerio de Salud de Argentina resaltan en sus regulaciones la importancia del gobierno
en su papel como proveedor de informacion sobre alternativas al uso de APH y nuevas
tecnologias de alimentos. Por lo tanto, es importante resaltar el papel de las universidades,
las carreras de tecnologia de alimentos, en participar, en conjunto con otros entes, en la
creacion de una guia sobre alternativas para sustituir el uso de APH, dirigida las industrias
y especialmente a pequefios y medianos productores de alimentos. También es importante
que consideren incorporar este tema dentro de su pensum de estudios, para que, en el futuro,
los profesionales realicen formulaciones donde ya prescindan de los APH como
ingredientes.

Ahora bien, en el caso de Guatemala, la declaracion de APH en el listado de
ingredientes se especifica en el RTCA de etiquetado general, sin embargo, este no incluye
una definicién para APH, lo cual puede dar lugar a ambigliedades. Las disposiciones para
la declaracion de “libre de grasas trans” en el RTCA de etiquetado nutricional también da
lugar a ambiguiedades ya que el alimento debe cumplir con menos de 0.5 gramos de AGT
por porcion, sin la existencia de recomendaciones de porciones estandarizadas mandatorias
por categorias de alimentos, ya que, hasta el momento, el Anexo E que contiene las
porciones de referencia es solamente informativo. Ademas, la declaracion de AGT no es
obligatoria y no posee disposiciones para la advertencia de efectos dafinos para la salud
ligados al consumo de nutrientes criticos, como un etiquetado frontal de advertencia por lo
que no se garantiza el derecho a la informacion del consumidor para que pueda tomar
decisiones rapidas e informadas al momento de realizar sus compras y escoger sus
productos. Por ultimo, el RTCA de especificaciones de grasas y aceites solamente incluye
una definicion para aceites hidrogenados, sin especificar la distincion de la caracterizacion
entre aceites parcial y totalmente hidrogenados, lo cual no permite un entendimiento claro
de la aplicacion. Ademas, incluye una declaracion de “cero grasas trans” si el producto
graso contiene igual o0 menos de 0.5 gramos de AGT por 14 gramos de producto, que en
este caso se aplica a grasas y aceites, y asumiendo que son 100% grasa, este limite
sobrepasaria 2 gramos de AGT por 100 gramos de grasa, que no va en concordancia con
las recomendaciones de OMS.
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En conclusion, se recomienda que Guatemala implemente una regulacion clara para
la reduccién/eliminacion de AGT que incluya el establecimiento de limites de AGT o
prohibicion de APH en alimentos que reflejen las recomendaciones de la OMS. Esta
medida debe ser soportada con la evidencia de carga de ECV en el pais, y, de ser posible,
evidencia sobre el nivel de AGT en el suministro de alimentos en el contexto nacional. Una
propuesta de regulacion deberia ser aplicable a todos los alimentos preenvasados
comercializados en el territorio nacional, como también para aquellos producidos en
servicios de alimentacion y panaderias artesanales; excluyendo el contenido de AGT
presentes naturalmente en grasas animales de carnes rumiantes y sus derivados y/o
productos lacteos. Incluir definiciones claras para AGT de produccion industrial que
incluya los procesos que pueden originarlos; aceites parcial y totalmente hidrogenados cuya
definicidon incluya el uso del indice de yodo para determinar el grado de insaturacién. Por
altimo, y con base en los plazos establecidos en otro paises, se recomienda que el plazo de
cumplimiento de 18 a 24 meses para limites de contenido de AGT y de 36 a 48 meses para
la prohibicion del uso APH en alimentos en cualquier cantidad, ya que los cambios a nivel
de formulacion y encontrar sustitutos para los APH no se dan tan rapidos y probablemente
sera un reto mayor para pequefios y medianos productores de alimentos.
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VI1II. Conclusiones

