
ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION
Organo Oficial de la Sociedad Latinoamericana de Nutrición Vol. 55 N° 4, 2005
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R E SU M E N . El proceso de hidrogenación llevado a cabo en la 
industria para obtener margarinas conlleva la formación de una cierta 
cantidad de isómeros trans. El consum o de este alimento así como 
la cantidad de estos isómeros que contiene, han sido m otivo de gran 
controversia en las últimas décadas. Mientras que en la década de 
los ochenta, se consideraba saludable el consumo de margarinas, en 
la década de los noventa numerosos estudios indicaron que el 18:lt, 
incrementaba las concentraciones de LDL-colesterol y reducía los 
niveles de HDL-colesterol, además de asociar su ingesta con un 
incremento del riesgo de sufrir enfermedad coronaria. La creciente 
publicidad sobre los efectos desfavorables de los ácidos grasos trans 
parece haber influenciado a los productores de margarinas, a reducir 
la cantidad de estos isóm eros en sus productos. Mientras tanto, 
Estados Unidos ha adoptado una legislación para especificar su 
contenido en el etiquetado de los alimentos y en Europa, Dinamarca 
ha limitado los niveles máximos permitidos en los alimentos. 
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INTRODUCCION

L as m argarinas son  a lim en to s para ex ten d er  preparados 
con  una m ezc la  d e  grasas y /o  a ce ites  co n  otros ingred ien tes  
ta les co m o  agua y /o  prod u ctos lá c teo s , e tc . (1 ) . A  m en u d o  se  
fabrican com binand o grasas só lid a s  y  un a ce ite . L as prim eras 
pu ed en  prepararse con  ace ites  h id rogen ad os y  una m ezc la  de  
grasas só lidas naturales o  grasas in teresterificadas. E l segun do  
su e le  ser a ceite  de g iraso l, cañóla , soja , y , o ca sio n a lm en te , 
aceite  de o liv a . ~~

E l p rocesó  d e  h id rogen ación  se  lle v a  a ca b o  e n  la industria  
para obtener grasas co n  características T eológ icas apropiadas. 
E ste  p ro ceso  c o n lle v a  a la  fo rm a ció n  d e  una cierta cantidad  • 
de isó m ero s respecto  a lo s  á c id o s grasos d e  or ig en , en  los  
cu a les  se  m o d ifica  la co n fig u ra ció n  cis a trans. E ste  cam bio  
t ien e  repercusión nutricional. E ntre otros e fe c to s , se  produce  
una pérdida fun cional de las prop ied ad es d e  lo s  ác id o s grasos  
e sen c ia les , es m ás, com p iten  co n  e sto s  e  inh ib en  la activ idad  
de la en z im a  A -6-desaturasa. L as im p lica c io n es  f is io ló g ic a s  
d e  esta  inh ib ic ión  en  lo s n iñ o s son  en  gran parte d esco n o c id a s  

(2).
Otro e fec to  n eg a tiv o  que se  le  atribuyen a e sto s isó m ero s  

se  produce sobre e l m etab o lism o  d e  las lipoproteínas. D iv erso s

S U M M A R Y . M a r g a r in e ’s tr a n s - fa t ty  a c id  c o m p o sit io n :  
m odifications during the last decades and new  trends. Trans fatty 
acids isomers are formed during the hydrogenation process used in 
the food industry to harden oils. In the last decades there has been a 
great controversy about the consumption o f  margarine due to the 
lev e ls o f  trans fatty acids they contain. W hile in the eighties 
consum ption o f  margarines was considered healthy, during the 
nineties several studies indicated that consumption of 18 :lt increased 
LDL-cholesterol levels and decreased HDL-cholesterol level, and 
was related with an increased risk o f coronary heart disease. The 
pu blicity  about the unfavourable e ffe c ts  o f  trans  fatty acid  
consumption seems to have influenced margarine producers to reduce 
the trans fatty acid content o f  margarines. M eanwhile USA has 
adopted a new legislation about trans fatty acid labelling. In Europe, 
Dinamarca has limited the maximum level o f trans fatty acids allowed 
in food products.
K ey words: Margarine, trans fatty acids, health, label.

