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Una Realidad que Confirmamos a Diario

*Alto consumo de grasas

*Alto consumo de
Ag. Saturados

*Alto consumo de
Ag. Trans

*Bajo consumo de
Ag. Esenciales

*Bajo consumo de
Ag. Monoinsaturados

*Bajo consumo de
Ag. Omega 3

*Relacion inadecuada
Omega 6/ Omega 3




Una Adecuada Calidad de Grasas Alimentarias
Contrarresta Factores de Riesgo

Obesidad
HTA
Diabetes
DLP
[»] 3
ECV

—



Ingesta de Grasas: Algunas Recomendaciones

2008

Grasas y Acidos Grasos en
la Nutricion Humana

2006

Recomendaciones de Dieta
y Estilo de Vida

2004

Recomendacion de Ag.

Poliinsaturados en Adultos

Gr Total 20 - 35 % VCT
Ag. Satu Hasta 10 % VCT
Ag. Mono Lo que resta
Ag. Poli 6-11% VCT
Ag. Trans Hasta 1 % VCT
Ag. Omegab 2,5-9%VCT
LA 2-3%VCT
Ag. Omega 3 0,5-2%VCT
ALA >0,5 % VCT
EPA + DHA 0,25-2¢g
Ag. Esenciales 6 % VCT

ATTA

Organizacion de las
MNaciones Unidas para la
Agriculturay la
Alimentacion

Gr Total 25-35 % VCT Gr Total -
Ag. Satu Hasta 7 % VCT Ag. Satu =
Ag. Mono = Ag. Mono =
Ag. Poli - Ag. Poli -
Ag. Trans Hasta 1 % VCT Ag. Trans -
Ag. Omegab - Ag. Omegab -
LA - LA 2% VCT
Ag. Omega 3 - Ag. Omega 3 =
Colesterol Hasta 300 mg DHA 0,65g
EPA + DHA 1g EPA + DHA A menos 0,5 g (1g)
EPA + DHA (DLP) 2-4g ALA 0,7 % VCT (1 g)
American Heart
Associatione
International So.ciety for thg Study
Clrculatlon of Fatty Acids and Lipids

L DF THE AMERICAN HEART ASSOCIATION




Ingesta de Grasas: Algunas Recomendaciones

2009 2005

Composicion de la Dieta
Hipocalorica Balanceada

Metas Nutricionales para la
Poblacién Uruguaya

2009

Expert Meeting
Barcelona

Gr Total Hasta 30 % VCT Gr Total 25-30 % VCT Gr Total 30-35 % VCT
Ag. Satu 8-10% VCT Ag. Satu Hasta 8 % VCT Ag. Satu Hasta 10 % VCT
Ag. Mono Hasta 15 % VCT Ag. Mono 9-12 % VCT Ag. Mono Lo que resta
Ag. Poli Hasta 10 % VCT Ag. Poli 6-10 % VCT Ag. Poli 6-10% VCT
Ag. Trans - Ag. Trans Menos 1 % VCT Ag. Trans Menos 1 % VCT
Ag. Omegab 5-8% VCT Ag. Omegab 5-8% VCT Ag. Omegab -
Ag.Omega 3 1-2%VCT Ag. Omega 3 1-2%VCT Ag. Omega 3 -
Colesterol Menos 300 mg Colesterol Menos 300 mg Colesterol Menos 300 mg
s
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Grasas Saturadas y Algunos de sus Efectos

*Aumento de las LDL (laurico, miristico y palmitico)
*Aumento de Colesterol

*Aumento de Triglicéridos

*Inflamacion

*Disfuncion Endotelial

*Leptinorresistencia

*Insulinorresistencia

*Alteracion de Funcion de Membrana Celular

o _ Acido palmitico Acido miristico

*Agregacion Plaquetaria

*Diabetes [—

*Cancer

*Favorecen Vias Lipogénicas

*Descontrol del Apetito

ﬁ
Fats and Fatty Acids in Human Nutrition
Report of an expert consultation Acido butirico
FAO - 2008
S

Saturated fatty L 4

Wikipedia review, march 2011 ;. L
Acido laurico
Dr. Raul Pisabarro

Nutrigenética y nutrigenémica: la revolucién sanitaria del nuevo milenio
Rev Med Urug 2006



Acidos Grasos Saturados, Insulinorresistencia y otras
Consecuencias de la Interaccion Gene - Nutriente

