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RESUMEN

Introduccion: La manteca de cacao, que contiene 33%
de acido oleico, 25% de acido palmitico y 33% de acido es-
tedrico, tendria efecto neutro sobre los niveles de colesterol
en plasma. Los chocolates negro (CN), con leche (CL), blanco
(CB) y relleno (CR) y los bafos de reposteria (BR) pueden
contener distintas proporciones de manteca de cacao, asi
como grasa de leche, grasa industrial o una mezcla de ellas
que incorporan acidos grasos trans (AG-t) que, dependiendo
de su origen, presentarian diferente calidad nutricional e im-
pacto sobre la salud.

Objetivo: Evaluar el perfil de los acidos grasos (AG), in-
cluidos los AG-t y su origen, como asi también el cumpli-
miento de la legislacion, en chocolates y BR producidos en
Argentina.

Métodos: Para analizar la composicion de los AG, se utilizd
un cromatografo gaseoso Shimadzu GC-2014, equipado con
una columna capilar SP-Sil 88 de 100 m x 0,25 mm de dia-
metro interno (Varian, EE. UU.).

Resultados y discusion: Los CN mostraron un perfil de
AG caracteristico de la manteca de cacao. Diferente es el caso
de los otros tipos de chocolate y BR, ya que se incrementa-
ron las cantidades de AG aterogénicos (acidos laurico y miris-
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tico) y disminuyeron el acido esteérico y oleico, que poseen
un rol neutro y beneficioso para la salud, respectivamente.
Sumado a ello, la presencia de AG-t de origen industrial en los
CRy BR, disminuyeron ain mas la calidad nutricional. Sin em-
bargo, en todos los casos, cuando los AG-t superaron los 0,2
g/porcion, fueron declarados en conformidad con la ley.

Conclusiones: Solo los CN tendrian efecto neutro sobre
los niveles de colesterol en plasma. En los otros chocolates y
BR, la presencia de otras materias grasas, algunas con alto
contenido de AG-t, disminuirian la calidad nutricional.

PALABRAS CLAVES

Chocolates, bafos de reposteria, acidos grasos, legislacién,
etiquetado nutricional.

ABSTRACT

Introduction: Cocoa butter, which contains 33% oleic
acid, 25% palmitic acid and 33% stearic acid, would have
neutral effect on plasma cholesterol levels. Dark chocolate
(DC), milk chocolate (MC), white chocolate (WC) and center
filled chocolate (CFC) and confectionery baths (CB) may con-
tain different proportions of cocoa butter as well as milk fat,
industrial fat or a mixture of them which add trans fatty acids
(t-FA) with a diverse impact on health depending on their
source.

Objective: To evaluate the fatty acids (FA) profile, includ-
ing t-FA and their origin, and legislation compliance in choco-
lates and CB produced in Argentina.
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Methods: To analyze the FA composition, a Shimadzu GC-
2014 gas chromatograph equipped with a capillary column
SP-Sil 88, 100 m x 0.25 mm internal diameter (Varian, USA)
was used.

Results and discussion: DC showed a FA profile charac-
teristic of cocoa butter. Different is the case of the other types
of chocolate and CB since this profile was modified by the ad-
dition of other fatty matter that increase the quantities of
atherogenic FA (lauric and myristic acids) and decrease the
stearic and oleic acid, which have a neutral role and benefi-
cial to health, respectively. Added to this, the presence of t-
FA of industrial origin in the CFC and CB, further reduce the
nutritional quality. However, in all cases, when t-FA exceeded
0.2 g/portion, they were declared in accordance with the law.

Conclusions: Only DC would have a neutral effect on
plasma cholesterol levels. In the other chocolates and BR, the
presence of other fat matter, some with high t-FA content,
would decrease the nutritional quality

KEY WORDS

Chocolates, confectionery baths, fatty acids, legislation, nu-
trition labeling.

