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ANTEPROYECTO DE DEFINICION DE LO S ACIDOS GRASOS -TRANS
(CL 2005/51-FL)

COMENTARIOS DE LOS GOBIERNOS EN EL TRAMITE 3

COSTA RICA:

Con respecto al trabajo y el debate llevado a cabo para definir el término “acidos grasos trans”
acogemos con beneplécito los aportes del Comité del Codex sobre Nutricion y Alimentos para
Regimenes Especiales (CCNFSDU) y del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
(CCFL).

Costa Rica manifiesta su conformidad con la definicion propuesta por el CCFL para “&cidos
grasos trans” (ver texto) y considera que esta definicion se debe incluir en las Directrices del
Codex sobre Etiquetado Nutricional CAC/GL 2-1985, Rev. 1-1993 y Rev. 1-2003, ya que este es
el Unico que incluye definiciones para nutriente, azucares, fibra dietética y acidos grasos
poliinsaturados. En otras normas del Codex, como la Norma General para el Etiquetado de
Alimentos Preenvasados no se hace referencia a estas definiciones, por lo que lo mas acertado
seria incluir la definicion de “acidos grasos trans” solamente en la Norma sobre Etiquetado
Nutricional y hacer referencia a la misma en otras normas que mencionen el término “acidos
grasos trans", esto favoreceria mantener la uniformidad de la terminologia utilizada.

Acidos grasos trans

“A los efectos de las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional y otras normas y
directrices afines del Codex, se define como acidos grasos trans todos los isomeros geométricos
de &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen en la configuracién trans dobles
enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos al menos por un grupo de metileno.”

F1JI:

Fiji apoya la enmienda a la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados y a las
Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional para incluir la siguiente definicion de los
Acidos Grasos Trans:

A los efectos de las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional y otras normasy
directrices afines del Codex, se define como &cidos grasos trans todos los isomeros geométricos
de &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen en la configuracion trans dobles
enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos al menos por un grupo de metileno.
Cambios a la definicion anterior deberia ser iniciados cuando hubiera suficiente evidencia
cientifica para tomar en cuenta el impacto de los AGT proveido por alimentos especificos o
categorias especificas de alimentos por ejemplo los productos lacteos

IRAN:

Irdn apoya la enmienda a la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados que se
menciond en la carta circular CL 2005/51-FL, de noviembre de 2005.



TEMA N°. 7 DEL PROGRAMA 3 CX/FL 06/34/9

JORDANIA:

Apoyamos la enmienda a la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados y a
las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional para incluir las siguientes definiciones
para los &cidos grasos trans:

A los efectos de las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional y otras normas y
directrices afines del Codex, se define como acidos grasos trans todos los isomeros geométricos
de &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen en la configuracion trans dobles
enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos al menos por un grupo de metileno.

MEXICO:

México no tiene ningiin comentario respecto a los acidos grasos trans, y considera que la
definicion deberia adoptarse tal y como esté redactada.

NUEVA ZELANDA:

Nueva Zelanda apoya la definicion propuesta:

A los efectos de las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional y otras normas y
directrices afines del Codex, se define como acidos grasos trans todos los isomeros geométricos
de &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen en la configuracion trans dobles
enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos al menos por un grupo de metileno.

Desde un punto de vista practico entendemos que no es dificil un analisis de composicion de
alimentos apropiado para la definicion antedicha de los &cidos grasos trans, y que tal analisis se
usa rutinariamente en el trabajo internacional de composicion de alimentos, incluyendo en Nueva
Zelanda.

PERU:

El Peru esta de acuerdo con la definicion propuesta.

SUDAFRICA:

Sudafrica tiene reservas respecto a la presente definicion del Codex para los &cidos grasos trans,
pues es simplemente una definicion quimica que cubre una amplia gama de &cidos grasos trans
provenientes tanto de origenes naturales como de procesos industriales. La definicidn no esta
basada en datos bioldgicos ni en los ultimos descubrimientos de la ciencia de la nutricion.
Opinamos que la presente definicion del Codex no es apropiada o adecuada para proteger la salud
de los consumidores.

