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INTRODUCCION

Se sabe que bajo el nombre de lipidos se agrupa una serie de sustancias que tienen en
comun ciertas caracteristicas de solubilidad en solventes organicos.

Dentro de este grupo heterogéneo, que genéricamente se designa por lipidos, se
encuentran las materias grasas tanto sélidas como liquidas que normalmente y diaria-
mente se ingleren junto con la dieta. Debe eso si diferenciarse entre grasa de depésito,
constituida principalmente por triglicéridos y materias grasas estructurales que, ademas
de estos componentes, estdn constituidas en parte importante por tosfolipidos u otro
tipo de estructuras mas complejas como esfingolipidos, cerebrésidos, etc.

Las materias grasas en general cumplen una serie de roles en nuestra dieta, ademss
de ser la principal fuente de energia. Son constituyentes normales de la estructura
celular y funciones de la membrana. Son fuente de 4cidos grasos esenciales para el
organismo animal, donde cabe destacar su papel en la sintesis de las prostaglandinas.
Regulan el nivel de lipidos sanguineos. Son vehiculo de vitaminas liposolubles vy
aportan otros componentes importantes como pigmentos carotenoides, esteroles, etc.

Los 4cidos grasos son los principales constituyentes de los lipidos neutros (trighicéri-
dos) y lipidos polares (fosfolipidos, esfingolipidos, etc.) ya que se encuentran esterifi-
cando un alcohol el cual se puede considerar como un soporte. Por este motivo, se
presentaran en este trabajo los principales 4cidos grasos constituyentes de diferentes
materias grasas de origen vegetal, animal, marino, e hidrogenadas y su respectiva
distribucién porcentual. '






PRINCIPALES ACIDOS GRASOS CONSTITUYENTES
DE LAS MATERIAS GRASAS COMESTIBLES

Dos grandes grupos de acidos grasos se pueden definir como principales constituyen-
tes de las materias grasas:

1. Los Saturados.

2. Los Insaturados.

1. Acidos grasos saturados

Generalmente son de cadena recta, principalmente con namero par de atomos de
carbono, aunque también impares se han detectado en materias grasas comestibles de
origen animal y marino y algunos ramificados, en general en proporciones pequefias,
del orden del 1%. El largo de cadena se encuentra entre cuatro y veinticuatro atomos
de carbono para las materias grasas de consumo habitual.

Este tipo de acidos grasos forma parte importante de las materias grasas sélidas,
debido a sus elevados puntos de fusion, relacionados con su estructura en el espacio.
S6lo los primeros términos entre el acido butirico C4:0 y €l 4cido caprilico C8:0 son
liquidos; los demas acidos son sélidos. Cabe destacar por ejemplo que el acido caprico
con 10 dtomos de carbono tiene un punto de fusién de 31,6°C y el del 4cido estearico
C18:0 se eleva practicamente a 70°C. De los acidos grasos saturados, el 4cido palmitico
C16:0 es uno de los mas ampliamente distribuidos en la naturaleza, ya que se ha
encontrado presente pricticamente en todas las materias grasas analizadas.

La presencia en la dieta de materias grasas con un alto contenido de acidos grasos
saturados se ha relacionado con una serie de trastornos fisiolégicos, entre los que cabe
destacar una tendencia a aumentar el colesterol sanguineo, ciertas enfermedades
cardiovasculares como ateroesclerosis, trombosis arterial (1.

2. Acidos grasos insaturados

Se caracterizan porque en la cadena hidrocarbonada aparece una doble unién C = C,

lo cual, fuera de introducir una rigidez en la molécula, automaticamente comphca la
quimica de los acidos grasos al aparecer dos tipos de isomerismo: de posicién y
geométrico cis, trans que confieren a su vez propiedades diferentes a los dcidos grasos.

La presencia del doble enlace y su configuracién en el espacio tiene un efecto notable‘
- en el punto de fusién de los 4cidos grasos. La mayoria en forma natural presenta la
configuracion cis y lo hace ser liquidos a temperatura ambiente, ejemplo acido ole1cojv
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C18:1° (cis) tiene un punto de fusién de 14°C; en cambio, el paso a la configuracion
trans lleva a un notable aumento del punto de fusién, ya que en el espacio la estructura
se asemeja a la de un 4cido graso saturado, ejemplo: el 4cido elaidico C18:1° (trans) -
isémero geométrico del oleico es sélido a temperatura ambiente con un punto de
fusion de aproximadamente 44°C. Estos isomeros trans se producen normalmente en
el proceso de hidrogenacion catalitica de materias grasas liquidas para transformarlas
en productos sélidos (2), como también en pequefias cantidades en el rumen de
rumiantes.