Receptor de insufina
/// -h-“"“-m___h
T
Fy
RAS
IRS 1,234
- '-r I
\j '
MAP Kinasa (") o™ ;
- P13 Kinasa
AcyiCod-AG
Ag. saturados
v v
Inflamacion
Proliferacian Transporie de glucosa (Glut-4)
\asoconstriccion Aumento de oxido nitrico
Protrombosis

Figura 1. Simplificacion del bloqueo sobre |a via metabolica determinado por los AGL inframiocitarios.
Adaptado de Dresner and col., J Clin Invest 1889; 103; 253-4.
(*) Mitogenic Activated Protein Kinasa (kinasa mitogénica)

Dr. Raul Pisabarro
Nutrigenética y Nutrigendmica: la revolucion sanitaria del nuevo milenio
Rev Med Urug 2006; 22 100-107

Algunos efectos de

Ag. Saturados

* Aumentan de sintesis de
TG.

* Favorecen acumulo de grasa
ectopica

* Favorecen vias lipogénicas

* Regulacion descendente del
receptor largo de la Leptina



Acidos Grasos Saturados, Tejido Adiposo Blanco
Expandido y sus Consecuencias

Acute Pna.se Froteins Excess Energy Intake / SFA

| PAI-1
'CRP | Macrophage

\Insulin Resistance, o Lo : Leptin
| Atherosclerosis I.. Adlpokines ' Resistin

I ]
' Hypertension |

Inflammation | / o » Adiponectin (§)

The Journal of Nutrition F

Recent Advances in Nutritional Sciences ASN Arion Kennedy et al.

J. Nutr. 139: 1-4, 2009



Acidos Grasos Saturados, Aumento de Acidos Grasos Libres,
Deposito de Grasa en Organos y Lipotoxicidad

Transporte de Gluebsg
Menor Activi *t‘ i‘-

Lipolisis
Hevada

: Leptina
;| Resistina

;lidipmt'{ Lina

Universidad N acional del N ordeste
F acultad de N1edicina
Catedra dv B ioquimica

Brandan, Nora C. y cols.
2008



Sistema Endocannabinoide y Peso Corporal

Fig. 4 REGULACION DEL PESO CORPORAL

POR ENDOCANNABINOIDES

ENDOCANNABINOIDES
Anandamida
2-AG
Otros
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Valenzusla A. En: Obesidad y sus comorbilidades. Impresca Maval, Santago, Chile, 2008.

Dr. Alex Valenzuela M
Revista de Sociedad Chilena de Obesidad

Junio 2008



Alimentos con Alto Contenido en Grasas Saturadas

Carnes rojas

Piel del pollo

Fiambres y embutidos
Manteca

Panceta

Crema doble

Lacteos sin descremar
Productos de panaderia
Dulce de leche
Alfajores

Galletitas

Algunos panificados
Algunos snhacks
Chocolate

Helados

Algunas golosinas
Masas para tartas y empanadas

% United States Department of Agriculture



Grasas Saturadas y Algunos Alimentos Fuente

Tabla I. FUENTES PRINCIPALES DE ACIDOS GRASOS SATURADOS

P

Nombre sistematico Formula Nombre comun Alimento
Acido tetraenoico 4:0 Acido butirico Leche
Acido hexaenoico g:0 Acida Caproico Leche
Acido octaenoico g8:0 Acido caprilico Coco
Acido decaenoico 10:0 Acido caprico Coco
Acido dodecaencico 120 Acido laurico Coco, palma
Acido tetradecaencico 14:0 Acido miristico Coco, palma
Acido hexadecaenoico 16:0 Acido palmitico Coco, palma
Acido octadecaenoico 18:0 Acido estedrico Grasas animales, cacao
Acido eicosaencico 20:0 Acido araquico Cacahuete
Acido docosaenoico 22:0 Acido behénico Cacahuete, colza
Acido tefracosaenaico 24:0 Acido lignocérico Ceras

M.2C. Lopez Martinez | H. Lopez Garcia de la Serrana
Grasas y aceites — Tratado de Nutricion de Gil




Grasas Trans v sus Efectos

*Aumento de las LDL

*Aumento de Lipoproteina (a)

*Disminucién de las HDL

*Inflamacién

*Disfuncién Endotelial

*Insulinorresistencia

*Leptinorresistencia

*Alteracion de Funcién de Membrana Celular

*Alteracion de Metabolismo de AG Esenciales
*Agregacion Plaquetaria

*Disminuciéon de Produccion de Eicosanoides
*Estimulaciéon de Lipogénesis en el Adipocito