Estan bien documentados en la literatura cientifica los efectos negativos de ciertos acidos grasos
trans derivados de la hidrogenacion parcial de aceites y grasas en la presencia de un agente
catalitico adecuado, o por medio de la refinacién/desodorizacion de los aceites y grasas por
medio de la aplicacion del calor. Sin embargo, los &cidos grasos trans que ocurren de manera
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natural en grasas de origen animal y particular en grasas lacteas, tales como el acido vaccenico
trans y los acidos linoléicos conjugados de los productos lacteos (CLA), no parecen producir
efectos indeseables sobre la salud. Los CLA lacteos y el &cido vaccénico trans pueden incluso
promover efectos beneficiosos para la salud. Esta claro que isomeros diferentes de acidos grasos
trans muestran un comportamiento metabdlico diferente.

Sudafrica esta también preocupada por la presente carencia de métodos confiables y econémicos
para diferenciar y determinar los isomeros individuales trans en diferentes matrices. La
metodologia actual, tal como la cromatografia en capa delgada de iones de plata con dos o tres
columnas en serie y un detector de UV es cara y toma tiempo, y no se puede considerar apropiada
para un uso rutinario en el analisis nutricional con propoésitos de etiquetado.

Por lo tanto, Sudéafrica recomienda que se posponga una decision por parte del CCFL respecto a
la inclusién de la definicién propuesta del Codex para acidos grasos trans en la Norma General
para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados y a las Directrices del Codex sobre Etiquetado
Nutricional hasta que:

e Se hayan realizado investigaciones mas amplias respecto a &cidos grasos trans
individuales, y el conocimiento cientifico haya mejorado, y se consideren concluyentes
tanto para los efectos dafiinos como para los efectos saludables de los isémeros trans
individuales; y

e Se haya realizado una investigacion mas profunda con el propdésito de mejorar la
metodologia analitica requerida para diferenciar entre los isdmeros individuales. La
experiencia legislativa de paises tales como Canada y Dinamarca puede ser valiosa para
este propdsito.

Al mismo tiempo, el CCFL deberia solicitar formalmente que la OMS y la FAO examinen este
asunto, pues entendemos que se esta considerando en el momento actual una revision a las
“Recomendaciones de OMS/FAO sobre Grasas y Aceites en la Nutricion Humana”.

ESTADOS UNIDOS:

Los Estados Unidos apoyan la inclusion de la definicion de &cidos grasos trans, sobre la cual se
alcanz6 un consenso durante la 33% sesion del CCFL, dentro de la seccion de definiciones de las
Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional. Los Estados Unidos apoyan también el uso
de esta definicion para los propositos de textos relacionados del Codex, tales como las Directrices
para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales.

EUROPEAN DAIRY ASSOCIATION (EDA):

La EDA, que representa en general a la industria Europea de lecheria, agradece la oportunidad de
comentar respecto a la solicitud de la Comision del Codex de que la proxima reunién del Comité
del Codex sobre Etiquetado de Alimentos considere la inclusion de la definicion del Codex para
los acidos grasos trans (AGT) tanto en la Norma General para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados como en las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional.

A este respecto, la EDA desearia recordar que la presente definicion del Codex para los AGT
cubre los isomeros presentes en todo tipo de grasas, sin considerar en realidad las diferencias de
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composicion de los AGT presentes en grasas de origen de rumiantes y aquellos que se presentan
en aceites vegetales parcialmente hidrogenados (AVPO)'.

Por lo tanto, esta definicion puramente quimica no parece ser adecuada para considerar la posible
introduccion de requisitos de etiquetado que tengan como proposito informar a los consumidores
respecto a la composicion nutricional del producto que consumen. De hecho, aunque hay
suficientes publicaciones cientificas que demuestran los efectos negativos de los AGT
(particularmente aquellos resultantes de la hidrogenacion industrial de aceites y grasas) no existen
actualmente evidencias cientificas concluyentes respecto a los AGT que se presentan de manera
natural en la leche. Ademas, es importante notar que se estan realizando actualmente estudios
clinicos para determinar mejor los efectos de los AGT de acuerdo a sus fuentes de origen.