Los acidos grasos msaturados pueden ser monoinsaturados, es decxr tener unica-
mente una sola doble ligadura en la molécula, o poliinsaturados con dos o mas dobles
enlaces. Los largos de cadena para los 4cidos grasos insaturados habituales en las
materias grasas comestibles son mds restringidos. Los monoinsaturados se encuentran
entre 10y 22 4tomos de carbono y los poliinsaturados entre 16 y 22 4tomos de carbono.

La presencia del doble enlace origina ademas familias de 4cidos grasos que tienen
una misma estructura terminal y que les confieren propiedades y roles biolégicos
diferentes. Si se designa por laletra omega (o) el grupo metilo terminal de la cadena del
acido graso y desde alli se cuentan los carbones hasta llegar al prlmer doble enlace, se
tienen las familias siguientes:

— Familia del 4cido oleico C18:1 w 9

— Familia del 4cido linoleico C18:2 w 6
— Familia del acido linolénico C18:3 w 3
— Familia del acido cetoleico C22:1 w 11

Otro tipo de nomenclatura que también se usa para designar a estas mismas
familias es la notaciéon n—m, en que m es la posicion del primer doble enlace a contar
. del grupo metilo terminal, en este caso la familia del 4cido oleico se designa por C18:1,
n—9, la del linoleico por C18:2, n—6, la del linolénico C18:3, n—3 y la del cetoleico
C22:1, n—11. Esta notacién se usara en este trabajo.

I1
ACIDOS GRASOS ESENCIALES

Bajo este nombre se puede considerar a dos acidos grasos: el linoleico C18:2, n—6, y al
alfa linolénico C18:3, n—3 (3) (4). Esta designacic’)n se debe a'que su ausencia produce
un sindrome de deficiencia, ya que el orgamsmo animal no puede introducir dobles
enlaces entre el grupo metilo terminal y el primer doble enlace que aparece en la
cadena hidrocarbonada del respectivo acido graso. Lo que sélo puede hacer el organis-
mo animal es elongar la cadena e introducir nuevos dobles enlaces a continuacién de
los orlgmales y en direccién del grupo carboxilico de la molécula.

De aqui se deduce la importancia de las familias de 4cidos grasos ya nombrados, ya
que por una parte la estructura terminal permanece inalterable y, por otra, no es

posible el paso de un 4cido graso de una familia a otra.

‘ Teniendo esta estructura basica terminal, el organismo ammal sintetiza los acidos
grasos de cadena larga de 20 a 22 dtomos de carbono con tres, cuatro, cinco o seis débles
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enlaces pertenecientes a las familias n—3 y n—6 que les son indispensables para:la
" formacién de estructuras celulares, funciones normales de todos los tejidos, sintesis de
prostaglandinas, etc. (5). Se puede considerar. como los mas importantes el 4
araquidénico, el eicosapentaenoico y el dcido docosahexaenoico. .

De aqui se desprende la importancia que los 4cidos grasos precursores linoleicory
linolénico sean aportados por la dieta y define su caracter de esenciales.

Si esto no sucede, el organismo animal de todas formas tiene-que sintetizar acidos
de cadenalarga, y recurre para ello al 4cido estearico C18:0, procediendo a insaturarlo
originando el 4cido oleico C18:1, n—9, luego alarga la cadena, la vuelve a insaturar
formando el 4cido eicosatrienoico C20:3, n—9, que por supuesto dado su origen
pertenece a la familia del 4cido oleico C18:1, n—9. o

A continuacién se han ordenado las principales familias de acidos grasos y sus
productos de formacién (6). » o

1. Principales Familias de dcidos grasos
3y sus Productos de formacién

Acido linoleico Acido alfa linolénico Acdo oleico

C18:2, n-6 . C18:3, n-3 - C18:1, n—9

) \ \
Acido gama linolénico Acido octadecatetraenoico Acido octadecadienoico
C18:3, n—6 C18:4, n—3 C18:2, n—9