e stu d io s ind ican  q u e e l 1 8 :l t  increm en ta  las concen tracion es  
de L D L -co lestero l, com parado con  los ácidos o le ico  y lin o le ico  
(3 -6 ) . S in  em b argo , lo s  e fe c to s  so b re  las H D L  son  m en o s  
co n sisten tes; a s í a lg u n o s e stu d io s n o  detectan  ningún e fec to  
(7 -9 ) , m ien tras q u e  d e  R o o s  et al. (1 0 )  ind ican  q u e  e sto s  
isó m ero s p rovocan  un increm en to  en  la relación  co lestero l  
L D L /co le stero l H D L  aprox im adam ente  e l d o b le  al orig inad o  
por las grasas saturadas. T am bién p ueden  atribuirse a lo s ácidos  
grasos trans p eq u eñ o s in crem en to s en  lo s  n iv e le s  de L p(a) 
(9 ,1 1 ).

D eb id o  a estas e v id en cia s, la A d m in istración  d e  A lim en tos  
y M ed ica m en to s d e  E sta d o s U n id o s  (F D A ) ha propuesto  la 
in c lu s ió n  d e  lo s  á c id o s  g ra so s  trans en  el recuadro d e  la 
D ecla ra ció n  N u tric ion a l para a lim en to s que con tien en  m ás 
d e  0 ,5  gram os d e  grasa trans por ración  (1 2 ). E n e l etiquetado  
nutricional, d esp u és d e l en ca b eza d o  “G rasas saturadas” , un 
s ím b o lo  co m o  un asterisco  inform ará a lo s  con su m id ores de  
una nota  al p ie  q u e señ a la  q u e  e l producto  “* in c lu y e  x g  de  
grasa trans”. Si un a lim en to  c o n tien e  m en o s de 0 ,5  gram os  
d e  grasa trans, dicha  etiqueta  será o pcional, ya  que lo s m étodos  
analíticos no pu ed en  m ed ir  n iv e le s  m en o res d e  una m anera  
co n fia b le . E ste  e tiq uetado  d eb e  estar presente  en todos lo s  
produ ctos a lim en tic io s antes del 2 0 0 6  (1 3 ). E n e ste  sentido,
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Dinamarca ha sido el primero en poner un límite legal al 
contenido de ácidos grasos trans de los alimentos, mediante una 
legislación interna que impide la comercialización de productos 
que contengan más de un 2% de dichos ácidos grasos desde el 
2004. El Danish Nutrition Council recomienda que antes de que 
acabe el año 2005 cese el uso de ácidos grasos trans en la 
elaboración de los alimentos, y hasta entonces la declaración de 
su contenido está siendo obligatoria (14).

El consumo de margarinas y su incidencia sobre la salud
Ha habido gran controversia acerca de la seguridad en el 

consumo de las margarinas. Así, en la década de los ochenta 
se aseguraba que las mismas podían consumirse con total 
seguridad por ser fuente de ácidos grasos poliinsaturados, 
carecer de colesterol y contener poca cantidad de ácidos grasos 
saturados (15); otros autores (16) sostienen que eran fuente 
de vitamina E y esteróles tales como: sitosterol, campesterol 
y estigmasterol, todos ellos con importancia significativa en 
la dieta.