Ademas, dado que los nutricionistas estan considerando los AGT tomando en cuenta el consumo
total de grasa y su contribucién al insumo total de energia, y dado que la contribucién de los
AGT es minima en los patrones dietéticos, (representan aproximadamente 1% del insumo total de
energia), uno podria cuestionar la importancia nutricional de realzarlos en el etiquetado de los
productos alimenticios.

Tomando en consideracion todos estos elementos, y el desarrollo actual de la ciencia, la EDA
opina que el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos deberia suspender cualquier
accion prematura que arriesgara crear una situacion en la cual los mensajes que se dan al
consumidor pudieran inducir una percepcion errénea respecto al impacto de los AGT sobre la
salud.

Para sustentar estos comentarios, la EDA invita a los miembros del Codex a que consideren el
documento de consenso cientifico respecto a la existencia de evidencias de diferencias de
composicion y fisiologicas entre los AGT provenientes de los AVPH y aquellos provenientes de
la grasa l4ctea.

. En las grasas animales, tales como la grasa lictea de los rumiantes, los AGT estan formados por acidos grasos poliinsaturados durante el
proceso de biohidrogenacién de las bactetias aerébicas del rumen. El principal AGT en la grasa lictea de los rumiantes es el dcido
vaccénico (AV), que representa alrededor del 43% del total de AGTs. Esto depende significativamente del tipo de alimentacion.

. Los AGT son también generados durante la hidrogenacién parcial de los aceites vegetales: en ese caso, los principales isomeros AGT son
los 4cidos elaidico (AE) y #rans-10 octadecenoico.

Existen métodos de andlisis que pueden establecer tales diferencias, como por ejemplo cromatografia de gas-liquida de alta resolucion, o el
analisis del perfil de triacilglicerol (la metodologia ya existente para la autenticidad de la grasa lactea). Estas metodologias podrian ser
utilizadas de manera rutinaria para la evaluacion de control de calidad.
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ASOCIACION EUROPEA DE LECHERIA
EUROPEAN DAIRY ASSOCIATION
ASSOCIATION LAITIERE UROPEENNE
EUROPAISCHER MILCHINDUSTRIEVERBAND

Bruselas, Julio del 2005

Evidencias de diferencias de composicion y fisioldégicas entre los acidos
grasos trans provenientes de aceites vegetales parcialmente hidrogenados
y los que provienen de la grasa lactea

Documento consensual de argumentacion del panel de expertos de la EDA
respecto a los AGT

1. Patrones de AGT

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) indica correctamente que existe un traslape
considerable entre los isémeros trans de los acidos grasos saturados en grasas de origen de rumiantes
y los provenientes del aceite vegetal parcialmente hidrogenado (AVPH), con muchos isémeros en
comun. Deseariamos sin embargo llamar la atencién respecto a las diferencias en los patrones de
isbmeros de los AGT.

El término “rumiante” comprende tanto los AGT provenientes de productos lacteos como aquellos de la
carne de los rumiantes. En la grasa de rumiantes, el acido vaccénico (AV, nombre corto t11-18:1 o
18:1t, n-7) es tipicamente responsable por 14-72% de todos los isGmeros trans-18:1 (1) (valor medio
de 43.4%, 1765 muestras de grasa lactea analizadas). En la grasa lactea, el patrén de distribucion de
los trans-C18:1 depende significativamente del manejo de la alimentacién, por ejemplo la pastura en
comparacion a la alimentaciéon estabulada (2-4). El isémero trans-18:1 que predomina en los AVPH es
el t9-18:1, 4cido elaidico (AE), cuyos niveles pueden variar entre el 15% y el 46%.(1,5). El isbmero
t10-18:1 ocupa el segundo lugar (con una media del 21%), y el AV representa como promedio el 13%
del total de AGT (1,6).

Los isdbmeros trans-18:3 que se encuentran en los AVPH pueden también formarse durante la
desodorizacion de aceites ricos en acido a-linolénico (18:3, n-3) (6). Los aceites de pescado
parcialmente hidrogenados contienen isbmeros trans de 16:1, 18:1, 20:1, 22:1 y otros AGT de cadena
larga (7). Hasta que no se clarifique cuales isbmeros de acidos grasos trans son responsables por uno
0 méas efectos metabdlicos, no es posible ignorar estas diferencias. La grasa lactea no contiene
isdbmeros trans-18:3 y solo trazas de trans-16:1 (8-9).