4 l . o 4
Acido dihomogamalinolénico  Acido eicosatetraenoico Acido eicosadienoico
C20:3, n—6 ‘ , C20:4, n—3 C20:2, n—9

y . 2

Acido araquiddnico Acido eicosapentaénoico Acido eicosatrienoico
C20:4,n—-6 C20:5, n—3 © C20:3, n—9
Acido docosatetraenoico Acido docosapentaenoico Acido docosatrienoico
C22:4, n—6 C22:5, n—3% . C22:3, n—9

¢ . ‘
Acido docosapentaenoico Acido docosahexaenoico
C22:5, n—6 - C22:6,n—3

Cuando hay suficiente aporte de 4cido linoleico en la dieta, las cantidades de acido
oleico transformadas en C20:3, n—9 son pequeias, pero se sintetiza en cantidades
mayores en caso de deficiencia de acidos grasos esenciales, por lo tanto la relacién 4dcido
eicosatrienoico (C20:3, n—9) acido araquidénico (C20:4, n—6) puede servir como un
dato de carencia y se mide en los lipidos del suero. ‘

Un valor normal es de 0.1, en general, cuanto menor es esta relacién, mejor se
considera el aporte de 4cidos/grasos esenciales. Una relacién de 0.4 significa deficiencia
de 4cidos grasos esenciales. Otro valor que se ha estudiado es la relacién de 4cidos
monoenoicos a dienoicos, una cifra de 1.5 indica deficiencia de acidos grasos esenciales
(7, 8,9). , ‘ o

En relacién a requerimientos, en el caso de nifios se determiné que cuando el 1% o
mas de las calorias se aportaba como 4cido linoleico, se curaban los sintomas dermatolé-
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gicos producidos por la deficiencia. Actualmente, se considera adecuada una ingesta
del 3% de energia en-forma de 4cido linoleico.

Para los adultos en general se indica el 3% de las calorias como acidos grasos
esenciales, cantidad que sube al 4,5% durante la gestacion y entre 5-7% durante la
lactancia (10, 11, 12).

Llevado a cantidades, significa que el hombre adulto requiere por lo menos 7,5
gramos por dia de 4cido linoleico, lo cual si es aportado por ejemplo por el aceite de
soja, significa aproximadamente 13 a 14 gramos de este aceite, lo que se aproxima a un
3% de las calorias totales ingeridas para una dieta de 3.000 calorias diarias. En general
este requerimiento no es dificil de alcanzar en una dieta nutricionalmente adecuada
(13, 14).

No se han encontrado recomendaciones para el 4cido linolénico C18:3, n—3, cuyos
derivados de 20 y 22 dtomos de carbono intervienen como lipidos estructurales en
cerebro y retina. Se estima en un 0,5% de las calorias totales.

Las cifras que se dan como requerimiento son bastante generales, ya que éstas
pueden modificarse o alterarse por otros componentes de la dieta y en otras condicio-
nes fisiolégicas.

Actualmente se recomienda que la relacién en la dieta de 4cidos grasos saturados:
monoinsaturados y poliinsaturados sea de 1:1:1. Sin embargo, se ha calculado que enla
dieta habitual la relacién entre 4cidos grasos saturados: monoenoicos es de 1:1, por lo
tanto para llegar a la relacion recomendada es conveniente que aproximadamente un
tercio del total de los 4cidos grasos ingeridos sea poliinsaturados, de aqui la importan-’
cia del consumo de aceites poliinsaturados. Si se considera que las grasas aportan el
30% de las calorias, un 10% como porcentaje energetlco debena corresponder a acidos
grasos poliinsaturados.

- De estas apreciaciones se desprende cada vez mas la importancia no sélo cuantitati-
va de la materia grasa que compone nuestra dieta, sino sus aspectos cualitativos.

