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RESU M EN . Se presenta la  composición de lípidos totales y de ácidos grasos 
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, ordenados según sus familias, 
de diversos alimentos de consumo frecuente en Argentina. Ellos son: carne 
bovina m agra y grasa, ossobucco con y sin «caracú», pollo y gallina con y sin 
piel, pescado magro y graso, morcilla, salamín, salchichón, paleta, queso de 
cerdo, galletitas dulces, integrales y saladas, pan con grasa o casero, torta frita, 
tortas, facturas, alfajor, helados, golosina de maní, dulce de leche, aceites 
mezcla, grasa bovina, salchicha de viena hervida, mortadela y salame tipo 
«caloría». Un glosario describe los alimentos facilitando su identificación, 
composición y elaboración, lo que posibilita el empleo de las tablas de 
composición de ácidos grasos en otros países iberoamericanos.

SUM M ARY . C om position of sa tu ra te d  an d  u n sa tu ra te d  fa tty  acids of 
foods frequen tly  consum ed in A rgen tina. The composition o f  food lipid, 
including total lipids, saturated, monosaturated, and polyunsaturated fatty 
acids was analysed in this study. Foods, which were frequently consumed in 
Argentina and included in thi s study were : lean and fatty red meats, «ossobucco» 
with or without bone marrow, lean and skinned chicken m eager and fatty fish, 
several sausages (salami and blood sausage), several crackers, hand-made 
fatty bread, fried and baked biscuits, ice cream, milk-marmelade, edible oils 
and bovine tallow. The content o f fatty acids grouped according to their 
families in the food and description of the formulation o f  each food are given 
in the current paper. The glossary will help to identify the preparation o f foods 
and will be beneficial for the people in other countries o f Latinoamérica.

IN TRO D U C CIO N

D urante el desarrollo  de un trabajo de investigación de 
epidemiología nutricional oncológica orientado a establecer el riesgo 
entre hábitos alimentarios y cáncer colo-rectal en Córdoba( 1), ciudad 
mediterránea de Argentina de 1.100.000 habitantes, nos encontra­
mos con dificultades para disponer de datos sobre la composición de 
ácidos grasos (AG) de alimentos de consumo frecuente, propios de 
la cultura alimentaria de raíces hispano-itálica-criolla de este país.

El estudio de los lípidos de la dieta de una cultura es muy 
importante, pues los mismos desempeñan un papel relevante en el 
desarrollo de enfermedades cardiovasculares, hipertensión, obesi­
dad, del sistema inmune y progresivamente se les involucra cada vez 
más como importantes moduladores del desarrollo de diversos tipos 
de tumores (2,3,4).
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Los recientes acuerdos sobre comercio internacional de alimen­
tos (Mercosur, GATT y otros emergentes de estos marcos regulatorios) 
tienen creciente repercusión económica en varios países latinoame­
ricanos y será necesario disponer de datos precisos sobre la compo­
sición de alimentos producidos, consumidos y comercializados entre 
ellos. En efecto, debido a que la industria debe incorporar o mejorar 
el etiquetado nutricional a consecuencia de nuevas legislaciones en 
la materia, se está generando una progresiva demanda de información 
sobre composición de alimentos procesados y frescos.

Los ácidos grasos (AG) pueden ser saturados, monoinsaturados 
o con dos o más insaturaciones (poliinsaturados). En el caso de estos 
últimos, la letra n o la to (omega), señala la ubicación de la primer 
doble ligadura a partir del carboxilo terminal, ya que esa parte de la 
molécula no se modifica durante los ulteriores procesos de elongación 
y desaturación. Ello da origen a 4 familias de AG insaturados, cuyas 
moléculas progenitoras son los ácidos palmitoleico (16:1 n7), oleico 
(18:1 n9), linoleico (18:2 n6 ) y alfa-linolénico (18:3 n3), siendo los 
últimos dos ácidos grasos esenciales (AGE) pues no se pueden 
sintetizar en el organismo (5,6).

El presente trabajo tiene por objetivo determinar el contenido de 
AG, saturados monoinsaturados y poliinsaturados, de algunos ali­
mentos y productos alimenticios, cuyos resultados podrían ser de 
interés para profesionales de la nutrición de Argentina y de 
Latinoamérica, en general.