2. Analisis de los AGT
La autenticidad de los productos lacteos y de los biomarcadores de insumo de grasa lactea

La EFSA declara que, “actualmente no existen métodos de andlisis aplicables a una amplia gama de
alimentos que puedan distinguir entre los AGT de origen natural y aquellos formados durante el
procesamiento”. Hay sin embargo formas de distinguir entre ellos, utilizando cromatografia de gas-
liquido de alta resolucion (1,9). Estas metodologias podrian ser rutinariamente utilizadas para la
evaluacion del control de calidad.

Otro enfoque posible es determinar la proporcién entre el AV y el ¢9,t11-CLA [N. del T.: CLA = &cido
linoléico conjugado, basado en sus iniciales en Inglés]. Este isébmero conjugado de acido linoléico es el
producto de la desaturacidon-delta-9 del AV y se presenta esencialmente solo en la grasa de
rumiantes por lo cual su concentracion esta estrictamente correlacionada al AV (10).

Ademas, la autenticidad de la grasa lactea puede determinarse analizando el perfil de triacilglicerol,
o de los acidos de cadena corta y de cadena ramificada, que son caracteristicas distintivas de la
grasa lactea (4,11).
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El insumo de grasa lactea podria ser facilmente evaluado analizando el nivel de acido
pentadecanoico en lipidos del suero (12). Este acido graso saturado de nimero impar esta
presente en la grasa lactea y también se encuentra incorporado en los ésteres de colesteril del
suero y los fosfolipidos (12).

3. Efecto bioldgico y diferencias metabdlicas
Efecto de los AGT sobre factores asociados con el riesgo de enfermedad cardiaca de la coronaria (CHD)

Los niveles de colesterol y de lipoproteinas del colesterol son indicadores de riesgo establecidos
para la enfermedad cardiaca de la coronaria (CHD), pero solo explican parte del riesgo. El consumo
de los AGT provenientes de AVPH aumenta el colesterol LDL y disminuye el colesterol HDL (13,14).

El reporte de la EFSA indica que faltan datos que comparen los efectos de los AGT de origen animal
con aquellos provenientes de los AVPH o de los aceites vegetales refinados, como por ejemplo datos
sobre el diferente efecto de los AGT bajo condiciones de “ceteris paribus” (dietas isoenergéticas con
un perfil de acido graso idéntico en todo lo demas). Estamos de acuerdo con esa aseveracion. Sin
embargo, es posible producir muestras de grasa lactea cuya diferencia principal sea el contendido
de AGT (15). Seidel y sus colaboradores observaron una disminucion de la proporcién de LDL/HDL
y de la concentracion de lipoproteina (a) en humanos, en comparacioén con otras grasas (16), luego
de una dieta de tres semanas con productos lacteos modificados ricos en AV.

Algunos resultados no publicados (Mendy et al., 2005 y Kuhnt et al., 2005) sugieren que los niveles
bajos de AV no tienen el mismo efecto que el AE sobre factores lipidos asociados con riesgos de
enfermedad cardiovascular. En el futuro proximo estaran disponibles mas resultados utilizando
grasa lactea enriquecida con AV. Ademas, estudios clinicos comparando los efectos respectivos del
AE y del AV podrian conducirse si se preparan, por medio de la sintesis quimica, grandes cantidades
de AE y de AV puros.

Meijer et al (17) condujeron un estudio sobre el efecto aterogénico del AE en comparaciéon al VA.
Se alimentd hamsters con una dieta hiperlipidémica (30% de energia) y se midieron las
lipoproteinas de colesterol. Los resultados fueron comparados con un grupo de acido oleico (no
aterogénico). No se observaron diferencias significativas entre los grupos de AE y de AV. Sin
embargo en cada grupo, incluyendo el grupo de acido oleico, se observaron vacuolizaciones
macroscoépicas del higado. La incidencia de desdrdenes hepaticos inducidos por las dietas
hiperlipidémicas no permite alcanzar conclusiones respecto al putativo efecto aterogénico del VA.