Sin embargo, desde la década de los noventa, numerosos 
estud ios m ostraron  que el 18 :11 in crem en tab a  las 
concentraciones de LDL-colesterol (17-21) y reducía los 
n iveles de H D L -colesterol (18 ,19 ,21). O tros estudios 
epidemiológicos realizados (17,18,22,23), proporcionaron 
evidencias de una relación positiva entre ingesta de ácidos 
grasos trans e incremento del riesgo de sufrir una Enfermedad 
Coronaria (EC). Sin embargo, científicos respaldados por el 
Instituto Americano de Nutrición, manifestaron que no se 
podía correlacionar la ingesta de estos ácidos grasos con dicha 
enfermedad (25). Es por ello que se sucedieron numerosas 
publicaciones para aclarar este asunto. Así, Tavani eta l. (26) 
en un estudio llevado a cabo en 429 mujeres italianas de entre 
18 y 74 años de edad, observaron que una ingesta elevada o 
media de margarinas se asociaba con un incremento en el 
riesgo de padecer infarto agudo de miocardio. En el mismo 
año Hu etal., (27) publicaron una valoración epidemiológica 
con datos basados en 80.082 enfermeras americanas entre 34 
y 59 años de edad donde llegaron a la conclusión de que era 
más efectivo para la prevención de enfermedades coronarias 
en mujeres, reemplazar las grasas saturadas y trans insaturadas 
por grasas no hidrogenadas monoinsaturadas o poliinsaturadas, 
que reducir la ingesta total de grasa. Cierra esta década y abre 
la siguiente el estudio TRANSFAIR (28,29) llevado a cabo en 
14 países del oeste de Europa, en el que no se encontró 
correlación positiva entre ingesta de trans y riesgo de EC, 
aunque se aconsejaba la disminución de la ingesta de ácidos 
grasos elevadores del colesterol, entre ellos los ácidos grasos 
trans. En el estudio de Ancianos de Zutphen (30) participaron 
667 hombres holandeses con edades comprendidas entre 64 
y 84 años, llegándose a la conclusión de que la ingesta de 
ácidos grasos trans estaba positivamente asociada al riesgo 
de EC.

Contenido en ácidos grasos trans de las margarinas en la 
década de los ochenta

En esta década se observa una gran variabilidad en el 
contenido de ácidos grasos trans en margarinas, que oscila 
desde su ausencia hasta niveles superiores al 30% (Tabla 1). 
En el estudio realizado por Enig et al (31) en 40 muestras de 
margarinas de Estados Unidos se encontraron niveles similares 
a los registrados en la década anterior en margarinas de ese 
mismo país y de Canadá (32,33).

TABLA 1
Niveles máximos y mínimos (% de ácidos grasos totales) 

de ácidos grasos trans en margarinas 
en la década de los ochenta

C 1 4 :lt C 1 6 :lt C 1 8 :lt C 18:2t C18:3t Trans 
totales

País
(Referencia)

- 5,70-21,7 0,60-6,60 7,3-22,4 USA (34)
6,80-31,0 Nd -  5,2 - USA (31)
10,7-30,1 0,21-4,78 - USA(37)

- 0,10-32,7 0,05-1,48 - 0,30-34,70 España (36)
- 0,00-16,03 0,00-0,51 0,00-16,54

0,00-6,60 ‘ 0,00-0,59 • - 0,00-7,19* España (35)

* Margarina elaborada con grasas de origen vegetal y animal

Es de destacar la mejora de las técnicas analíticas, así la 
longitud de las columnas usadas en la cromatografía de gases 
varía de los 6,1 m de los trabajos de Gildenberg y Firestone 
(34) y de Coll y Gutiérrez (35), de 15 m en el de Enig et al. 
(31), pasándose a la de 50 m en el trabajo de Hernández y 
Boatella (36), hasta la de 100 m en el de Slover et al. (37). 
Obviamente, se consiguieron mejores separaciones de los 
distintos isómeros de los ácidos grasos con la ultima columna, 
ya que en las primeras sólo podían darse los valores de los 
ácidos trans m onoenoicos como C 18:11 y los del trans 
dienoicos como C18:2t, que expresaban la suma de los 
distintos isómeros de cada uno de ellos, llegándose a identificar 
con la columna de 100 m individualmente a los isómeros del 
primero como: 13t; 12t + lOt; 9t + l l t  + 13c; 8t; 7t, 6t; ?t y 
12c + 11c + 5t; y a los del segundo como: 9t, 12c; 9c, 12t; y 
9t, 12t. Cabe decir que con la columna de 50 m, aunque no se 
lograron separar los distintos isómeros del octadecenoicos, 
se separaron los tres del octadecadienoico mencionados 
anteriormente (36). Esto también había sido observado en un 
trabajo de Sampugna etal. (38) comparando columnas de 15 
m y 75 m.