M A T ER IA L  Y M ETO D O

Fuentes a lim entarias de lípidos: Se consideraron tres grupos de 
alimentos y preparaciones, domésticas e industrias, que son descrip­
tivas en el glosario. Con excepción de las preparaciones con recetas 
típicas, se seleccionaron las de consumo habitual entre la población
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adulta de nuestro país y corresponden a marcas comerciales de 
mayor venta en los supermercados de Córdoba.

a. Aceites vegetales, grasa vacuna y fiam bres: Se procesaron 
muestras de aceite mezcla de 2  marcas comerciales diferentes, a las 
que denominaremos tipo I (mayor costo) y II (menor costo), grasa 
bovina de primera calidad, salchicha de viena hervida, mortadela y 
salame tipo «colonia». Para prevenir el enranciamiento, las muestras 
se conservaron en envases oscuros y cerrados, a 4 °C.

b. P reparaciones dom ésticas con recetas típicas: Se determinó 
la composición de los siguientes productos alimenticios, preparados 
con recetas típicas: pan con grasa (o «casero») y tortas fritas. Para 
seleccionarlos y determinar los ingredientes y procedimientos de 
preparación se consideró la información recogida en un estudio 
piloto ( 1), que se complementó con entrevistas a pequeños produc­
tores y selección de recetas populares en nuestro medio (7). Los 
valores se expresaron para 1 0 0  g del producto terminado y listo para 
el consumo.

c. O tros productos alim enticios: En estos casos, el cálculo de 
los AG se efectuó a partir de la proporción de cada ingrediente o 
componente declarada en la composición de los productos y consig­
nada en las respectivas etiquetas. Los valores se expresaron por cada 
1 0 0  g de producto neto.

El contenido de ácidos grasos se determinó de dos modos: 1. 
analíticamente a través de cromatografía de gas (8,9), en el caso de 
los alimentos del grupo a. 2 . los del grupo b y c, por evaluación teórica 
a partir de la composición de cada ingrediente del producto industrial 
o doméstico, según tablas de composición de alimentos argentinos 
(10), latinoamericanos (11), italianos (12) y otros (13).

Los procedimientos para el cálculo de las recetas típicas y los 
otros productos alimenticios se realizaron según el método de Beecher 
y Mattews (14).

C rom atografía  de gas de ácidos grasos: Los lípidos se extraje­
ron por el método de Folch (15) determinándose luego el total de 
lípidos. La hidrólisis de los mismos se efectuó con C1H 2N y los 
ásteres metílicos de los AG se obtuvieron con trifluor de boro y 
metanol (4). Para los análisis cromatográficos se empleó una colum­
na de vidrio rellena con etilenglicol-succinato, a 180 °C en un CGL 
Hewlett Packard 5840A. Los tiempos de retención de los AG en 
estudio se compararon con los de una mezcla estándar de AG de 
composición conocida (Sigma Chemical Co). Se realizó el análisis de 
al menos 2 muestras de cada alimento (16,17). Todos los valores se 
expresaron para 1 0 0  g de alimento (peso neto).

RESU LTA D OS

La composición de lípidos totales y el perfil de ácidos grasos 
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados de los alimentos más 
comunes se muestran en la Tabla 1, los alimentos procesados cuya 
composición fue obtenida por evaluación teórica se muestran en la 
Tabla 2  y los alimentos procesados pero analizados por cromatografía 
de gas en la Tabla 3.

CON CLU SIO NES

En el presente estudio se ha determinado la composición de 
lípidos totales, así como el perfil de ácidos en ciertos alimentos de 
consumo frecuente de la Argentina, proporcionando datos precisos 
sobre la composición de estos nutrientes consumidos en este país.

Entre las limitaciones de este trabajo se debe tener en cuenta que los 
valores que se brindan son promedios, ya que la composición de los 
alimentos es variable, especialmente debido a la mortalidad de 
cocción. En el caso de los vegetales se agregan factores como 
variedades y cosecha mientras que en los derivados cárneos son 
importantes la raza y alimentación de los animales. A pesar de dichas 
limitaciones, los resultados son de interés pues pueden suplantar, al 
menos en parte, el empleo de tablas de composición de ácidos grasos 
provenientes de Norteamérica o de Europa que inducen a frecuentes 
errores. En efecto, los alimentos pueden tener nominación y nombres 
parecidos pero sus ingredientes pueden ser tan diferentes que invalidan 
los datos obtenidos. Por ello hemos apelado al empleo de sinónimos 
y de un glosario para identificar ciertos alimentos o preparaciones de 
consumo frecuente, lo que permitirá su catalogación por otros 
nutricionistas, colaborando en la comprensión de la realidad latinoa­
mericana, en lo que respecta a ingesta de lípidos.