La CHD es la consecuencia de la inflamaciéon crénica sistémica, y por lo tanto merece prestarse
atencion el efecto de los AGT dietéticos sobre los marcadores de inflamacién (interleukina-6, IL-6;
proteina C-reactiva, CRP; receptores solubles de factor necrético tumoral, STNF-R y moléculas de
adhesién). Los niveles altos de IL-6 y de CRP estan también vinculados a la adiposidad y al
sindrome metabdlico. El consumo de AGT incrementa los marcadores de inflamacion (18,19). El
consumo de mantequilla condujo a niveles intermedios entre los de la margarina de barrita y los del
aceite de soya (19). Esto podria explicarse por su contenido de acidos grasos saturados (18).

Estudios recientes se han concentrado sobre la relacion entre el insumo de AGT y los parametros de
inflamacion En el Estudio sobre la Salud de las Enfermeras el insumo de AGT fue correlacionado de
manera positiva con altos niveles de CRP, sTNFR-2 y moléculas de adhesion del suero (20) y con
niveles de sTNF-R1 y de sTNF-R2 en el suero (21). Los AGT en las membranas de las células
sanguineas mostraron una correlacidon positiva con los niveles de marcadores de inflamacion en
pacientes con falla cardiaca establecida (22). Nuevamente, estos estudios se efectuaron en
poblaciones con un insumo moderado de AGT provenientes de rumiantes.

El acido trans a-linolénico (trans-18:3) podria ser uno de los AGT activos. Una cantidad baja, de
1.4g/dia, proveniente del aceite de colza desodorizado, aumentd la proporcidon del colesterol
LDL/HDL en un 8.1% y la del colesterol total/HDL en un 5.1% (23). Otro estudio encontré que los
AGT de aceite de pescado parcialmente hidrogenado tienen mayores efectos negativos sobre los
niveles de lipoproteina de colesterol que la misma cantidad de AGT proveniente de aceite de soya
parcialmente hidrogenado (24). Estos compuestos no estan presentes en la grasa lactea (8), y por
lo tanto tales datos no son pertinentes cuando se considera el efecto biolégico de AGT lacteos.

Bioconversion de AV y su importancia biolégica: una caracteristica distintiva de los AGT de rumiantes
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Hay evidencia en células de diversos origenes que el AV y el AE son diferentes respecto a su
metabolismo de acidos grasos y de secrecion de insulina (25-33). No esta claro si esto es
pertinente in vivo pero todos los efectos de AV en comparacion al AE se consideran favorables o al
menos neutrales.

La caracteristica mas prominente del AV es su conversiéon a c9,t11-CLA en el organismo humano,
en una tasa de aproximadamente 20-30% (34-35). Hay fuertes evidencias, tanto in vitro como in
vivo, que el c9,t11-CLA podria ser beneficioso para la salud.

El beneficio mas documentado es la propiedad de prevencion del cancer de mama (36). Algunos
estudios animales han encontrado que este isémero inhibe la aterogénesis y promueve la regresion
de la lesion ateroesclerotica (37), y que atenda la inflamaciéon (38). En humanos, el c9,t11-CLA
disminuyé la actividad inducida por mitégeno en linfocitos (39) y demostré efectos beneficiosos
sobre los lipidos del suero (40).

Reportes (41-42) refuerzan la idea que la conversiéon de acido AV a c9,t11-CLA es tan importante
para la prevencién del cancer de mama como el c9,t11-CLA mismo, al menos en estudios con ratas.
La conversion de AV dietético a ¢9,t11-CLA, dependiendo de la dosis, increment6 la acumulaciéon de
c9,t11-CLA en la grasa mamaria, acomparfiado por una disminucién paralela en la formacién de
tumores (42). Por el contrario, el AE promovié la carcinogénesis en el intestino grueso de ratas
(43). Ademas, el ¢9,t11-CLA no induce el higado graso ni la resistencia a insulina (44-46).

Actualmente es aun muy prematuro tener una opinion definitiva sobre los efectos del CLA. Se
deberia estimular por lo tanto el que se condujeran mas estudios de intervencién en humanos
comparando los principales isbmeros del CLA.