Se aprecia también en esta década que no se identifican 
los isómeros trans de los ácidos miristoleico, palmitoleico y 
linolenico, siendo los mayoritarios los del oleico y linoleico, 
en ese orden. El origen de estos es atribuible a la hidrogenación 
parcial de los aceites nativos, que origina isómeros de posición 
y geométricos de dichos ácidos grasos. Dicha hidrogenación,
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que es probablem ente la m ayor herram ienta de lo s  productores 
de  m argarinas, t ien e  la  f in a lid a d  d e  red u c ir  e l  g rad o  d e  
insaturación y  e levar  e l punto d e  fu s ió n  d e l aceite . E l p roceso  
norm alm ente no se  hace com pleto , porque las grasas totalm ente  
saturadas tien en  p u ntos d e  fu s ió n  m u y  e le v a d o s  y  s in  las 
características p lásticas desead as (3 9 ).

F in alm ente destaca  e l m enor co n ten id o  de ác id o s grasos  
trans  en las margarinas españ olas (3 5 ) elaboradas en esta  época  
m ayoritariam ente co n  una m e zc la  d e  grasas d e  origen  vegeta l 
y anim al, ya  q u e estas ú ltim as co n tien en  d ich o s isó m ero s en  
pequeña cantidad, proced en tes d e  la  a lim en tación  d e l anim al.

Contenido en ácidos grasos trans de las margarinas en la 
década de los noventa

E sta década se  in ic ia  con  la  afirm ación  d e  q u e la  ingesta  
de á c id o s grasos trans  en c o n d ic io n e s  norm ales n o  ejerce  
e fe c to s  a d v e r so s  para la  sa lu d  s ie m p r e  q u e  s e  in g ier a n  
cantidades adecuadas de ácid os grasos esen cia les; se  destacaba, 
sin em bargo, la necesid ad  de buscar m éto d o s analíticos fiab les  
para la determ inación  ex acta  d e  la cantidad  de e sto s ácid os  
grasos en los d istin tos a lim entos. L a pu b licac ión  d e lo s trabajos 
m encionados anteriorm ente sobre una a soc iación  p ositiva  entre 
consu m o de trans  y  enferm edades card iovascu lares increm entó  
dicha búsqueda.

Para e llo  se  exten d ió  e l uso  d e  co lu m nas capilares de 50  m  y  
60  m  en la m ayoría de lo s trabajos (T abla 2 ), así co m o  de 100 m  
(41 , 4 2 ), siendo la ex cep c ió n  la de 4  m  utilizada por B lo ck  y  
Barrera (4 3 ). R atn ayake y  B ea re -R o g ers (4 0 ) rea lizan  una 
separación previa en crom atografía en  capa fina  con  nitrato de  
plata para mejorar la separación posterior de los distintos isóm eros 
en el crom atógrafo gas-liquido, logrando identificar los siguientes 
isóm eros del C 18:It: 6 t-111; 12t-13t; 1 4 ty  15t; por su parte, los 
del C 18:2t identificados fueron; 9t, 12t; 9 t,12c; ct/tc; 9c , 12t y  
9t, 12c. En cuanto a lo s isóm eros del C 18:3  identificados fueron  
los siguientes: 9c , 12t, 15t +  9t, 12c, 15t; 9t, 12c, 15c y  9c , 12t, 
15c. L os dem ás autores no separan los distintos isóm eros del 
C 18:11, aunque en algunos casos separan varios de los isóm eros  
del C 18:2t (4 1 ,4 2 ,4 4 ). Por su parte, Fernández San Juan (45)  
identifica los ácidos ela id ico  y linoela id ico , aunque los denom ina  
C 1 8 :lt  y C 18:2t, respectivam ente.

S e  aprecia, en  las d istin tas in v e stig a c io n e s  realizadas, la  
tendencia  a no detectar C 1 4 : l t  en  las m argarinas analizadas  
(T a b la  2 ) ,  e x c e p to  p o r  F r itc h e  y  S e in h a r t  ( 4 4 ) ,  q u e  lo  
encuentran en  p equ eñ a cantidad. P or su parte, e l C 16:11 es  
detectado en aqu ellas m argarinas q u e han sid o  elaboradas 
con aceites de p escado h idrogenados. En relación  a d icho  ácido  
g r a so  p u e d e  d e s ta c a r s e  q u e  su  c o n t e n id o  a u m e n ta  al 
in crem en ta rse  la  d u reza  d e  la  m a rgarin a  ( 4 6 ,4 7 ) ,  lo  q u e  
indicaría su form ación  en  e l p ro ceso  d e  h id rogen ación  a que  
es so m etid o  e l a ceite  de p esca d o  en  su endu recim ien to  para 
convertirlo en  m argarina. E n  re lación  al C 1 8:3 t, destacan  las 
cantidades reducidas d e  lo s  m ism o s. S eg ú n  A ckm an  et a l ,