ABREVIATURAS
AG: acidos grasos.
AGMI: acidos grasos monoinsaturados.
AGPI: &cidos grasos poliinsaturados.
AGS: acidos grasos sturdos.
AG-t: acidos grasos trans.
AOAC: Association of Official Analytical Chemist.
BR: bafios de reposteria.
CAA: Cddigo alimentario Argentino.
CB: chocolate blanco.
CG: cromatografia gaseosa.
CL: chocolate con leche.
CLA: conjugados del acido linoleico.
CN: chocolate negro.
CR: chocolate relleno.
EMAG: ésteres metilicos de acidos grasos.
FIC: Fundcién InterAmericana del corazdn.
GT: grasa total.
HDL: lipoproteina de alta densidad.
LDL: lipoproteina de baja densidad.
MERCOSUR: Mercado Comun del Sur.

INTRODUCCION

Los chocolates y productos que contienen cacao se consu-
men debido a su atractivo aroma y sabor!. En los ultimos
afios el consumo mundial de estos productos ha aumentado?.

Los beneficios del chocolate han sido reportados por dife-
rentes autores a pesar del alto contenido de grasa (30-35
%)34. Estos productos estan constituidos por manteca de ca-
cao, grasa que deriva del grano de cacao, y contiene un pro-
medio de 33 % de acido oleico (9c 18:1), 25 % de &cido pal-
mitico (16:0) y 33 % de &cido estedrico (18:0)°.

Los efectos de los &cidos grasos (AG) mas comunes pre-
sentes en la manteca de cacao sobre el perfil lipidico han sido
ampliamente discutidos. Numerosos estudios han demostrado
que tienen un efecto neutro sobre los niveles de colesterol en
plasma®’, que resultaria de una compensacion de la accion
de los tres principales AG. De hecho, se sabe que el acido
oleico tiene efectos hipocolesterolémicos?; el acido estearico
tiene un efecto neutro3? ya que no reduce la lipoproteina de
alta densidad (HDL) ni aumenta las de baja densidad (LDL) o
el colesterol total'?; y el acido palmitico eleva los niveles de
colesterol en plasma®.

Argentina, como muchos paises del mundo, consume pre-
dominantemente cacao como parte del chocolate con leche
(CL) en lugar de chocolate negro (CN)!!, Ademas de CLy CN,
hay otros tipos de chocolates como el chocolate blanco (CB)
y el chocolate relleno (CR), que contienen diferentes propor-
ciones de manteca de cacao y otros ingredientes como leche
y otros tipos de grasas!?13 que podrian contener acidos gra-
sos trans (AG-t), lo que afecta la calidad nutricional del pro-
ducto final. Se debe tener en cuenta la existencia de bafios
de reposteria (BR). Han sido definidos por el Cddigo
Alimentario Argentino (CAA) como “el producto homogéneo
obtenido mediante un proceso de procesamiento apropiado
a partir de uno de los siguientes ingredientes: cacao en
polvo, cacao solubilizado, pastel de cacao, pasta de cacao so-
lubilizado, azUcares (azucar blanco, azlUcar comun, dex-
trosa), aceites y grasas vegetales y aceites y grasas vegeta-
les hidrogenados (articulo 548), destinados a recubrir o
recubrir productos de confiteria, pasteleria, galletas y hela-
dos, no para chocolates. No debe contener menos del 10,0%
de sdlidos de cacao no grasos. El uso de los términos
Chocolate y Cobertura esta expresamente prohibido para de-
signar estos productos”!4. A pesar de esta legislacion, mu-
chos consumidores compran BR de bajo costo, creyendo que
son chocolates.

Desde 2006, los paises del Mercado Comun del Sur (MER-
COSUR: Argentina, Bolivia, Brasil, Paraguay, Uruguay y
Venezuela) requieren que el etiquetado nutricional sea obli-
gatorio e incluya informacion no solo sobre el contenido de
acidos grasos saturados (AGS) sino también sobre el conte-
nido de AG-t. Este Ultimo debe declararse cuando superan los
0,2 g / porcion. En este sentido, en 2010, la CAA estableci6
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(Articulo 155 tris) que el contenido de AG-t industriales en los
alimentos no deberia ser mayor al 5 % de la grasa total (GT),
considerando todos los AG-t4.

OBJETIVOS

Evaluar la calidad de la grasa presente en los chocolates y
BR a través del andlisis del perfil de AG vy verificar si el eti-
quetado nutricional declarado cumple con CAA.