4. Datos epidemiolégicos

Todos los estudios enumerados por la EFSA encontraron que el mayor insumo de AGT incrementa el
riesgo de CHD. Todos fueron conducidos en poblaciones con un insumo moderado de AGT de origen
animal. Varios de dichos estudios también mostraron una relacion inversa significativa (47) o no
significativa entre el riesgo de CHD y el insumo de AGT de origen animal (48), o al menos que no hay
un aumento del riesgo como resultado del incremento del insumo de AGT de origen animal (49). Solo
el estudio de Zutphen en ancianos (50) observo una relacion positiva (aparentemente no significativa)
entre el insumo de AGT de rumiantes y el riesgo de CHD. Esto es sorprendente, pues el insumo de
AGT proveniente de rumiantes en esta poblacion de estudio fue tan bajo como en la mayoria de los
otros estudios, siendo como promedio de 1.7g/dia, o0 16% del total de AGT, contra un contexto de alto
insumo de AGT de origen de AVPH y de otras fuentes (8.8g/dia como promedio).

De los estudios no mencionados en el reporte de la EFSA, uno observé una relacion positiva
significativa entre el riesgo de CHD y la margarina y una relacién inversa no significativa con el insumo
de mantequilla (51). Un estudio de seccién transversal en una poblacion del Reino Unido encontré que
no existia en los hombres un incremento del riesgo de CHD con el aumento del insumo total de AGT,
pero que existia una relacion inversa significativa respecto al insumo de AGT de rumiantes (52). En
esta poblacion, el insumo de AGT proveniente de grasa de rumiantes fue como promedio del orden de
4.9g/dia, y el de otras fuentes fue del orden de 7g/dia.

Weggemans y sus colaboradores (53) revisaron recientemente los datos epidemioldgicos disponibles
sobre la relacién entre el riesgo de CHD y el insumo de AGT de ambas fuentes, AVPH (industrial) y
rumiantes. Los autores concluyeron que debido a la escasez de literatura, no es posible una
comparacion exhaustiva de los efectos adversos para la salud de AGT de rumiantes en comparacion a
AGT industrial.

5. Conclusiones y perspectivas

Hay evidencias de efectos desfavorables de los AGT provenientes de los AVPH sobre el LDL, el HDL y
otros factores de riesgos asociados con la enfermedad cardiovascular. Sin embargo, son poco
frecuentes los datos clinicos o epidemioldgicos respecto al efecto desfavorable potencial del principal
AGT en la leche, el VA, sobre los factores de riesgo de enfermedad cardiovascular.

Hay maneras de rastrear el origen de los AGT en los alimentos, basandose en el patrén de acidos
grasos. Los isémeros individuales de los AGT tienen diferentes efectos fisiolégicos. Datos
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preliminares, y resultados recientemente publicados, sugieren que los AGT lacteos no tienen el mismo
efecto sobre factores asociados al riesgo de CHD cuando se les compara con los AGT provenientes de
los AVPH.

El reporte de la EFSA menciona que el actual insumo de CLA proveniente de fuentes naturales es
demasiado bajo para que muestre efectos benéficos sobre la salud. Respecto a este punto, es
importante destacar que hay maneras naturales de incrementar significativamente el contenido de CLA
en productos de rumiantes.

Ademas, como sabemos muy poco sobre los efectos a largo plazo de dosis bajas de AGT naturales, y
sobre los posibles efectos sinergéticos con otros ingredientes de la dieta, no es justificable en este
momento excluir tales efectos beneficiosos.

Para responder a la falta de evidencia cientifica, varios estudios estan siendo actualmente conducidos
en Europa y en los Estados Unidos con el propdésito de investigar los efectos de los AGT y del CLA
sobre la salud humana, como por ejemplo el proyecto EU6FP; el proyecto intitulado TRANSFACT,
involucrando el Centro de Investigaciones de Nestlé, el INRA y el CNIEL; y el proyecto BIOCLA dentro
del EUSFP (http://www.teagasc.ie/research/dprc/biocla/index.htm). Seria recomendable tomar en
cuenta los resultados de estos estudios cuando se evalla el potencial de efectos sobre la salud de los
AGT de rumiantes.
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THE EU OIL AND PROTEINMEAL INDUSTRY (FEDIOL):

La FEDIOL apoya plenamente la inclusién de la definicién de AGT?acordada por el Codex, en la
Seccion de Definiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados y en las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional.