(4 8 ) la presen cia  d e  lo s  isó m ero s trans  geo m étr ico s de lo s  
ác id o s lin o le ico  y  lin o lé n ic o  en  las m argarinas se  d eb e  a que  
la s  m ism a s  e stá n  c o n s t itu id a s  p o r  a c e ite s  r e f in a d o s  o  
d esod orizad os por p ro ced im ien to s f ís ic o s , y a  que al exponer  
los aceites a e levadas tem peraturas se  form an d ich os isóm eros; 
sin  e m b a r g o  n o  s ie m p r e  e s tá n  p r e se n te s  en  lo s  a c e ite s  
refinados, ind icando la  gran variación ex isten te  en las prácticas 
de lo s  p ro ceso s de refin a c ió n  (3 1 ).

T A B L A  2
N iv e le s  m á x im o s y  m ín im o s (% de ác id o s grasos totales)  

d e  á c id o s grasos trans  en  m argarinas 
en  la  d éca d a  d e  lo s  noven ta

C 14 :lt C 16 :lt C18: l t C18:2t C18:3t Trans
totales

País
(Referencia)

_ 12,50-34,2 0,60-6,90 0,30-0,60 14-39,1 Canadá (40)
- 3,50-17 0,00-0,40 0,00-17,8

0 ,00 -4 ,2 - 0,00-0 ,01- - 0,00-4 ,20- E sp añ a(45)
- - - - 10,80 España (71)

0,00 $ 12,13t 0,00 Í
0 ,0 0 1 10,10¡ 0,59¡

0,95 i$ 4,05 t í 0,40 t t - - Finlandia (46)
- 0,10-23 0,1-1,7 - 0,6-23,5 Alemania (72)
_ - - - 13,4-38 Brasil (43)
- 0-20,10 0-0,70 - 0,40-21 Alemania (72)
- - - - 16,80 España (74, 75)
- 0,2-22,3 0-1,0 0-1,4 0,5-24,5 Bélgica (49)

0,10-9,90 0,30-0,90 0,80-10,20 M alasia (76)
- - - - 0-10,6 Alemania (77)
- 10,9-17 0-2,8 0-0,8 12,6-19,7 Nueva Zelanda 

(41)
- 0,04-13,29 0-0,26 - - USA (78)

<0,01  0-0,03 0,05-4,4 0-0,43 - 0,15-4,9 Alemania (44)
Nd-15,35
Nd-2,00*
0,20-15t - -

0,12-16,5 
0,10-2,60* 
0,5 0-16,0t Europa (14

países) (79)
N d t 0 ,00-1 ,91

0,0-2,91 0,00-5,8¡
0,0-3,7 n 0-14,2 i t - - - Dinamarca (47)

- 0 ,20-351 0 ,20-9 ,601 0 .00-17 ,51 18,801
14,80-37,0! 0,60-8,701 0,10-1,20! 34,30¡ Canadá (42)

■ 1,90-8,00 0,40-1,40 ■ ■ Bulgaria (80)

* Margarina suave baja en trans t  Margarina suave alta en trans t  Margarina 
suave ¡M argarina semiblanda t j :  M argarina dura ** Margarina elaborada 
con grasas de origen vegetal y animal

El isóm ero m ayoritario en  las m argarinas e s  e l C 1 8 :l t  (>  9 0  
%) (49). D entro de éste, e l ácido e la id ico  (t-9) frecuentem ente  
ha sido e l isóm ero m ás im portante en  margarinas (50) aunque  
tam bién se  ha encontrado co m o  m ayoritarios junto a é l, al t-10, 
con  una m edia  de 24%  y  21% , respectivam ente, segu idos del 
t6-8, con  18,5 %; t l2  y  t l3 - 1 4  con  alrededor de 10%; t l5  y  t l 6  
que representan aproxim adam ente e l 1% del total de esto s  
isóm eros, y  fin a lm en te  t4 y  t5 , q u e no alcanzan  el últim o  
porcentaje citado (51).