METODOS
Muestras y preparacion de muestras

Se analizaron cuatro tipos diferentes de chocolates y BR de
diversas marcas comercializadas en Argentina. Los chocolates
se clasificaron como CN, CL, CB, CR segun la CAA!4, Se to-
maron tres paquetes de cada marca pero de diferentes lotes
entre agosto y marzo (2016-2017). Cada muestra se homo-
geneizd inmediatamente y se congeld a -20 ° C hasta el ana-
lisis. Posteriormente, los homogeneizados correspondientes a
cada tipo de muestra se mezclaron y procesaron por dupli-
cado. La siguiente informacion se obtuvo de las etiquetas: GT
(g%), tamafio de la porcion (g), contenido de grasas trans
por porcidn (g), nombre de la materia prima grasa agregada
informada en la lista de ingredientes.

Analisis de AG

El perfil de AG se determind por cromatografia gaseosa
(CG). Todos los reactivos, quimicos y solventes utilizados fue-
ron de Cicarelli Laboratorios (San Lorenzo, Argentina). Los li-
pidos se extrajeron con una mezcla de hexano: isopropanol (3:
2) y sulfato de sodio al 6% a temperatura ambiente!®. El resi-
duo lipidico extraido se secd a 40 °C bajo una corriente de ni-
trogeno. Para la preparacion de ésteres metilicos de acidos
grasos (EMAG), se us6 un método en frio con hexano y KOH
2 N en metanol®®. Los EMAG se cuantificaron utilizando un CG
(Shimadzu GC-2014, Shimadzu Corporation, Kyoto, Japdn)
equipado con una columna capilar CP-Sil 88, 100 m x 0,25 mm
de identificacion (Varian, Lake Forrest, CA) y detector de ioni-
zacion de llama. De acuerdo con la técnica desarrollada por
Masson y col. (2015)Y7, las temperaturas del inyector y del de-
tector se mantuvieron a 250 ©°C, la relacion de division de flujo
1:100 y se inyectaron 1 pL de estandar o muestra utilizando
un dispositivo de inyector automatico en cada serie de CG. El
flujo de hidrégeno fue de 1 ml / min y el flujo de nitrdgeno
como fase movil fue de 25 ml / min. Los tiempos maximos de
retencion y los porcentajes de area del total de AG se identifi-
caron mediante la inyeccion de estandares conocidos que fue-
ron los mismos utilizados por Negro y col. (2016)18.

Analisis estadistico

El analisis estadistico se realizd con SPSS, version 17.0
(SPSS Inc., Chicago, IL, EE. UU.). Los datos se analizaron es-
tadisticamente mediante la prueba no paramétrica Mann-
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Whitney U y Kruskal-Wallis H. Las diferencias se consideraron
estadisticamente significativas a p < 0,05.

RESULTADOS
Contenido de GT

En la Tabla 1 se observa que en todas las variedades de
chocolates, como asi también en los BR, el contenido de GT
promedio oscil6 entre 28,92-32,30 g/100 g producto.

AG caracteristicos de la manteca de cacao

Los tres AG caracteristicos de manteca de cacao, 16:0, 18:0
y 9c 18:1 (Tabla 1) estuvieron presentes en todas las mues-
tras. Como solo contenia manteca de cacao, la composicion
de AG resulté la esperada en CN. El contenido de 16:0 en di-
ferentes chocolates y BR no presentd diferencias significati-
vas. La media del contenido de 16:0 en CN, CL, CB, CR y BR
fue 26,55 %, 27,76 %, 27,81 %, 28,72 % y 26,77 %, res-
pectivamente. Sin embargo, el contenido de 18:0 en CN fue
significativamente diferente en CL y CB, debido a la grasa de
la leche, y en CR y BR por la presencia de otra materia grasa.
Por lo tanto, se encontré que 18:0 ascendia a 33,73 %, 31,35
%, 31,32 %, 25,10 % y 10,24 %, en CN, CL, CB, CR y BR,
respectivamente. Con respecto a 9c 18:1, fue el principal
acido graso monoinsaturado (AGMI) en todas las muestras de
chocolate pero no en todos los BR. Se encontrd en un rango
de 33,10-35,99 % en CN, 29,32-33,61 % en CL, 28,55-32,91
% en CB, 28,75-56,69 % en CR y 7,82-41,98 % en BR.