*Diabetes

*Descontrol del Apetito

*Cancer

WHO Scientific Update on trans fatty acids: summang conclusions

N 3 cis 18:1 (Oleico) trans 18:1 (Elaidico)
R Uauy et al /European Journal of Clinical Nutrition (2009)

Acidos Grasos trans: Actualizacion y Situacion Antgea
Paula Pueyrredén y cols. / Sociedad Argentinautei¢ion (1999)

High Incidence of Type 2 Diabetesin Peroxisome Proliferator-Activated Receptor 2 Pro 12 Ala Carriers Exposed to a High Chronic Intake of Trans Fatty
Acids and Saturated Fatty Acids

Pisabarro Raul y cols. / Diabetes Care 2004



Efectos de Grasas Trans en la
Membrana Celular

Membrana Celular \Grasas trans de la dieta

Fosfolipidos
Triacilglicéridos
Esteres de Colesterol

"i . ' .' | ‘ * ; Desplazamiento de los isbmeros cis
», m

) Alteracion de funcion de

) membrana celular

Acidos grasos trans: Conceptos e implicancias clinicas - Dr. Marcelo Tavella



Grasas Trans, Acidos Grasos Esenciales y Eicosanoides

Ruta metahdlica 'a"r?lm“;{sg Ruta metabdlica
Omega-6 Omega-3

Acidos Grasos Trans Ac. Linoleico | ., ... p | Ac. o-Linolénico
§ (C182) w-6 (C18:3) w3
\ \‘\>A 6 desaturasa ‘
Alteracién de metabolismo AS~rLinoclénico
de acidos grasos esenciales ((318'3 C18:4 w-3
e inhibicién de produccién de elorjgasa
eicosanoides antiinflamatorios ‘
omo- i
-LmalenM ) W-6 Caltw
A 5 dgsaturasa &
Ac.Aragquidonico Ac. Eicosapentaenocico
‘ — (C18:3) wh C20:4 w-3 (EPA)
TXA, | | PGE, ||LTE, TXA; | |PGE; | |LTB,
LTD, | | LTC, LTD; | | LTC;

Marcelo Tavella y cols. Acidos grasos trans: conceptos e
implicancias clinicas

Mataix J., Gil A. Libro Blanco de los omega-3
Gimeno, A. L. y cols. Prostaglandinas y compuestos relacionados Via antiinflamatoria




Adipocyte

Increase in free fatty acid levels

Grasas trans y Alteracion del Metabolismo de los Adipocitos
Decrease in trigiyceride uptake

Ingesta de Ag. Trans
Decrease in cholesterol esterification

Increase in inflammatory responses 3 lll
Adipocyte o

Endoplasmic
reticulum

* Incidencia en receptores de membrana celular
* Incidencia en receptores de membrana nuclear
* Alteracion de fluidez de la membrana

|

* Aumento de produccion de Ag. Libres

* Disminucion de captacion de triglicéridos
* Disminucion de esterificacion de colesterol
* Incidencia sobre sistema PPAR alterando
’ MNuclear receptor metabolismo I|p|,d|CO . .

- (e.g., liver X receptor) * Incremento de respuesta inflamatoria

* Aumento de lipogénesis en adiposito

Trans fatty acids and cardiovascular disease
Mozaffarian D, Katan MB, Ascherio A, Stampfer MJ, Willett WC.

Channing Laboratory, Department of Medicine, Brigham and Women's Hospital and Harvard Medical School, Boston, USA.
N Engl J Med. 2006 Apr 13;354(15):1601-13



Acidos Grasos Trans, Saturados y LDI/HDL

1.2 P<0.05
[ ]
1.0+
0.8+
0.5~ P 0.001 P<0.001

P<0.001

Change in LDL:HDL Cholestarol

—D-E T T T L] I ] L) I L] 1
Percentage of Energy from Fat

-  Ag. Trans
-== Ag. Satu

e INATIONAL ACADEMIES
Mational Academy of Sciences

Mational Academy of Engineering

Institute of Medicine 2002

National Research Council

INSTITUTE OF MEDICINE




Grasas Trans v Riesgo Cardiovascular

Dariush Mozaffarian, M.D., M.P.H., Martijn B. Katan, Ph.D.,
Alberto Ascherio, M.D., Dr.P.H., Meir J. Stampfer, M.D., Dr.P.H.,
and Walter C. Willett, M.D., Dr.P.H.