P or su parte, H y v o n e n  et a l., (4 6 ) id entifican  isóm eros  
trans  del C 2 0  y  C 2 2 , aunque so lo  en  las m argarinas duras, las
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cuales se elaboran con aceites marinos hidrogenados.

Tendencias actuales
Se aprecia en la Tabla 3 que el contenido medio de ácidos 

grasos trans en muestras correspondientes al año 2000 y 
posteriores son inferiores a las detectadas en décadas 
anteriores. Así en las margarinas austríacas se detectan los 
niveles más bajos, del 1,60%  (52), seguidas de las portuguesas 
(5 3 )  y  españolas (5 4 ) , ambas con 2 ,5 0 % . Destaca además que 
dicho contenido asciende según lo hace la dureza de las 
margarinas (5 5 -5 7 ) . También se aprecia la gran variabilidad 

. en el contenido de estos isómeros en las margarinas turcas 
(5 5 ,5 8 ,5 9 )  y  pakistaníes (5 7 ). En relación a las margarinas 
griegas (6 0 ), aunque su contenido en trans es relativamente 
bajo, los autores indican una elevada cantidad de ácidos grasos 
saturados, que discrepa con lo declarado en la etiqueta. Lo 
mismo ocurre en el estudio de Tekin et al. (58), ya que 4 de 
las 14 margarinas analizadas son “libres de trans”, pero tienen 
elevadas cantidades de ácidos grasos saturados de cadena corta, 
lo que sugiere que han sido elaboradas con aceite de coco.

TA BLA 3
Contenido promedio (expresado como % de ácidos grasos 

totales) de ácidos grasos trans en margarinas 
en la década del 2000

C14:It C16:lt C18:11 O 00 tó C18:3t Trans
totales

País
(Referencia)

. . - . - 1,60
0,30-3,70 Austria (57)

- - 28,<51 - - - Argentina (81)
- 0,08* 2,54* 1,96* 0,16* 5,20*

0,14$ 3,16t 2,20f 0,121 6,10*
0,22c 14,60$ 0,17* 0,14* 15,20* Turquía (55)

- - 8,18 0,49 0,21 8,87 España (65)
- 0,01 4,88 0,45 0,03 5,37 Alemania (61)
- <0,10 5,90 0,30 0,20 6,70 Escocia (62)
- - 1,20* 1,00* 2,40*

9,701 l.OOf 11,10*
21,10$ 2,00* 0,20*t * 23,40* USA (56)

- - 2,00 0,50 0,01 2,50 Portugal (53)
- - - - - 0,0-37,8 Turquía (58)
- - - - - 0,01-19 Grecia (60)
- - 0,40-27,4 - - 0,90-32 Turquía (59)
- - 2,00 0,10 - 2,50 España (54)
- - - - - <4,10*

1,6-23,1* Pakistán (57)

'Margarina blanda; t Margarina semiblanda; * Margarina dura

En cuanto a los distintos isómeros trans, se verifica el 
predominio del C 18:lt, seguido de C18:2t, como en décadas 
anteriores. Le siguen en cantidad C18:3t y C 16:lt, mientras 
que no se detecta C14:lt. Algunos autores (61,62) también 
identifican isómeros trans del C20:l ó C 22:l, provenientes 
de aceites de pescado hidrogenados.