Debe senalarse eso si que el consumo excesivo de acidos grasos poliinsaturados
puede tener algtn riesgo para la salud, asi lo han sefialado algunos autores (8, 15, 16),
que han descrito algunos efectos potencialmente adversos, como aumento en la indi-
cencia de tumores en lauchas, aumento en los requerimientos de vitamina E que se ha
relacionado con envejecimiento prematuro y cambios en la capacidad antioxidativa del
organismo, mayor incidencia de calculos hepaticos. Este mayor consumo de 4cidos
polunsaturados ha llevado a realizar estudios para determinar los requerimientos de
vitamina E para los adultos (17, 18, 19, 20). En general se ha relacionado este requeri-
~ miento al contenido de 4cidos poliinsaturados en estructuras celulares. Harris y Em-
bree (21) han estimado que la relacion dietaria més adecuada deberia ser 0,6 mg de alfa
tocoferol por gramo de PUFA (Acidos Grasos Poliinsaturados). En general los aceites

vegetales son buenas fuentes de tocoferol, en especial aceite de germen de trigo y de
maiz (20, 21, 22).
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II1

COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS
DE LAS PRINCIPALES MATERIAS GRASAS
DE USO HABITUAL Y POTENCIAL EN CHILE

Se dijo al principio que las materias grasas son una de las principales fuentes cal6ricas
de la dieta; sin embargo, la proporcién en que intervienen en la dieta habitual del
hombre es muy variable tanto en cantidad como en calidad. Se sabe que en algunas
partes del mundo el aporte calérico debido a las grasas puede ser tan bajo comoel 10%
de las calorias totales; en cambio, en otras alcanza a cifras entre el 35 al 45%. Estas
ultimas se observan en paises desarrollados, cuyo mejor nivel de vida los lleva.a
consumir de preferencia productos de origen animal, con alto contenido de grasa que
ademds es mds saturada que la de origen vegetal o marina (6).

Este alto consumo de grasas especialmente saturadas se ha traducido, como yaseha
indicado, en trastornos fisiolégicos que han afectado justamente a poblaciones de
paises desarrollados y que han llevado a profundizar el rol biolégico de las materias
grasas. , ’ ‘ .

Como son muchos los factores que influyen en una posible clasificacién o agrupa-
cién de las principales materias grasas comestibles visibles e invisibles en cuanto a su
relativo valor nutricional, se ha intentado presentarlas en esta oportunidad de acuerdo
a su contenido creciente de 4cido linoleico C18:2, n—6, por la importancia biolégica
que tiene este acido y que ya se ha destacado en pérrafos anteriores. ‘

Como materias grasas visibles se consideran todas aquellas consumidas como tales,
por ejemplo: aceites, mantequilla, margarina, manteca, chocolate, etc. o

Como materias grasas invisibles se consideran aquellas que van incorporadas enlos
alimentos y que por lo tanto no se detectan tan facilmente, por ejemplo: carnes, leche,

huevo, productos horneados, aceitunas, palta, etc. o
Para efectos de la clasificacion se han considerado los siguientes grupos:

— Grupo I: materias grasas vegetales con menos de 40% de 4cido linoleico T4
— Grupo 2: materias grasas vegetales con mas de 40% de acido linoleico Tabl
— Grupo 3: materias grasas de origen animal Tabla 111. ' '
— Grupo 4: materias grasas de origen marino Tabla 1v.

— Grupo 5: materias grasas hidrogenadas Tabla v.

Los acidos grasos se han dispuesto a su vez en tres grupos: saturados, monoenoicos
y polienoicos o poliinsaturados, indicandose ademds los totales para cada grupo yila
respectiva proporcién en que se encuentran en relacion al contenido de saturados
totales, al que se le ha dado el valor de 1. Se ha calculado ademis el Indice de
Poliinsaturacién que se obtiene dividiendo el total de 4cidos grasos poliinsaturados por
el total de saturados. R o

La composicién en 4cidos grasos de las materias grasas que aparecen enas tablas
siguientes corresponden a promedios, ya que existen variaciones para cada acido graso
dentro de un cierto rango, comho también fuertes fluctuaciones en caso de variedades
de un mismo producto, o cambios por influencia de la dieta o zona de cultivo. Los datos
corresponden a trabajos efectuados en el Laboratorio de Quimica y. Bioquimica dé
Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas de la Universidad ‘deé-
Chile (23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41).
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GRUPO I
Materias grasas vegetales
con menos de 40% de Acido Linoleico (Tabla 1)