No. of No. of
Type and Year of Study Subjects Events
Prospective cohort studies
i — e e—
Murses' Health Study, 20055 78,778 1766 133
Health Professionals Follow-up Study, 38,461 1702 * 136
20015€
Alpha-Tocopherol Beta-Caroteme 11,930 1389 M .1 14
Cancer Prevention Study, 19975 :
—.—

Zutphen Eldery Study, 20013 667 98 178

Pooled prospective studies _._1_1!
Fetrospective case—control studies

ELIRAMIC, 19955 1,388 671 ool

Costa Ricz, 7003+ 564 481 - " o

Australia, 20049 78 ! aE
Pooled prospective and retrospective _.'ﬁ

studies )

| | o 1
0.6 1.0 14 25 29

Multivariable Relative Risk of CHD
with Higher Trans Fatty Acid Intake

The NEW ENGLAND JOURNAL ¢of MEDICINE

M EMGL | MED 354715 WWW.NEM.ORG APRIL1E, 2006




Alimentos con Alto Contenido en Grasas Trans

Margarina

Shortening

Galletitas dulces

Galletitas dulces rellenas

Galletitas saladas

Panes envasados

Golosinas

Alfajores

Snacks

Coberturas de masitas, barritas de cereales, etc. (  simil chocolate)
Masas preparadas para tartas y empanadas
Tortas dulces y budines envasados
Productos de panaderia

USDA
LA

United States Department of Agriculture



Las Américas Libres de Grasas Trans

ELIMINACION DE LOS ACIDOS GRASOS TRANS
DE PRODUCCION INDUSTRIAL EN LOS PAISES
DE LAS AMERICAS:
PROGRAMA INTERSECTORIAL
PARA LA PREVENCION Y CONTROL
DE LAS ENFERMEDADES CRONICAS

Organizacion
Panamericana
de la Salud

':':"::_-.u. Cificing Regional de fa _
= Organizacién Mundial de la Salud




Algunas Acciones de la Industria

) Acciones de la industria
Margarina

Shortening Sustitucion de margarina o shortening
Galletitas dulces sin rellenar .\ por aceites:

Galletitas saladas H
Panes envasados

Galletitas dulces rellenas
Golosinas

* Aceite de girasol de alto oleico
* Aceite de arroz
* Otros aceites

Alfajores

Coberturas de masitas, barritas de cereales, etc. (  simil chocolate)
Masas preparadas para tartas y empanadas

Tortas dulces y budines envasados

Productos de panaderia




Algunos Alimentos Disponibles en Nuestro Mercado

Gramos | Kcal | HC(g) | Gr(g) |Ag. Satu (g)|Ag. Trans (g)

Alfajores

1 60 (1u) 306 38 16 7,2 4,3

2 60 (1u) 309 30 18 7,2 2

3 72 (1u) 318 41 15 6,4 1,9

Gall. dulces rellenas

1 30 (4u) 154 19 8 1,9 3,8

2 30 (4u) 154 19 8 1,9 3,8

3 30 (3u) 143 20 6,3 3,2 1,3

Gall. dulces

1 28 (4u) 136 18 6,3 2,4 1,3
Golosinas

1 25 (1u) 132 15 7,6 3,8 1,4

2 20 (1u) 111 9,4 7,3 2,3 1,1

3 37 (1u) 200 21 12 4 3

Budines dulces

1 60 299 32 10 2,7 3

2 60 226 31 9,9 2,6 3

3 60 242 34 10 3,5 2,7

Datos extraidos de rétulos de alimentos disponibles en nuestro mercado




Algunos Alimentos Disponibles en Nuestro Mercado

Gramos | Kcal | HC(g) | Gr(g) |Ag. Satu (g)|Ag. Trans (g)
Snacks
1 30 133 12,5 8,2 2,5 0
2 25 128 16 6,3 2,7 0
3 28 141 17 7.3 3 0
Galletitas saladas
1 30 (4u) 138 20 7,3 3,4 0,4
2 30 (4u) 136 24 3,8 1,3 0,5
Helados
1 65 (1u) 219 21 14 7,6 0
2 125 (1u) 231 29 10 6 0
Refrescos
1 1 vaso 84 22
2 1 vaso 92 23
3 1 vaso 88 23
Gall. Arroz ¢/ choco
1 30 147 18 7,4 2,6 2,6

Datos extraidos de rétulos de alimentos disponibles en nuestro mercado




High Incidence of Typ
Peroxisome Proliferator-Activated

e 2 Diabetes in

Recepior v2 Pro1 2Ala Carriers Exposed
to a High Chronic Intake of Trans Fatty
Acids and Saturated Fatty Acids

Table 1—Comparisons between diabetic/impaired fasting glicose (IFG) and nondiabetic subjects according to PPARy genotype staitus