AGS

El contenido total de AGS fue cercano al 62 % en CN, CL,
CB, pero en CR y BR fue menor. Los principales AGS en las
muestras analizadas fueron 16:0 y 18:0.

Excepto en CN, se encontraron pequenas cantidades de bu-
tirico (4:0), caproico (6:0), caprilico (8:0), caprico (10:0). En
relacién con los AG aterogénicos, laurico (12:0) y miristico
(14:0), mostraron diferencias significativas entre CN y otros
chocolates, asi como BR en los que eran mas altos. También
se determinaron acidos margarico (17:0), araquidico (20:0),
behénico (22:0) y lignocérico (24:0) en todas las muestras.

En algunos tipos de chocolates, también hubo pentadeca-
noico (15:0) y nonadecanoico (19:0).

AGMI

Ademas de 9c 18:1, como se menciond anteriormente, se
encontro acido palmitoleico (16:1). El valor medio de 16:1 fue
inferior al 1 % en todas las muestras de chocolate y en BR,
incluso mas bajo.

Acidos grasos poliinsaturados (AGPI)

El acido linoleico (9c12c 18:2) fue el principal AGPI en todos
los chocolates y BR. Hubo diferencias significativas entre CN y
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Tabla 1. Composicion de acidos grasos (Media + DE) en chocolates y bafios de reposteria.

Chocolate negro Chocolate con Chocolate Chocolate Baiios de
(n=8) leche (n=6) blanco (n=5) relleno (n=13) | reposteria (n=6)

(C;/"ltggig°p‘:: dfl:to) 29,65 + 8,33 31,12 + 3,74 32,30 £ 1,92 28,92 + 7,32 31,33 £ 5,39
(A;;T(’)gr;;‘;d AG) Media + DE Media + DE Media + DE Media + DE Media + DE
4:0 0,00 + 0,01 0,50 + 0,36 0,67 £ 0,41 0,39 £ 0,27 0,02 + 0,04
6:0 0,00 £+ 0,01 0,24 + 0,09 0,21 + 0,08 0,21 0,15 0,03 + 0,06
8:0 — 0,15 + 0,05 0,13 £ 0,04 0,12 + 0,09 0,36 + 0,76
10:0 0,00 £ 0,01 0,32 £ 0,12 0,29 + 0,09 0,27 £ 0,19 0,43 £ 0,93
12:0 0,02 + 0,052 0,39 + 0,16P 0,35 + 0,11° 0,44 + 0,200 8,58 + 17,74°
14:0 0,12 + 0,072 1,44 £ 0,56° 1,23 £ 0,45b 1,42 % 0,76° 3,89 + 6,65P
15:0 — 0,06 + 0,07 0,05 + 0,07 0,03 + 0,07 —
16:0 26,55 + 1,07 27,76 + 0,81 27,81 + 0,71 28,72 + 6,15 26,77 + 10,87
17:0 0,11 £ 0,05 0,16 + 0,04 0,16 + 0,05 0,07 £ 0,08 0,02 + 0,04
18:0 33,73 £ 0,582 31,35 + 1,56° 31,32 + 1,360 25,10 + 7,07° 10,24 + 0,78
19:0 — — — — 0,27 £ 0,65
20:0 0,84 + 0,08 0,61 + 0,32 0,57 £ 0,32 0,53 £ 0,26 0,40 + 0,22
22:0 0,18 + 0,02 0,11 +£ 0,06 0,11 £ 0,06 0,20 £ 0,38 0,25 + 0,34
24:0 0,08 £ 0,01 0,04 £ 0,03 0,07 £ 0,01 0,04 £ 0,04 0,12 £ 0,20
Otros AGS — 0,04 + 0,06 0,02 £ 0,04 0,05 £ 0,12 —
AGS Totales 61,63 + 1,26 63,17 £ 0,91 62,97 = 0,51 57,58 + 9,00 51,36 = 19,69
9c14:1 — 0,07 £ 0,04 0,06 + 0,05 0,02 + 0,05 —
9c16:1 0,12 + 0,06 0,25 + 0,05 0,23 £ 0,06 0,16 £ 0,14 0,02 £ 0,04
9c18:1 34,43 £ 1,12 31,87 £ 1,82 31,89 + 1,88 35,17 = 7,02 23,35 + 14,00
11c18:1 0,07 £ 0,13 1,04 £ 1,09 1,22 + 1,86 1,68 £ 1,78 1,47 £ 0,83
11c 20:1 0,04 £ 0,11 0,01 + 0,02 0,02 £ 0,02 0,08 £ 0,23 0,03 £ 0,05
Otros AGMI cis 0,07 + 0,20 — — 0,01 £ 0,03 2,13 +2,29
Otros AGMI — — 0,02 £ 0,04 — —
AGMI cis Totales 34,74 £ 0,99 33,24 +£ 0,83 33,42 £ 0,21 37,11 £ 6,99 27,02 + 13,05
8t18:1 — 0,00 + 0,01 0,02 + 0,02 0,01 + 0,01 0,13 £ 0,24
9t 18:1 — 0,01 £ 0,02 0,03 £ 0,03 0,04 + 0,09 3,82 + 3,82
10t 18:1 — 0,01 + 0,03 0,05 = 0,05 0,02 + 0,05 3,69 + 3,58
11t8:1 — 0,11 £ 0,07 0,08 + 0,07 0,11 £ 0,12 2,74 + 2,51
Otros AGMI trans — — — — 7,31 + 8,04