FEDERACION INTERNACIONAL DE LECHERIAS (FIL):

Resumen

La presente definicion del Codex es una definicién puramente quimica que cubre una amplia
gama de acidos grasos trans procedentes de muy diferentes origenes y procesos — industriales y
naturales. No esta basada en datos bioldgicos ni en los Ultimos descubrimientos sobre la ciencia
de la nutricion. Por lo tanto, la presente definicion del Codex no es apropiada o adecuada para
establecer un requisito horizontal de etiquetado del Codex para todos los alimentos en el contexto
de proteger la salud del consumidor y asegurar practicas equitativas en el comercio alimentario.

No existen actualmente evidencias cientificas concluyentes que prueben que los acidos grasos
trans que ocurren de manera natural en la leche (como producto de la formacion de
intermediarios durante la biohidrogenacion en el rumen), causen efectos negativos para la salud.
Por lo tanto, la introduccion de los requisitos de etiquetado del Codex que se aplicarian a los
acidos grasos trans que ocurren de manera natural en la leche podria crear una discriminacion
arbitraria en contra del consumo de leche y de productos lacteos.

La decision de incluir la definicion propuesta del Codex para los acidos grasos trans en la Norma
General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados y en las Directrices del Codex
sobre Etiquetado Nutricional deberia posponerse hasta que exista un mejor conocimiento
cientifico respecto a los acidos grasos trans.

Conocimientos actuales sobre los acidos grasos trans

Estéa bien documentado que hay publicaciones cientificas que demuestran los efectos negativos de
ciertos &cidos grasos trans, particularmente aquellos que son parte de productos alimentarios
derivados de la hidrogenacion de aceites y grasas en la presencia de un catalizador adecuado o
por medio de la refinacién/desodorizacion de los aceites y grasas por medio de la aplicacién del
calor®. En contraste, no existen evidencias cientificas concluyentes que prueben que los 4cidos

2 Acidos grasos trans

A los efectos de las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional y otras normas y directrices afines del
Codex, se define como &cidos grasos trans todos los isémeros geométricos de acidos grasos monoinsaturados y
poliinsaturados que poseen en la configuracion trans dobles enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos
al menos por un grupo de metileno.

% Oh et al Am J Epidemiol (2005). Dietary Fat Intake and Risk of Coronary Heart Disease in Women: 20 Years of
Follow-up of the Nurses' Health Study 161(7):672-9.

Oomen CM et al Lancet (2001). Association between trans fatty acid intake and 10-year risk of coronary heart
disease in the Zutphen Elderly Study: a prospective population-based study. 357:746-51.

Pietinen et al Am J Epidemiol (1997). Intake of fatty acids and risk of coronary heart disease in a cohort of Finnish
men. 145:876-87.
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grasos trans que ocurren de manera natural en la leche como producto de la formacién de
intermediarios durante la biohidrogenacién en el rumen, causen efectos negativos para la salud.”.

En 2005, Lock et al.” revisaron la posible cohorte disponible y estudios de control de casos.
Estos demostraron claramente relaciones negativas o ninguna relacion entre el insumo de &cidos
grasos trans provenientes de rumiantes y el riesgo de CHD. En contraste, los estudios
demostraron una relacion positiva con el total de acidos grasos trans (principalmente de fuentes
industriales). Weggemans et al.® también revisaron estos datos y sus cifras son comparables con
los de Lock, aunque sus conclusiones son enrevesadas.

De manera mas fundamental, el conocimiento basico de los efectos bioldgicos especificos de
“familias” de isbmeros trans esta aun en sus fases iniciales de adquisicion. Estan realizandose
estudios de investigacion que proveeran informaciones sobre la importancia bioquimica y
bioldgica de algunos isémeros AGT bien definidos. En sus estudios, Kramer’ utiliz6 rutas de
bioconversion para “plantear como hipdtesis que la mayoria, si no todos los enlaces dobles “t11”
que contienen AF en grasas de rumiantes, podrian probar ser igualmente beneficiosos a los
monogastricos y a los humanos”.