Non=&la camiers Ala carmie s

Varable Nondiabetic Daaberic/ T FG F Mondishetic Diabetic/IFG P

H iq n f 571

‘-‘-"f:lshl {l-:S:I Qi += 2201 1274 27.0 KR RE] RS+ 133 193+ 143 o]
Waist circumberence (om) 1005 += 20,0 1328+ 121 o002 i+ al 1158+ 109 Q.02
Erdl [kg-"mjl,'- 2ax7l 418+ 7.7 La18 258+ 35 HoxTH Q.06
Age []r'EEIF{I e+ 131 |19 o041 TR 5T |7 1A 0.002
Bazal imsulinermia CmlILD 144+ 13.0 jga=x 194 KR RE] 108+ 44 263143 L0330
Ba=al Sl]fcr:m.is. {mS.-'l:lJ:- R B ol 1448 %+ 3583 < 0,0001 47X 105 163 2 = 604 Q.01
Energy t:[:-en.:lllure [ecalimrecls) JIEE+=42178 TR I= 1173 0358 1al& 3= 172 7 405 3+ 12210 0.003
SF& {E_-"l:laffl 09+ 248 iGg=* 1584 0808 Los7+54 78 4+ 157 | o7
Trans FA [ g/iday) 19.0+ 134 193+ 132 0964 L_ag+14 150+ 134 | <0001

Ciata are means * S0,

MaRro STOLL, MD™
[arieL Prerpez?

Faul EoUaroo PlsARARRO, MDY
]
CARLOS SANGUINETTI™

DHABETES CARE, VILUME 27, NUMBER 9 SEPTEMEER 2004



Adipose lissue el 8:2n-6-linoleic acid

Ag. del Tepdo Adiposo y su relaciéon con Ag. de la ingesta
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Ana Baylin et al.
Am J Clin Nutr 2002;76:750-7
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Ffectos de Diferentes Acidos Grasos en Lipidos Plasmaticos

mg/dl

120 14-0 160 trans- 1840 cis-181 18-2
18:1

B colesterol tolal WMcolasterol LDL  BEcolesterol HDL

Dr. Bernadette Delplanque, Prof. Dr. Marcelo Tavella, Bioq. Graciela Peterson
Revision - PROPIA



Ag. Monoinsaturados: Algunos Efectos

* Disminuyen oxidacion de LDL

* Mejoran sensibilidad a la insulina

* Aumentan niveles de HDL

* Mejora funcionalidad de célula beta en diabéticos (en algunos estudios)
* Disminuyen niveles de CT, LDLYy TG (en algunos estudios)

* Disminuye riesgo de enfermedades cardiovasculares

* Mejora componentes del sindrome metabdlico (en algunos estudios)

* Efecto antiinflamatorio

Organizacion de las

: -
A"]erlcan Heal’t MNaciones Unidas para la

Agriculturayla

Associatione Alimentacién

Penny M. Kris-Etherton

. . Report of an expert consultation
1999, 100:1253-1258 Circulation

Nov 2008



Algunas Fuentes Alimentarias de Ag.
Monoinsaturados

Aceite de oliva

Aceite de canola o colza
Aceite de girasol de alto oleico
Aceite de sésamo

Frutos secos

Palta

Semillas de sésamo
Aceitunas

_ (e
American Hgart
Assoclatione
Penny M. Kris-Etherton
1999, 100:1253-1258 Circulation



Calidad de las Grasas Alimentarias, Obesidad y Complicaciones

| > <
OBESIDAD
[l Y

Ag. Saturados —l

Disfuncion

Aterosclerosis

Dra. Maria Elena Torresani — Lic. Maria Inés Somoza / Curso de Postgrado sobre Cuidado Nutricional — Sociedad Argentina de Nutricion

Dr. Radl Pisabarro / Rev Med Urug 2006; 22: 100-107
E. L. Rosado y cols. / Nutr Hosp. 2006;21(6):686-693



Ftfectos benehiciosos de Ag. omega 3

Disminucién de enfermedades cardiovasculares
Reduccién de inflamacién

Reduccién de Triglicéridos

Reduccidn de lipogénesis

Estimulacion de lipdlisis

Disminucién de PA

Disminucion de Lp(a)

Efecto antitrombdtico

Favorecen flexibilidad de la membrana celular
Mejora insulinorresistencia

Efecto antiarritmico

Efecto antiaterosclerosis

Mejora funcion endotelial

Reduccidén de riesgo de cancer

Francisco J. Garcia Muriana
Los acidos grasos omega 3 de cadena larga en la nutricion clinica
Nutricién Clinica en Medicina, Vol. 1 N° 3, 2007