AGS: acidos grasos saturados, AGMI: &cidos grasos monoinsaturados, CLA: conjugados del &cido linoleico, AG-t: 4cidos grasos trans, AGPI: &ci-
dos grasos poliinsaturados, c: cis, t: trans.
a,b: Diferentes letras en columnas indican diferencias estadisticamente significativas entre grupos (p < 0,05).
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Tabla 1 continuacion. Composicion de acidos grasos (Media + DE) en chocolates y bafios de reposteria.

Chocolate negro Chocolate con Chocolate Chocolate Baiios de
(n=8) leche (n=6) blanco (n=5) relleno (n=13) | reposteria (n=6)
9c11t18:2 CLA — 0,07 £ 0,04 0,03 + 0,04 0,04 £ 0,06 —

Otros AGPI trans

0,05 + 0,07

AG-t Totales -a 0,21 + 0,130 0,21 £ 0,17° 0,21 £ 0,27° 17,74 = 17,71b
9c12c18:2 3,45 £ 0,432 2,95 + 0,36P 2,94 +0,23P 4,82 + 2,982 3,65 + 2,382
6c9c12c18:3 — 0,13 £0,31 0,16 £ 0,37 0,07 £ 0,24 —
9c12c15c18:3 0,11 £ 0,07 0,17 + 0,05 0,16 £ 0,09 0,13 £ 0,09 0,23 £ 0,29
Otros AGPI 0,08 + 0,09 0,13 £ 0,08 0,12 = 0,06 0,07 £ 0,11 —
AGPI cis Totales 3,56 + 0,42 3,26 £ 0,31 3,27 £ 0,57 5,01 + 2,98 3,88 £ 2,51

AGS: acidos grasos saturados, AGMI: acidos grasos monoinsaturados, CLA: conjugados del acido linoleico, AG-t: 4cidos grasos trans, AGPI: aci-

dos grasos poliinsaturados, c: cis, t: trans.

a,b: Diferentes letras en columnas indican diferencias estadisticamente significativas entre grupos (p < 0,05).

CL y CB. Aunqgue no hubo diferencias significativas entre CN y
CRy BR, en CR relleno de avellana o mani, los valores de acido
linoleico fueron mas altos. El acido linolénico (9c12c15c 18:3)
fue el otro miembro de los AGPI, determinado a menos del 1
% en todas las muestras de chocolate y BR.

AG-t

En algunos chocolates se encontraron tanto acido elaidico (9t
18:1), que se forma principalmente durante la hidrogenacion
de aceite vegetal, como acido vaccénico (11t 18:1) que es ca-
racteristico de la grasa lactea. Ademas, en todas las variedades

de chocolates en las que se detectd acido vaccénico, también
se cuantificé acido ruménico (9cl1t 18:2), que es un acido li-
noleico conjugado (CLA). En cambio, en los BR no se detectd
la presencia de CLA a pesar de que contenian acido vaccénico.