GLOSARIO (7,18)
• Aceite comestible mezcla: es el producto obtenido de la mezcla 

de dos o más aceites extraídos de diferentes especies vegetales.
• Aceite mezcla tipo I: constituido por 85 % de aceite de girasol 

(Helianthus annuus) y 15 % de acei te de maní (A rachis hypogea.
• Aceite mezcla tipo II: constituido por 94 % de aceite de girasol 

y 6  % de aceite de maíz (Zea mayz).
• Alfajor: producto de repostería elaborado con leche, azúcar, 

harina de trigo, aceite vegetal, almidón de maíz, jarabe de 
glucosa, leudante y sal. La masa se corta en forma circular y se 
unen, de a dos, con mermeladas de diferentes sabores. E xis te  
gran variedad de tipos regionales.

• Dulce de leche: producto obtenido por concentración, mediante 
el calor, de leche con agregado de azúcar blanco.

• Golosina de maní: elaborada en base a pasta de maní, azúcar, 
jarabe de glucosa, aceite vegetal hidrogenado, grana de maní, 
clara de huevo y vainillina.

• Morcilla: embutido cocido elaborado sobre labase de sangre de 
los animales de consumo permitido, recogido durante el degüe­
llo, defibrinada y filtrada, con el agregado de tocino, cuero de 
cerdo picado, sal y especies.

• Mortadela: embutido elaborado sobre la base de carne de cerdo 
y vacuno, con el agregado o no de tocino, azúcar, productos 
amiláceos, leche en polvo, salitre y especies. Se embute en 
bolsitas de plástico, tripas secas cocidas, etc.

• Ossobucco: corte de carne vacuna obtenido por sección trans­
versal, en rodajas de 3 a 4 cm de ancho, del garrón del animal 
(desde la rodilla al tobillo). Puede prepararse con la médula ósea 
(regionalmente denominada «caracú») o sin ella. En Argentina 
se utiliza principalmente para elaborar puchero, preparación 
doméstica a base de carne vacuna y verduras hervidas.

• Paleta: salazón preparada con el miembro anterior del cerdo, 
con sus músculos propios y parte de los que lo unen al tronco 
hasta la articulación del carpo.

• Pan con grasa o casero: preparación horneada que incluye 
harina de trigo 0 0 0 , levadura de cerveza prensada, grasa, sal y 
agua.

• Queso de cerdo: chacinado no embutido elaborado con la 
cabeza de cerdo, quijadas y lenguas de vacuno, sal, salitre, 
pimienta, clavo de olor, ají molido, ajo, vino blanco y harina. La 
mezcla se envuelve en epiplón, se lleva a moldes y se somete a 
cocción. Se consume en forma gelificada.



TABLA 1
Composición de lípidos y de los principales ácidos grasos de alimentos más comunmente consumidos en la Argentina

(expresado en g/lOOg)*3
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a Valores obtenidos por evaluación teórica a partir de datos de tablas de composición preexistentes 

b. Peso neto crudo



TABLA 2
Composición de iípidos y de ios principales ácidos grasos de alimentos procesados más comunmente consumidos en la Argentina

(expresado en g/lOOg)*5
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i. Valares obtenidos por evaluación teórica a partir de sus ingredientes según tablas de composición preexistentes 
i. Peso neto del producto terminado y listo para el consumo 

Elaboración doméstica con recetas típicas.



TABLA 3
Composición de lípidos y de los principales ácidos grasos de alimentos procesados procesados más comunmente consumidos en la Argentina

(expresado en g/lOOg)*3
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Salam e tipo «colonia»: variedad de salamín con sus compo­
nentes picados grueso, a la modalidad italiana.
Salam ín: embutido seco elaborado sobre la base de came de 
cerdo o de carne de cerdo y vacuno, tocino, sal, salitre. 
Salchicha de viena: embutido cocido elaborado sobre la base 
de came de cerdo o carne de cerdo y vacuno, con el agregado de 
tocino, sal y especies.
Salchichón: embutido cocido elaborado en forma similar a la 
mortadela y embutido en intestino grueso.
Tocino: salazón preparada con trozos de tejido adiposo de las 
regiones dorso lumbares y papada del cerdo, sometido a la 
acción de la sal en seco.
T ortas: preparación horneada, elaborada en base a harina, 
manteca, azúcar, leche, huevos y polvo de hornear.
T o rtas  fritas: preparación a base de harina de trigo, grasa de 
cerdo, huevo y agua. Esta masa se corta de forma rectangular o 
cuadrada, con un espesor de 1 cm y 8 - 1 0  cm de lado, y se cuece 
por fritura en grasa de cerdo.
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