Se encontrd que el 38% de paises (9 de 24) incluidos de la Regidn de las Américas han
adoptado regulaciones de reduccion/eliminacion, faltando Guatemala y el resto de los
paises de Centroamérica

Chile, Uruguay, Brasil, Pert, Canada y Estados Unidos han adoptado (o adoptaran) las
mejores practicas de regulacién de AGT recomendadas por la OMS, lo cual garantiza
la eliminacion completa o casi completa de AGT de produccién industrial en dichos
lugares. En cambio, el Argentina, Colombia y Ecuador han adoptado medidas menos
restrictivas de regulacién de AGT, se han limitado a aplicar regulaciones solo para
grasas y aceites de venta directa y aquellos utilizados como insumos por la industria y
servicios de alimentacion, y/o aplicar un limite de contenido de 5% de AGT del total
de grasas para el resto de los alimentos.

Se encontrd que el 17% de paises (4 de 24) incluidos de la Regién de las Américas han
adoptado regulaciones de etiquetado frontal de advertencia; México y Perl son los
unicos que presentan un sello de advertencia para grasas trans. A pesar de que México
no posee una regulacion especifica para reducir/eliminar el contenido de AGT, esta
medida demuestra que esto no limita la implementacion de las medidas
complementarias. En el caso de Perd, Chile y Ecuador si existen regulaciones para la
reduccion de AGT, por lo cual el etiquetado frontal es una practica regulatoria
complementaria que permite mantener controlados los niveles de grasa total (Ecuador)
y grasa saturada (Chile y Per(), apoyando asi el cumplimiento de la reduccion de AGT.

A diferencia de otros paises, solamente Colombia y Canada especifican en sus
regulaciones los mecanismos de vigilancia del cumplimiento de sus disposiciones de
reduccion/eliminacion, indicando que se realizara a través de inspecciones, muestreos,
analisis quimico e incluso analisis bioguimicos en la poblacion para monitorear el
estado de acidos grasos.

En el caso de Guatemala las regulaciones vigentes en los Reglamentos Técnicos
Centroamericanos no son suficientemente claras ya que no incluyen una definicién
clara de APH y no se establecen indicadores para poder determinar cuél seria el grado
de hidrogenacion aceptable, como por ejemplo el indice de yodo, dado que, aunque se
dé una hidrogenacion “completa”, siempre existiria un grado de no hidrogenacion que
no necesariamente se clasificaria como parcialmente hidrogenado.
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IX. Recomendaciones

Segun las recomendaciones de la OMS (WHO, 2019) para la reduccion del
contenido de AGT en alimentos, a continuacion, se describen varias recomendaciones
generales que se proponen para las diferentes partes interesadas y que ya se han
implementado algunas de ellas en otros paises.

A. Recomendaciones para la industria alimentaria

1. Estudiar las diferentes opciones disponibles para modificar las formulaciones de los
productos de manera que se reemplacen los APH por grasas mas saludables como
aceites vegetales naturalmente estables, grasas animales (en algunas aplicaciones
menores) 0 grasas vegetales sdlidas, aceites totalmente hidrogenados, aceites y
grasas fraccionadas, grasas interesterificadas y mezcla de grasas y aceites. El
objetivo es lograr que los productos contengan la menor cantidad posible de AGT
y la mayor cantidad posible de acidos grasos insaturados

2. Evitar utilizar fracciones de aceite de palma liquido, semi sélido o sélido, grasas
animales o tropicales como reemplazo de APH. Se deberian utilizar AGS solo en
aplicaciones en las que no haya una alternativa mas saludable.

3. Considerar la utilizacion de aceite de canola, soya, girasol, cartamo y maiz altos en
acido oleico para mejorar la estabilidad oxidativa de la grasa en productos con bajo
contenido de AGS.