Legislacion

Como se presenta en la Tabla 2, en los CN no se detecta-
ron AG-t. Mientras que los CL, CB y CR que presentaron es-
tos isdmeros no superaron el 5 % de la GT, con menos de 0,2
g AG-t/ porcion. Fue diferente para BR, donde BR2, BR3, BR4
excedieron el 5 % de AG-t permitidos en GT.

Tabla 2. Tipo de grasa declarada en la lista de ingredientes y contenido de acidos grasos trans declarado y analizado en chocolates y

bafios de reposteria.

Muestras Tipo de grasa declarada en la lista de ingredientes AG-tdecIagr:ados AG-t analizados
(9/porcion) g/porciéon | g/100 g GT

Chocolate negro (CN)
1 Manteca de cacao, pasta de cacao, cacao en polvo 0,00 ND ND
2 Pasta de cacao, manteca de cacao 0,00 ND ND
3 Masa de cacao, manteca de cacao 0,00 ND ND
4 Pasta de cacao, manteca de cacao 0,00 ND ND
5 Masa de cacao, manteca de cacao 0,00 ND ND
6 Pasta de cacao, manteca de cacao 0,00 ND ND
7 Manteca de cacao, masa de cacao 0,00 ND ND
8 Masa de cacao, manteca de cacao 0,00 ND ND

LEP: Leche entera en polvo; Ac: aceite; GLA: grasa lactea anhidra; I: interesterificado; F: fraccionado; H: hidrogenado; GAO: girasol alto oleico.
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Tabla 2 continuacioén. Tipo de grasa declarada en la lista de ingredientes y contenido de acidos grasos trans declarado y analizado en
chocolates y bafios de reposteria.

AG-t declarados CEIEIEE B
(g/porcion) g/porciéon | g/100 g GT

Muestras Tipo de grasa declarada en la lista de ingredientes

Chocolate con leche (CL)

1 LEP, manteca de cacao, masa de cacao y ac. vegetal 0,00 0,00 0,03+0,000
2 Manteca de cacao, LEP, pasta de cacao, GLA 0,00 0,01 0,17+0,014
3 Manteca de cacao, masa de cacao, LEP 0,00 0,02 0,17+0,000
4 Manteca de cacao, LEP, pasta de cacao, GLA 0,00 0,02 0,33+0,014
5 LEP, manteca de cacao, masa de cacao y ac. vegetal 0,00 0,03 0,40+0,014
6 Manteca de cacao, LEP, masa de cacao 0,00 0,01 0,15+0,000

Chocolate blanco (CB)

1 LEP, manteca de cacao, ac. vegetal 0,00 0,01 0,100,000
2 Manteca de cacao, LEP 0,00 ND ND

3 Manteca de cacao, LEP 0,00 0,03 0,40+0,021
4 Manteca de cacao, LEP 0,00 0,03 0,38+0,014
5 Manteca de cacao, LEP 0,00 0,01 0,19+0,014

Chocolate relleno (CR)

1 Manteca de cacao, LEP, masa de cacao 0,00 0,00 0,07+0,00

2 Ac. I y F de palma y girasol, manteca de cacao, LEP, GLA 0,00 0,06 0,74+0,028
3 Manteca de cacao, pasta de cacao, LEP 0,00 ND ND

4 Ac. de palma, manteca de cacao, LEP, pasta de cacao 0,00 0,01 0,08+0,000
5 Manteca de cacao, ac. I y F de palma, ac.de soja H, LEP 1,40 0,02 0,23+0,014
6 Mani tostado, manteca de cacao, LEP, masa de cacao 0,00 0,01 0,33+0,000
7 Manteca de cacao, LEP, masa de cacao, avellanas, ac. vegetal 0,00 ND ND

8 LEP, manteca de cacao, masa de cacao, ac. vegetal, GLA 0,00 0,03 0,370,000
9 Manteca de cacao, LEP, masa de cacao, ac. vegetal, GLA 0,00 ND ND

10 Manteca de cacao, LEP, masa de cacao, leche entera 0,00 ND ND

11 Manteca de cacao, LEP, leche entera 0,00 ND ND

12 Manteca de cacao, masa de cacao, LEP 0,00 ND ND

13 LEP, manteca de cacao 0,00 0,05 0,78+0,014

Bafios de reposteria (BR)