Penny M. Kris-Etherton et al.
Arterioscler Thromb Vasc Biol 2003
AHA



Consumo de Ag. Omega 3 y Disminucién de Mortalidad por
Enfermedad Cardiovascular y Otras Causas

Todas las causas
de mortalidad,
IAM e ictus no fatales
Mortalidad
cardiovascular, M'ue.rte
IAM e ictus subita
no fatales
IAM e ictus
Todas las causas no fatales
de mortalidad
Mortalidad IAM fatales
cardiovascular vy no fatales
< v Vv v v v
e 0 —
g 2
=  -10 -
B
gﬂ _20 _ _15
5 =20 =20
= -23
E -30
= -30
!
'S 40 A
(]
=
&2 -50 - -44

Ficura 2. Efectos de los cidos grasos omega-3 segin el estudio GISSI-P' sobre el riesgo relativo de muerte (factores combinados, en gris)
y otros accidentes vasculares (1AM, infarto agudo de miocardio).

Francisco J. Garcia Muriana
Los acidos grasos omega 3 de cadena larga en la nutricién clinica
Nutricién Clinica en Medicina, Vol. 1 N° 3, 2007



Ag. omega 3: ALA, EPA y DHA

Estudios: EPA, DHA y

beneficios en salud

* The Seven Countries Study

* The Western Electric

* US Physicians Health

* The Nurses Health Study

* AHA: Fish Consuption and CVD
* Estudio de Kuipio, Finlandia

Estudios: ALA 'y

beneficios en salud

* Christine M. Albert et. al. (AHA)

* The Nurses Health Study

* Lyon Diet Heart Study

* National Heart, Lung, and Blood
Institute Family Heart Study

(7 9)

Delta 5 desaturasa
Delta 6 desaturasa

(19)

Elongasa
LA ﬁ AcC. AraQU|d0n|CO
Dr. Bernadette Delplanque, Prof. Dr. Marcelo Tavella, Biog. Graciela Peterson Yvonne E Finnegan

Revision - PROPIA

Am J Clin Nutr 2003



Ficosanoides beneticiosos y perjudiciales

w6

ACIDO ARAQUIDONICO

'

AUTACOIDES
PROINFLAMATORIOS

» arteriosclerosis
* trombosis

* artritis

* asma

+ dermatitis

* otros

TROMBOXANOQS |
(TXAy)

» vasoconstrictores
potentes

' pro-agregantes

+ aumentan la
presion sanguinea

03

EPA « DPA - DHA

4 3

PROSTACICLINA
(PGl;)

+ vasodilatador
potente
+ anti=agregante
*reduce fa
presion sanguinea

TROMBOXANOS
(TXA)
' vasoconstrictores
débiles
' 10 pro-agregante

Figura 21. Efectos de los eicosanocides de la serie omega-6 y omega-3.

Dr. Pérez Ledn
Instituto Bioldgico de la Salud

Madrid




Relaci6n acidos grasos w6 - 3 y salud

P ,- Riesgo
- I " Cardiovascular

Organizacion Relacion wb/w3
British Nuwirition Foundation Task Force (1992) h: 1
Scientific Review Commifttee of Canada (19%0) 5:1-6:1
FAO/WHG Expert Committee on Fats and Oils in human Nufrition (1994) 5:1- 11 m
Scientific Committee for Food of the European Community (1993) 4.5:1- 6:1.5
Tabla . Recomendaciones sobre la relacion wbwd (25)
Consumo
ideal

4:1

Dr. Bernadette Delplanque, Prof. Dr. Marcelo Tavella, Biog. Graciela Peterson The Center for Genetics, Nutrition and Health
Revision - PROPIA

2002



Algunas fuentes alimentarias de Ag. alfa linolénico

Aceite de canola o colza
Aceite de lino

Aceite de soja

Germen de trigo

Frutos secos

Porotos de soja
Semillas de lino
Semillas de chia
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Contenido de Acidos Grasos Omega 3
de algunos pescados

Por 100 g de alimento comestible

Bacalao

Lenguado
Abadejo
Atun
Trucha

Caballa
Arenque

Ag. Omega 3 (g)

Sardina
Anchoa

Salmon
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Otros Receptores que Interaccionan con Acidos Grasos
Insaturados

FIGLRA 4

Interaccion entre dcidos grasos v receptores nucleares y sus
principales efectos a nivel celular ¥ orgénico

Regula: * Inhibe proliferacion de * Regula entrada al ciclo * Regula colesterol

* Procesos inflamatorios. células cancerigenas. . celular y apopt6sis. *pI?sm.atlco.
* Lipidos de reserva y * Modula maduracién y Aumenta espacio de Disminuye transporte de

circulantes. migracién neuronal. intercambio gaseoso colesterol.