En España, donde la d ieta  M editerránea esta muy 
arraigada, es el país que muestra los menores niveles de 
muertes por enfermedades cardiovasculares de toda Europa 
(63). Tradicionalmente el aceite de oliva es la mayor fuente 
grasa en dicha dieta, aunque ha habido un incremento gradual 
en la ingesta de margarinas y mantequillas en los últimos años. 
Aunque la ingesta de margarina en 2000 era aun baja (2,46 g/ 
persona/día), la ingesta de alimentos que la contienen (bollería 
industrial, galletas, etc.) se ha incrementado (64). Puede 
decirse que en España la tendencia también es a reducir este 
tipo de ácidos grasos, ya que hasta 1996, con la excepción de 
las seis margarinas analizadas por Coll y Gutiérrez (35), el 
contenido de los m ism os estaba por encim a del 10%, 
reduciéndose a 8,87% en 2000 (65), hasta llegar al 2,50% 
actual (53) (Tabla 4). Todos estos estudios destacan la gran 
variabilidad de dichos ácidos grasos existente entre las 
muestras: entre 0,30% y 34,70%. Esta variabilidad puede 
explicarse por los distintos parámetros usados durante el 
proceso de fabricación, por ejemplo las condiciones de 
hidrogenación y/o desodorización (66), así como por la 
cantidad de ácidos grasos insaturados presentes en las materias 
primas usadas para la elaboración de estos productos (31). 
Henninger y Ulberth (67) afirman que la composición de las 
margarinas puede depender del precio que las materias primas 
tengan en el mercado. Otra razón de la variabilidad es la 
aparición de las margarinas llamadas “libres de trans”. Una 
p rác tica  u tiliz a d a  p a ra  p ro d u c irla s  es la llam ada 
“interesterificación” , que es una alternativa al proceso de 
hidrogenación parcial que puede ser usada para conseguir 
aceites y grasas deseadas desde un punto de vista funcional. 
Consiste en una mezcla de aceites o grasas vegetales altamente 
satu radas (e j. ace ite  de p alm a o ace ites  to talm ente 
hidrogenados) con aceites líquidos. Los niveles de ácidos 
grasos trans de las mezclas interesterificadas son muy bajos 
(0,10%), comparados con los de las grasas de los alimentos 
comerciales (1,30% -  12,10%) (68).

TABLA4
Contenido promedio o niveles máximos y mínimos 
(% de ácidos grasos totales) de ácidos grasos trans 

en margarinas españolas

C18:11 C18:2t C18:3t Trans totales Referencias

0,1-32,7 0,05-1,48 - 10,79 36
6,4 0,24 6,68

2,38* 0,11* - 2,55 * 35
11,37 0,14 11,50
2,14* 0,00-0,01* : 2,1 * 45

- - - 10,80 71
- - - *6,80 75

8,18 0,49 0,21 8,87 65
2,00 0,10 - 2,50 54

* Margarina blanda
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Los diversos estudios sobre los efectos desfavorables de 
los ácidos grasos trans parecen haber influ ido en los 
productores de margarinas, que han reducido las cantidades 
de estos isómeros en sus'productos (42). En la Tabla 4 se 
observa la tendencia a la reducción de los ácidos grasos trans 
en las margarinas españolas; la Tabla 5 muestra la misma 
tendencia en países como Francia (69), Austria (67), Alemania 
(51,61), Escocia (62), Dinamarca (70) y Estados Unidos (56); 
mientras que en Canadá (42), las margarinas siguen teniendo 
cantidades elevadas de estos ácidos grasos.

TABLA5
Porcentaje de ácidos grasos trans en margarinas

en distintos períodos

Años C 16:11 C18: It o 0° C l  8:3t Trans
totales

País
(Referencias)

1991 _ 13,00 _ _ . Francia (69)
1995 - 3,80 - - -

1991/92 - - - - 15,70 Austria (67)
1995 - - - - 6,50
1991 - 9,58 - - - Alemania (51)
1995 - 4,62 - - -

1994 0,03 20,71 1,00 0,00 21,77 A lem ania (61)
1999 0,01 4,88 0,45 0,03 5,37
1995 2,70 7,20 0,80 0,20 28,90 Escocia (62)
1998 < 0 ,1 0 5,90 0,30 0,20 6,70
1991 - 1,90* - - -

- 9,80 t - - -

- 5,804 - - -

Dinamarca (70)
1995 - 1,30* - - -

- 1,20 t - - -

- 4,204 - - -

1993 - - - - 5,50*
- - - - 15,00t
- - - - 23,00*

USA (56)
1998 - - - - 2,40*

- - - - 11,104
- - - - 23,404

* Margarina blanda t  M argarina semiblanda % M argarina Dura
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