De los datos anotados en la Tabla I para materias grasas vegetales con contenidos en

acido linoleico hasta 40%, se desprende que las materias grasas vegetales mas saturadas

_estudiadas en este trabajo corresponden a manteca de coco (Coco nucifera), manteca
de coco paraguayo (Acrocomia totay Martius), manteca de cacao (Theobroma cacao)y -
aceite de palma (Elaeis guineensis), con contenidos de acidos grasos saturados totales
desde 88 a 49%. El acido ldurico es el 4cido saturado predominante en las mantecas de
coco, en cambio, en el aceite de palma predomina el palmitico y en la manteca de cacao
el 4cido estearico con 33%, seguido del palmitico con 26%. El aporte de 4cido linoleico
de estas materias grasas es muy bajo, entre un 2 y un 10%, lo cual se refleja en sus
respectivos indices de poliinsaturacién, que se encuentran entre 0,02 y 0,2.

En cambio, desde el aceite de avellana (Gevuina avellana Mol.) hasta el aceite de
germen de arroz (Oriza sativa), con la excepcién del aceite de palma ya comentado en el
parrafo anterior; y del aceite de linaza (Linum usitatissimum L.), que se mencionara
mas adelante, se produce un cambio en la proporcion en que se encuentran los diversos
grupos de acidos grasos, pasando a predominar la fraccion de los acidos grasos
monoinsaturados, con valores desde 81% para la avellana hasta 40% como es el caso del
aceite de germen de arroz.

Dentro de este grupo de los 4cidos grasos monoinsaturados, es el 4cido olexco el mas
importante, destacandose el aceite de palta fuerte (Persea americana Mill.) y de olivas
(Olea europea sativa), con cifras del orden del 70%. En el caso de aceite de “colza cero
eruicico” (Brassica sp), de durazno (Prunus persica), almendra (Prunus amygdalus var.
‘dulcis) y damasco (Prunus armeniaca), el contenido de dcido oleico varia entre 61 y
66%. Valores inferiores de este dcido graso, entre 40 y 56%, presentan el aceite de
avellana (Gevuina avellana Mol.), palma (Elaeis guineensis), mani (Arachis hipogea),
lupino (Lupinus albus var. Multolupa), palta chilena (Persea gratissima), germen de

- arroz (Oriza sativa) y de semilla de maya (Sophora macrocarpa).
’ ‘Cabe hacer notar que en el caso dej aceite de semilla de avellana, el segundo acido
graso monoinsaturado mas importante es el hexadecaenoico con 24%, caracteristico de .
. esta especie, isomero del palmitoleico.
En el caso del aceite de semilla de colza o raps (Brassica napus) con alto contenido
“en acido ertcico es justamente este 4cido graso monoinsaturado de cadena larga el que
predomina con un 52%. Los aceites provenientes de estas variedades de semillas no se
aconsejan para consumo humano directo, debido a su efecto sobre diversos tejidos
especialmente cardiaco, habiéndose reemplazado por aquéllas denominadas “cero
erdcico”. " '

El contenido en acido linoleico de este grupo de materias grasas vegetales, en que
predomman los monoinsaturados, se encuentra entre 8 y 37%, representados por el
aceite de avellana y de germen de arroz, respectivamente.

Los 4cidos grasos saturados totales, en que el pr1nc1pal es el 4cido palmmco se
presentan en cantidades bastante reducidas, entre 5% para “colza alto erucico”, con un
maximo de 22% en el caso del aceite de mani. ‘

Este tipo de distribucion de los 4cidos grasos saturados y poliinsaturados se refleja
para estos aceites en indices de poliinsaturacion intermedios con valores de 1 para
aceite de oliva y palta fuerte, 1,6 para aceite de mani, 3 para aceite de almendras, por
“citar algunos ejemplos.
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Elalto indice de poliinsaturacién que presentan los aceites de colza o raps con altoy
cero contenido en icido erucico de 4,1 y 3,6, respectivamente, no se debe a una -
presencia importante de 4cido linoleico, que se encuentra en cantidades inferiores al
20%, sino a su bajo aporte en 4cidos grasos saturados totales, entre 5 y 7%, lo cual hace i
subir este indice. ‘ ‘ Lo