4. Para la aplicacion local de sustitutos de APH, los proveedores de aceites y grasas
deberian procurar que dichos sustitutos contengan menos AGS que la suma de AGS
y AGT en productos de uso actual con contenido de APH, conservar una
funcionalidad y estabilidad oxidativa similar a la de APH, conllevar un costo igual
o minimamente mayor que APH, suficiente disponibilidad de sustitutos de APH
para asegurar una adecuada produccion de alimentos, cambiar la produccion local
de aceites crudos por aquellos con propiedades mejoradas; y adaptarse a procesos
alternativos a la hidrogenacién parcial como la hidrogenacion total e
interesterificacion.
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B. Recomendaciones para entes gubernamentales competentes

1. Serecomienda que las dependencias de Enfermedades Cronicas No Transmisibles
y de Control de Alimentos del Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social
(MSPAS) trabajen en conjunto para realizar un diagnostico de la situacion de AGT
en el pais, recolectando informacidn sobre el mercado nacional de grasas y aceites,
tal como la composicién del mercado, tipos de aceites y porcentaje de cada uno de
estos en el mercado, empresas nacionales que fabriquen grasas comestibles,
sefialando qué procesos utilizan y cuéles distribuyen APH; compafiias exportadoras
o0 importadoras de grasas comestibles y empresas y servicios que utilicen grasas con
contenido de AGT.

2. Previo a la implementacién de politicas publicas, se debe realizar un trabajo de
identificar los recursos técnicos que permitan acelerar el proceso de eliminacion de
AGT y APH, para ello se deben identificar grasas que puedan reemplazar el uso de
APH (sin contenido de AGT vy bajas en AGS) de forma factible, considerando su
rendimiento, disponibilidad y costo. Asi mismo, se deben identificar las barreras del
uso de grasas de reemplazo.

3. Segun las recomendaciones de la OMS y el Plan Estratégico Nacional para la
Prevencién de Enfermedades no Transmisibles 2015-2020, se recomienda que el
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS) elabore una propuesta de
reglamento para la eliminacion progresiva del uso de APH como ingredientes en la
produccién industrial alimentos, donde se incluyan definiciones claras de AGT,
APH vy aceites completamente hidrogenados, que faciliten su interpretacion e
implementacién; y los niveles maximos permitidos de AGT tanto en grasas y
aceites, como en alimentos.

4. Serecomienda continuar con la abogacia para implementar un sistema de etiquetado
frontal de advertencia, que incluya entre otros, las grasas trans, para informar al
consumidor y que le permita realizar decisiones informadas rapidas al momento de
realizar sus compras y seleccionar los productos alimenticios a adquirir. Como parte
de este proceso, se podrian implementar campafias de concientizacion sobre los
efectos dafiinos de AGT en la salud humanay los beneficios que trae su eliminacion
del suministro de alimentos.

5. Cualquier propuesta de regulacion deberia especificar los mecanismos de vigilancia
del cumplimiento de las regulaciones, que sean realistas y acordes a los recursos
disponibles en el pais. Estos mecanismos podrian considerar que durante la
inspeccion a plantas productoras de alimentos se incluya la revision de las
especificaciones de materia prima utilizada y la revision del listado de ingredientes
en las etiquetas de los alimentos. De ser posible, se podria considerar la toma de
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muestra y analisis del perfil de acidos grasos, siempre y cuando los recursos
financieros técnicos estén disponibles.

6. Como parte del trabajo realizado para promover las Guias Alimentarias, se
recomienda elaborar materiales informativos dirigidos al consumidor con consejos
practicos sobre la utilizacion de aceites vegetales liquidos para cocinar y otros
consejos sobre la dieta como el consumo de frutos secos y semillas altas en AGP,
asi como sobre la eleccidn o preparacion de alimentos que contengan aceites méas
saludables como el de canola, girasol, maiz, soya, mani y semilla de algodon.

C. Recomendaciones para la academia

1. Realizar un diagnostico de los niveles de grasas trans en el suministro de alimentos
de Guatemala, incluyendo alimentos preenvasados, aquellos producidos por
panaderias y servicios de alimentacion, por medio de su andlisis quimico y la
evaluacion simultanea de las declaraciones de ingredientes en el etiquetado general.