1 Ac. de palma H, huevo entero en polvo, cacao en polvo, LEP 0,00 0,13 1,99+0,042
2 Ac. vegetal H, cacao en polvo, LEP, masa de cacao 2,80 2,36 35,03+0,198
3 Ac. vegetal H, cacao en polvo, LEP, masa de cacao 2,80 2,37 35,12+0,226
4 Ac. vegetal H, mani tostado, cacao en polvo 1,90 1,70 31,430,728
5 Ac. Iy F de palma y GAO, ac. de soja H, LEP 0,30 0,19 2,03+0,085
6 Ac. Iy F de palma y GAO, ac. de soja H, cacao en polvo 0,30 0,08 0,85+0,071

LEP: Leche entera en polvo; Ac: aceite; GLA: grasa lactea anhidra; I: interesterificado; F: fraccionado; H: hidrogenado; GAO: girasol alto oleico.
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DISCUSION

El contenido promedio de GT de los chocolates fue similar
a lo hallado por algunos autores en Venezuela y Nueva
Zelanda®20, pero mayor a lo presentado por Pérez-Farinds en
Espafia (2015)2L,

En cuanto a los AGS totales el valor promedio obtenido en
este estudio resultd inferior a lo reportado por Ergondl y col.
(2010)22 (69,95 %) en Turquia, para todos los chocolates. En
CN se hallaron valores similares a los encontrados en
Ecuador?, Venezuelal?, y en Turquia?*, y en CL y CR, cerca-
nos a los informados por Salinas y Bolivarl® en el afio 2012.
Es decir, mas de la mitad de la composicion grasa de la ma-
triz de las diferentes variedades de chocolates esta represen-
tada por los AGS, siendo el acido estearico el que se encuen-
tra en mayor proporcion en CN, CB y CL, seguido del acido
palmitico, mientras que en CR y BR ocurre lo contrario, en
concordancia con lo hallado por otros autores!®24,

En relacién a los AGMI, el mayoritario fue el acido oleico,
con valores cercanos a lo reportado en Nueva Zelanda??, pero
mayores que en Venezuelal®. Cuando se consideran CN y CL,
los resultados del presente trabajo son coincidentes con lo in-
formado por Cakmak y col. (2010)2* en Turquia y Torres-
Moreno y col. (2015)2 en CN ecuatorianos.

Si bien los tres AG caracteristicos de la manteca de cacao
estaban presentes en todas las muestras, sélo en CN se en-
contrd la composicién porcentual propia de la misma, dado
que es su Unico ingrediente graso. El porcentaje de acido es-
tedrico en CN difirié significativamente respecto a CL y CB,
debido a que estos Ultimos contienen grasa lactea, y de CR 'y
BR por la presencia de otros tipos de materia grasa entre los
ingredientes.

En cuanto a los AGPI, en todos los chocolates se hallaron
valores de acido linoleico similares a los reportados por
Salinas y Bolivar (2012)1° y Cakmak y col. (2010)24, con ex-
cepcion de un CR en donde se encontrd un 13,74 % debido
a que su principal ingrediente fue mani tostado (Tabla 2).

Como se puede observar en la Tabla 1, no hubo AG-ten CN
porque solo contienen manteca de cacao, coincidiendo con
otros autores?324, En las demas variedades de chocolates, el
contenido de AG-t totales encontrado fue cercano a lo repor-
tado por Salinas y Bolivar (2012)1° y Roe y col. (2013)25, po-
siblemente por ser contemporaneos al presente trabajo,
mientras que informes de afios anteriores procedentes de
Nueva Zelanda?® y Turquia?* presentaron valores superiores.
En los BR el contenido de grasas trans fue superior a lo ha-
llado en chocolates, oscilando de 0,85-35,12 %, en concor-
dancia con lo informado por la Fundacién InterAmericana del
Corazdn (FIC) en Argentina en el afio 201426,