* Sensibilidad a la insulina * Quimiopreventivo de pulmonar. Estimula secrecion de

* Termogénesis carcinégenos. * Participa en insulina.l . »
diferenciacion neuronal. *Regula sintesis de lipidos

hepaticos.

Rev. chil. nutr. v.33 n.2 Santiago ago. 2006
Julio Sanhueza C. y cols.



Interacci6n Gene - Nutriente: Algunos Efectos de Acidos

Grasos Polunsaturados

Peroxisoma
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b-oxidacion
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Sintesis de
acidos grasos

Sintesis de
triglicéridos

Dr. Raul Pisabarro
Rev Med Urug 2006; 22 100-107




Contenido de Acidos Grasos de
Algunos Aceites

Comparacion de grasas en la dieta

ACEITEEN LADIETA CONTENIDO DE ACIDO GRASD, NORMALIZADOD AL 100 POR CIENTO
ACETE DE CANOLA 21% ' ! 61%
Aceite de linaza 18%
Aceite de cartamo 5 14%
ACEITE DE GIRASOL 1%4? 16%
Aceite de maiz 57% 1% ‘ 29%

9% [ 1% 75%

ACETE DE OLIVA

Aceite de soya 54% — 23%
Aceite de cacahuate 33% [« Trazas 48%
Aceite Sem. de algodd Trazas —) 19%
MANTECA® 1% AT %
Cebo de res” 49%
Aceite de palma 39%

Grasa de manteguilla®

Aceite de coco

GRASA SATURADA (msla) GRASA MONOINSATURADA (buena) GRASAS POLINSATURADAS (esenad)
| = [ ] Acido linoleico {omega - 6)
‘Conienida de cdestardl {mgloucharada): Mamaca 12 Cabo da ras 14; [ Acido alfa linokénico (omega - 3)

Graza da maniequilia 33 Mo hay colasiand anningdn acsite vagald.
Fuama: POS Plot Flan Caporation, Saaioon, Saskachawan, Canada, unio 1994



¢Cuales son los aceites mas estables al calor ?

Frituras: aprox. 180°C

Grado de Insaturacion /
-

Inestabilidad al calor

Rangos de oxidacion de algunos Ag. en fritura

Table 12. Relative oxidation rate of various CI8 fatty acids (Nawar,
20001,

Fatty acid Relative oxidation raie

Stearic (C13:09 l

Dleic (C18:1) 10

Linoleic (C18:2) [ O}

Linolenic (C18:3) 20K}
Alfonso Valenzuela, Marcela Tavella y cols. Dina Dana and I. Sam Saguy
INTA — Universidad de Chile Food Sci. Technol. Res., 2001

PROPIA — Universidad de La Plata

Bajo contenido de Ag. Saturados

Bajo contenido en Ag. Omega 3

Bajo contenido en Ag. Omega 6

Alto contenido en Ag. Monoinsaturados

|

* Aceite de girasol de alto oleico
* Aceite de oliva




Comparativo de la estabilidad de diferentes aceites
sometidos al calor

Aceites comparados

Aceite de oliva

Aceite de girasol de alto oleico
Aceite de girasol convencional
Aceite parcialmente hidrogenado

Variables tomadas en cuenta

para evaluar estabilidad

indice de peréxidos

Sustancias reactivas al cido tiobarbitarico
Compuestos polares

Grado de acidez

Alfonso Valenzuela, Marcela Tavella y cols.
INTA — Universidad de Chile
PROPIA — Universidad de La Plata

‘ Conclusiones ‘

Aceilte con"mayor estabilidad
Aceite de girasol de alto oleico

Aceite de menor estabilidad
Aceite de girasol convencional




Capacidad de Oxidacién de Acidos Grasos

Dose recovered in breath (%)

Time (h)

FIGURE 5. Mean (£SD) oxidation of cis (#) and frans (A) 18:1n—9
‘see Table 2 for sample size).

James P DelLany et al.
Am J Clin Nutr 2000;72:905-11

Percentage oxidized over 9 h (%)

Percentage oxidized over 9 h (%)
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Grasas de la Dieta y Obesidad
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Calidad de la Grasa Dietaria, Niveles de Insulina, HOMA
y Sensibilidad a la Insulina
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Calidad de Acidos Grasos de

la Ingesta y su Relacién con el Peso

La ingesta de acidos grasos Saturados
y Trans esta asociada a ganancia de peso,
no asi la ingesta de acidos grasos

Monoinsaturados y Poliinsaturados.