2. Promover la investigacion en el campo agricola con respecto a la tecnologia, equipo
y desarrollo para asegurar la aceptabilidad, disponibilidad y acceso de cultivos de
semillas oleaginosas necesarias para la produccion de sustitutos de APH
considerando los recursos agronémicos disponibles en nuestro pais y su potencial

3. Desarrollar documentos técnicos o guias dirigidas al sector de produccién de
alimentos en el que proporcione informacidn, sobre todo a los pequefios y medianos
productores, acerca de la eleccion de aceites y grasas de reemplazo y ajuste de
formulaciones o recetas. Estos documentos podrian contener ademas informacion
sobre el tipo de sustitutos de APH y los cambios en los procesos de manufactura
gue se necesitarian.

4. Ofrecer talleres de capacitacion para la eleccion de aceites y grasas de reemplazo y
adaptacion de formulaciones y procesos, dirigidos a chefs, propietarios de
restaurantes y servicios de alimentacién y personal de servicios de alimentacidn
informales.
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Xl. Anexos

Anexo 1. Ficha de informacion del Plan de accion para eliminar los acidos grasos
trans de produccion industrial 2020-2025, OPS

Ente que lo emite: OPS y OMS

Tipo de documento: plan de accion

Titulo: Plan de accién para eliminar los acidos grasos trans de produccién industrial
2020-2025

Identificacion y afio: CD57/8, 2019

Campo de aplicacion: es un curso estratégico de accion para los Estados Miembros de
la Region de las Américas y la Oficina Sanitaria Panamericana durante el periodo de
2020 a 2025, para la eliminacion de AGT de produccién industrial del suministro de
alimentos para el 2025.

Limites maximos establecidos: la primera linea estratégica establece la promulgacion
de politicas regulatorias (aprobadas y en pleno vigor a mas tardar para finales de 2023)
para limitar el contenido de AGT a un dos por ciento del total de grasas o eliminarlos
por completo de todo el suministro de productos alimenticios por medio de la
prohibicion del uso de aceites parcialmente hidrogenado en todo el suministro de
alimentos. Este es el paso fundamental que se recomienda a los Estados Miembros
independientemente de nivel de recursos. Se pueden adoptar uno de los dos enfoques
regulatorios o ambos. ElI cumplimiento que supone menos dificultades seria la
combinacion de ambos enfoques, ya que el prohibir los aceites parcialmente
hidrogenados requiere un uso minimo de laboratorios y el limite de dos por ciento
elimina los AGT provenientes de otras fuentes como los aceites refinados de mala
calidad. Cualquiera de los enfoques que se elija eliminan parcial o totalmente los
aceites parcialmente hidrogenados de manera eficaz, no obstante, permiten pequefias
cantidades de AGT derivados del procesamiento industrial de aceites. Cabe
mencionar que en esta linea de accion se incluye como objetivo para el apoyo de
eliminacién de AGT la implementacién de politicas de etiquetado como el rotulado
estandarizado de aceites parcialmente hidrogenados en la lista de ingredientes, la
declaracion cuantitativa y estandarizada del contenido de AGT, etiquetado frontal y
requisitos para el uso de afirmaciones ‘““sin grasas trans” o “bajo contenido de grasas
trans”.
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Mecanismos de vigilancia: la segunda linea estratégica establece que para aplicar las
politicas de eliminacién o limitacién de AGT es necesario definir sistemas de control
del cumplimiento de las regulaciones (los cuales deberian estar en marcha ya para el
2025). Se requiere definir un plan que garantice el cumplimiento de la intervencion,
datos sobre las medidas de control, ejecucién de practicas que garanticen que
productos importados cumplan con la regulacién de AGT y datos de evaluacion del
grado de cumplimiento de las regulaciones. De esa manera, como tercera linea
estratégica se plantea la evaluacion del progreso de las politicas regulatorias sobre el
suministro de alimentos y los niveles de consumo de AGT en humanos por medio de
sistemas de seguimiento y evaluacion que permitan analizar cambios. Para ello se
necesita una evaluacion nacional de los alimentos fuente de AGT y de ser posible un
andlisis cuantitativo de la cantidad de AGT y grasas saturadas en estos previo a la
implementacidn de regulaciones, luego una evaluacion nacional de la misma manera
posterior a la implementacion.