El aceite de linaza (Linum usitatissimum L.) se menciona aparte en este trabajo, ’
debido a que dentro de la Tabla I, es el tinico en.que predomina la fraccién de acides ™
grasos poliinsaturados con 58%, debido a que tiene una alta cantidad en acido linoléni-
code 41%, lo cual debido a las caracteristicas de este 4cido graso en esa alta proporcion,
no lo hace utilizable directamente como aceite comestible. BT

GRUPO 11
Materias grasas vegetales
. con mds de 40% de Acido Linoleico (Tabla 1)

El grupo predominante de 4cidos grasos es el de los poliinsaturados, representado
principalmente por el 4cido linoleico. El contenido de este 4cido graso se encuentra
entre 43 y 78% correspondiente a los aceites de semilla de rosa mosqueta (Rosa
moschata Mill.) y cartamo (Carthamus tinctorious var. Gila), respectivamente. .

Dentro de este grupo se encuentran los principales aceites comestibles de impor-
tancia en nuestro pais, como lo son el de soja (Glycine max), maiz (Zea mais), girasol
(Heliantus annuus) y pepas de uva (Vitis vinifera) con contenidos en acido linoleico
entre 57y 71%. Los indices de poliinsaturaciéon de estos aceites se encuentran entre 4,3
y 6,3, correspondiendo este altimo a aceite de girasol. . ‘ '

En este grupo quedan incluidas una serie de materias grasas de origen vegetal;
algunas de las cuales podrian considerarse de uso potencial, por ejemplo: aceite de
semilla de tomate (Solanum lycopersicum), de calabacilla (Cucurbita foetiddissima), de
tamarugo (Prosopis tamarugo Phil.), etc., que, dada su composicién en dcidos grasos y
su excelente aporte en 4cido linoleico, se presgntan como buenos aceites comestibles.

El aceite de semilla de cartamo es, en general, el que normalmente presenta el
mayor valor para el 4cido linoleico, superando a veces el 80%. Cabe destacar en este
sentido la variedad Fénix desarrollada en Chile (36), que presenta una composicién en
acidos grasos muy adecuada con 68% de 4cido linoleico y que seria otra fuente
potencial de aceite comestible de excelentes caracteristicas.

La Tabla incluye, ademas, los datos del aceite de algunas semillas del tipo silvestre
como aceite de peli (Sophora tetraptera sensu R.), cardo (Cynara cardunculus), etc:; y
de algunos frutos como alcayota (Cucurbita maxima var.) y zapallo (Cucurbita pepo);
todos ellos presentan una excelente composicién en dcidos grasos, con alto contenido -
en acido linoleico. :

Dentro de los 4acidos grasos poliinsaturados vegetales se encuentra ademas el acido
linolénico, cuya presencia en una materia grasa le confiere una mayor inestabilidad que
se traduce en una mayor susceptibilidad a desarrollar rancidez oxidativa. En este
sentido, son de mejor calidad aquellos aceites vegetales que no lo contienen. Algunas
de las materias grasas vegetales analizadas en este estudio presentan un contenido de
acido linolénico bastante importante, como_ aceite de soja (Glycine max) y quinoa
(Quenopodium quinua) con valores del 7%, nuez (Juglans regia) con 11%; semilla de
frambuesa (Rubus spp.) con 23% y de rosa mosqueta (Rosa moschata Mill.) con 34%, lo
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cual hace subir notablemente sus respectivos indices de poliinsaturacién, haciéndolos
mds inestables.

GRUPO 111
Materias grasas de origen animal (Tabla 111)

En la Tabla I1I se han anotado las principales materias grasas de origen animal tanto
“visibles” como “invisibles” que componen la dieta diaria en orden creciente a su
contenido en 4cido linoleico.

En la grasa de ovino, mantequilla, grasa de vacuno, aceite de yema de huevo, grasa
de leche materna, predomina el grupo de 4cidos grasos saturados, siendo el principal
componente el 4cido palmitico que se encuentra en valores entre 20,9 (grasa de leche
materna) y 30,9 (aceite de yema de huevo). Hace excepcion la grasa de ovino, ya que
dentro de los saturados predomina el dcido estearico con 30%.

Como la materia grasa mas saturada aparece la mantequilla con un 64% de 4cidos
saturados totales muchos de ellos de cadena corta, caracteristicos de este producto.