Se deberia tomar nota que la presente legislacién en Dinamarca limita el uso de aceites vegetales
parcialmente hidrogenados en alimentos preparados industrialmente con el proposito de reducir
la exposicion de la poblacion a los &cidos grasos trans. Esta legislacion no se aplica a los acidos
grasos trans que ocurren de manera natural en las grasas de origen animal, lo que toma en
consideracion el conocimiento cientifico actual. De similar manera, el Proyecto de Ley C-220
sobre los acidos grasos trans, para enmendar el Acta de Alimentos y Drogas en Canada, provee
también una excepcién para los acidos grasos trans que ocurren de manera natural. ®

La FIL desearia llamar la atencion respecto al hecho que se iniciaron estudios clinicos en el 2005
con el propdsito de obtener una mejor comprension de las diferencias entre fuentes, isdmeros
individuales y sus efectos especificos sobre la salud humana. Se espera que los resultados del
proyecto, que también se conoce como el estudio TRANSFACT, aparezcan hacia mediados del
2006 en forma de una publicacion revisada por pares”.

Recomendaciones de la FIL
Deberia posponerse la decision de incluir la definicion propuesta de Acidos Grasos Saturados en

la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados y en las Directrices
del Codex sobre Etiquetado Nutricional.

* “Trans Fatty Acids: Scientific Progress and Labelling”, Boletin de la FIL N° 393/2005 (descarga gratuita del:
http://www.fil-idf.org/)

® Lock, A.L. et al. (2005), The biology of trans fatty acids: implications for human health and the dairy industry.
Aus. J. Dairy Tech. 60, 134-142

® Weggemans & al .(2004), Intake of ruminant versus industrial trans fatty acids and risk of coronary heart
disease — what is the evidence? Eur. J. Lipid Sci. Technol. 106, 390-397.

" Kramer J.K.G, (2004). Carta al editor, Lipids 39, 601-603

8 Camara de los Comunes (2004), Proyecto de Ley C-220 Una ley para enmendar el Acta de Alimentos y Drogas
(&cidos grasos trans)

® Chardigny J.M. & al. (2005) Rationale and design of the TRANSFACT Project Phase I: a study to assess de effect
of the two different dietary sources of trans fatty acids on cardiovascular risk factors in humans. Contemp. Clin.
Trials (Sometido para su revision)
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El conocimiento cientifico sobre los &cidos grasos trans deberia incrementarse antes de avanzar la
inclusion de una definicion del Codex sobre los acidos grasos trans para propositos horizontales
de etiquetado.

En base al resultado que se espera del estudio de TRANSFACT, el Codex podria querer
considerar solicitar la opinién cientifica independiente de OMS/FAO. En este contexto se deberia
tomar nota que ya se esta considerando una revision de las Recomendaciones de OMS/FAO
sobre Grasas y Aceites en la Nutricion Humana®®.

Si se decidiera avanzar con la introduccion de la presente definicion del Codex, deberia realizarse
una enmienda a la seccion 5.3 (o como una nueva seccion 5.4) de las actuales Directrices del
Codex sobre Etiquetado Nutricional refiriéndose a la necesidad de revisiones periodicas a la
definicidn de &cidos grasos trans a la luz de nuevos eventos.

La FIL tiene el placer de compartir con los delegados del Codex la publicacion de la FIL
publicacion respecto a “Acidos Grasos Trans — Progresos y Etiquetado”, del Boletin de la FIL N°
393/2005. Esta disponible para su descarga gratuita en el Sitio en la Internet de la FIL, al:
http://www.fil-idf.org/content/default.asp?PagelD=381

INTERNATIONAL FEDERATION OF MARGARINE
ASSSOCIATIONS (IFMA):

La IFMA desearia expresar su total apoyo por lo que se solicita por medio de la Carta Circular
CL 2005/51- FL.

Luego de la adopcion de una definicion de AGT por parte del CCNFSDU, en noviembre del
2004, y luego del apoyo del CCFL en mayo de 2005, dicha definicion deberia incluirse en la
Seccion de Definiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados y en las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional.

1 Documento de la FAO sobre la Alimentacion y la Nutricién, N°. 57, 1994