Otros: los Estados Miembros deberian promulgar las politicas para que sean
aprobadas y adoptadas a mas tardar a fines del 2023, para que para el 2025 ya estén
establecidas las actividades de cumplimiento y evaluacion. Cabe destacar que las
politicas regulatorias de AGT deben estar acompariadas de otras politicas de apoyo,
por ejemplo, el etiquetado de advertencia obligatorio de AGT. Por otro lado, es
importante mencionar la cuarta linea estratégica, la cual establece que es necesario
concientizar sobre el dafio a la salud que provocan los AGT y cuales son los beneficios
de eliminarlos por medio de campafas educativas y actividades de difusion, teniendo
como objetivo llegar a los responsables de formular politicas y el pablico en general
quienes deben estar dispuestos a apoyar las medidas regulatorias; los productores y
proveedores de alimentos quienes deben tener todo el apoyo e informacién para poder
cumplir con las intervenciones. Por otro lado, se calcula que el costo de ejecucion para
de este plan durante su periodo de vigencia de 2020 a 2025 es de $6,3 millones de
ddlares para la Oficina Panamericana de la Salud, pero no se ha calculado el costo
para la implementacion a nivel de pais, aunque se espera que los Estados Miembros
aporten una inversion.
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Anexo 2. Ficha de informacién de aviso de modificacion de prohibicion de APH,
Canada

Pais: Canada

Ente gue lo emite: la agencia de salud Health Canada

Tipo de documento: aviso de modificacion; https://www.canada.ca/en/health-
canada/services/food-nutrition/public-involvement-partnerships/modification-
prohibiting-use-partially-hydrogenated-oils-in-foods/information-document.html

Titulo: Aviso de modificacion: prohibicion del uso de aceites parcialmente
hidrogenados (PHO) en los alimentos

Identificacién y afio: NOM/ADM-C-2017-3, 2017

Campo de aplicacion: aplica para toda grasa o aceite que haya pasado por un proceso
de hidrogenacion y tenga un valor de yodo mayor a cuatro. Ambas condiciones se
deben cumplir para ser considerado como un APH. Se incluye los APH utilizados en
alimentos para consumo humano, los agregados para aplicaciones menores o
propositos técnicos en alimentos.

Exclusiones: el uso de APH en productos naturales de salud, drogas, uso como materia
prima para la sintesis de otros ingredientes, como también de ingredientes derivados
de APHs mientras que el ingredientes resultante no contenga méas el APH y los AGT
inicialmente presentes en la materia prima, ya no se encuentren en el alimento final.
ACL, éster metilico parcialmente hidrogenado de colofonia, ingredientes con AGT de
ocurrencia natural (por ejemplo, fuentes no hidrogenadas provenientes de rumiantes),
alimentos con AGT resultantes del procesamiento térmico a altas temperaturas y
aceites totalmente hidrogenados.

Limites maximos establecidos: en 2006 el Grupo de Trabajo sobre Grasas Trans
desarroll6 la recomendacion de implementar una regulacion para limitar los AGT a
2% del contenido total de grasa en aceites y margarinas y al 5% del total de grasas
para otros productos alimenticios. En 2018, se afiadieron los aceites parcialmente
hidrogenados como el elemento 18 de la parte uno de la lista de contaminantes y otras
sustancias adulterantes de la division 15 de las regulaciones de alimentos y drogas.
Esto significa que los alimentos con presencia de cualquier cantidad de estos aceites
se declaran como adulterados.
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