En el caso de grasa de caballo, manteca de cerdo y grasa de pollo (dieta de maiz) el
grupo principal corresponde a los 4cidos grasos monoinsaturados, siendo el acido
oleico el principal componente.

El grupo de los 4cidos grasos poliinsaturados es el minoritario en todas estas
materias grasas analizadas.

El 4cido linoleico se encuentra entre 2,4% (grasa de ovino) y 21% (grasa de pollo
dieta de maiz). Cabe destacar la diferencia en contenido de este 4cido graso esencial en
la grasa de leche (mantequilla) de un 3,5% en relacién a la grasa de leche materna que
“lo presenta en niveles 6ptimos, 15%, en relacién a los requerimientos del infante.

La tinica materia grasa animal que acusé un contenido importante en acido linolé-
nico es la grasa de caballo con un 18,6%, lo cual la diferencia claramente de las otras
materias grasas animales estudiadas en este trabajo.

_ GRUPO IV
Materias grasas de origen marino (Tabla 1v)

En la Tabla IV aparece la composicién en acidos grasos de algunas materias grasas de
origen marino dispuestas en orden creciente a su contenido en acido linoleico.

En general, las materias grasas de origen marino se caracterizan por presentar un
cierto equilibrio entre los tres grupos de acidos grasos: saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados, que se refleja en las relaciones anotagas en la Tabla IV.

Entre los 4cidos grasos saturados predomina el palinitico con cifras entre 13 y 25%.

En el grupo de los monoinsaturados fuera de la presencia del 4cido oleico cabe
sefialar el 4cido palmitoleico, caracteristico de los lipidos de origen marino y que en
muchos casos alcanza niveles entre 7y 13%, los cuales son del mismo orden que el acido
oleico. _

En el grupo de los poliinsaturados debe senalarse que el acido linoleico no se
encuentra en cantidades apreciables, en general entre un 0,4 y un 3%.
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En cambio, se observan cantidades importantes de dcidos grasos de cadena larga
con 20 y 22 atomos de carbono y con 4, 5, 6 insaturaciones, los cuales son caracteristicos
de los lipidos marinos y contribuyen altamente al caricter inestable de este tipo de
materias grasas.

El acido araquidénico se encuentra en niveles del orden del 2%, y el eicosapentae-
noico C20:5, n—3 en varios casos supera el 10%.

GRUPO V
Materias grasas hidrogenadas (Tabla v)

Las materias grasas hidrogenadas corresponden a un grupo heterogéneo de materias
primas que pueden ser de origen animal, marino o vegetal y que después de ser
sometidas al proceso de hidrogenacién industrial constituyen las bases para la elabora-
cién de margarinas y mantecas hidrogenadas.

Enla Tabla V se ha anotado la composicién en acidos grasos de margarinas tanto en .
potes como en panes y de mantecas hidrogenadas.

De acuerdo a esta composicion y observando la presencia de acidos grasos caracte-
risticos de los lipidos marinos como es el 4cido palmitoleico y dcidos grasos poliinsatura-
dos de cadena larga, como el contenido en 4cido linoleico, se ha hecho una clasificacién
tentativa entre margarinas de origen preferentemente marino, marino-vegétal y vege-
tal; lo cual es también vilido para las mantecas hidrogenadas.

En el caso de las margarinas de origen marino-vegetal, el contenido en icido
linoleico es francamente superior a las consideradas de origen preferentemente mari-
no, lo cual corrobora la presencia de aceites vegetales ricos en acido linoleico como lo es
el aceite de soja y girasol. »

La presencia del 4cido linoleico hace subir el indice de poliinsaturacién de las
margarinas de origen marino-vegetal en relacién a las consideradas de origen prefe-
rentemente marino. . ‘ :

En el caso de los productos hidrogenados, margarinas y mantecas, clasificadas
como de origen vegetal, se ha tomado en cuenta la composiciéon de acidos grasos que
corresponde a la de un aceite vegetal poliinsaturado parcialmente hidrogenado.

Los indices de poliinsaturacién mas altos corresponden por lo tanto a aquellos
productos de origen vegetal y marino-vegetal.

El signo de interrogacion que acompaiia al nombre de algunos acidos grasos en las
Tablas IV y V corresponde a identificacion tentativa.
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