Para evaluar qué tipo de grasas trans contenian los choco-
lates y BR se utilizo la definicion de Richter y col.?’. Estos au-
tores establecieron que si el acido vaccénico representa mas
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del 35 % del total de AG-t, el acido ruménico (CLA) esta pre-
sente en cantidades detectables y el contenido de AG-t es in-
ferior al 10% de la GT, implica que estas muestras son pura-
mente de origen rumiante. Por otro lado, si las muestras
contienen tanto acido vaccénico como CLA y menos del 35 %
de vaccénico, corresponden a mezclas de grasa que poseen
AG-t de origen industrial y de rumiantes. Finalmente, si las
muestras con AG-t no tienen CLA, la grasa es solamente de
origen industrial. Asi, en CL y CB cuando se detectaron AG-t,
provenian puramente de rumiantes, como también lo reportd
la FIC%. En CR y BR, los AG-t eran de origen industrial o
mixto, es decir, tanto industrial como de rumiantes. Se obser-
varon dos excepciones en los CR. En ambos casos, segun el
etiquetado el relleno era de leche, lo que fue confirmado ana-
liticamente, demostrandose que la grasa era proveniente de
rumiantes?’. Fu y col. (2008)%8, Selcuk & Geggel (2012)%® y
Suzuki y col. (2011)3° informaron la presencia de diferentes
isomeros trans en CR, probablemente debido al uso de otros
tipos de grasas.

Desde 2006, los paises del MERCOSUR (Argentina, Bolivia,
Brasil, Paraguay, Uruguay y Venezuela) requieren que el eti-
quetado nutricional sea obligatorio e incluya informacién no
solo sobre el contenido de los AGS sino también sobre el con-
tenido de AG-t totales. Estos Ultimos deben declararse cuando
superen los 0,2 g AG-t/porcion. En este sentido, en 2010, el
CAA establecio (Articulo 155 tris) que el contenido de AG-t de
origen industrial en los alimentos no deberia ser superior al 5
% de GT, considerando todos los AG-t14. Como se presenta en
la Tabla 2, los CN no mostraron ningln inconveniente con la
legislacion porque solo contenian manteca de cacao. Debido
a que los AG-t se encuentran naturalmente en los productos
lacteos, era practicamente imposible para CL y CB clasificarse
como 0 % trans. En todos los casos, CL, CB y CR cumplieron
con la legislacion porque contenian menos del 5 % de GT en
forma de AG-ty menos de 0,2 g AG-t /porcion. Fue diferente
para BR, donde algunos excedieron el 5% de AG-t permitido.
Es el caso de BR2, BR3 y BR4, que indican que la grasa esta
constituida principalmente por aceite hidrogenado, como lo
muestra la lista de ingredientes en el envase del alimento.
Este hallazgo coincide con lo informado por la FIC en
Argentina, en 201425, En todos los casos, se cumple la decla-
racion de contenido de AG-t/porcidn requerida por el CAA.

CONCLUSIONES

En CN producidos en Argentina, el perfil de AG corresponde
al esperado para CN de calidad, ya que contiene solo grasa de
cacao, que segln evidencias cientificas tiene efectos neutros
sobre la salud a pesar del elevado contenido de AGS.
Diferente es el caso de los otros tipos de chocolate, como los
CL, CB y CR, puesto que el perfil de AG caracteristicos de la
manteca de cacao se ve modificado por el agregado de otras
materias grasas que incrementan las cantidades de acido 1au-
rico, miristico, y en menor grado de palmitico, todos ellos ate-
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rogénicos, y presentan una disminucién del acido estearico y
oleico, que poseen un rol neutro y beneficioso para la salud,
respectivamente. Sumado a estos perfiles de AG, la presencia
de AG-t de origen industrial en los CR, demuestran que la ca-
lidad nutricional de estos chocolates es inferior a la de los CN.

En el caso de los BR, el aumento considerable de acido 1au-
rico y miristico, sumado a la disminucién de los otros AGS, a
expensas del elevado contenido de AG-t, y descenso de
oleico, demuestran que son alimentos altamente aterogéni-
cos, por lo que su consumo habitual no estaria recomendado.

Respecto a la declaracion de contenido de AG-t por porcidn
requerida por la CAA, en todos los casos, se cumple. Esto, po-
siblemente como resultado del arduo trabajo realizado por or-
ganismos de control de Argentina, uno de los paises pioneros
en politicas de eliminacién de grasas trans.
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