Alison E. Field et al.
OBESITY Vol. 15 No. 4 April 2007



Grasas Insaturadas y Algunos Alimentos Fuente

Tabla 2. FUENTES PRINCIPALES DE ACIDOS GRASOS INSATURADOS

[ Mombre sistematico Formula Mombre comun Alimento
Acido T-hexadecaencico 16:1 n-7 || Acido palmitoleico Aceite de palma
Acido S-octadecaencico 18:1 n-8 Acido oleico Ac. de oliva, grasas animales y vegetales
Arido 13-docosaencico 221 n-8 Acido erlicico Aceite de colza
Ac. 8,12-octadecadiencico 182 n-8 Acido linoleico Aceite de semillas
Acido 8, 8, 11-octadecatriencico 183n8 || Acido ylinoleico Aceite de semillas
Acido 5, 8, 11, 14-sicosatetraencico | 204 n& || Acido araquidénico Grasa animal
Acido 8, 12, 15-octadecatriencico 183 n-3 || Acido a-linclénico Aceite de pescado
Acido eicosapentaencico 20:5 n-3 Acido EPA Aceite de pescado
Acido docosahexaenoico 226 n-6 Acido DHA Aceite de pescado

M.2C. Lopez Martinez | H. Lopez Garcia de la Serrana
Grasas y aceites — Tratado de Nutricion de Gil



Acido Graso Linoléico Conjugado (CLA): Algunos Efectos

Principales efectos bioldgicos y nutricionales del CLA

Efectos hipocolesterolémicos e hipotrigliceridémicos

¥ Colesterol-LDL., no afecta a colestrol -HDL
{ Triglicéridos plasm:ticos (efecto antiaterogenico)
Efectos sobre el sistema inmune
A Sintesis de IgA, IgE e IgM
¥Produccion de intelenkina-6

¥Producccién de prostaglandina E
Efecto favorable en alergias alimentarias

Efectos anticarcinogénico

Detiene ciclo celular en Go/(1
Actan como ligando de PPARSs

f Expresion de receptores peroxisomales (PPARs)
Accion citotéxica en cultivo de cimeer colo-rectal
Accion citotoxica en cultivo de cancel mamario

Efectos sobre el peso corporal

£ El cuociente respiratorio
4 Metabolismo basal
¥ Niveles de leptina
4 Actividad de carnitina palmitoil transferasa
£ Actividad de la enzima lip oproteina lipasa
¥ Diferenciacién de preadipocito a adipocito
4+ Apoptésis de adipocitos

Dep osito de grasa corporal

Alfonso Valenzuela
Centro de lipidos
INTA — Universidad de Chile



Calidad de la Composicion de Grasas de Porcino y Vacuno

% de Acidos Grasos de |la grasa intramuscular de porcinos y vacunos
(M. Longissimus Dorsi)

Tipo de Acidos Grasos Porcino Vacuno
SATURADOS 356 498
MOMOINSATURADOS 485 40,3
POLINSATURADDS 15,9 8.8
AGPI | AGS 0.45 0,20
W6 / W3 13,1-19,8 2.1-2,5

Fuante! (FAUBA, 2004, 2003 v 2004)

Composicion de la grasa intramuscular de porcinos y vacunos
M. Longissimus dorsi

Acido Graso Porcino Vacuno

| C14:0 (Miristico) 1.2 2,84

|C15:E- {Pentadecanoico) 0.07 0,70

| C16:0 (Palmitico) 23,57 28,20

| C16:1 (Palmitoleico) 4,42 3.29

| C18:0 (Estearico) 10,76 16,73

| C18:1 (Oleico) 44,7 40,07

|C1B:E (Lincleico) 13,27 3,76

| C18:3 (Linolénico) 0,77 1,20

‘cm 0,27 — 0,44 0,70—1.10
(0.08) (0.40)

Fuants: (FAUBA, 2000, 2003 v 2004)

Curso de Postgrado sobre Cuidado Nutricional — Sociedad Argentina de Nutricidon
Lic. Maria Elena Torresani — Lic. Maria Inés Somoza



Una uluma reflexion

Cuanto mas conocemos acerca de la

Incidencia de las grasas alimentarias,

mas entendemos la importancia de su

adecuado manejo para prevenir o tratar

la obesidad y sus complicaciones.



Muchas Gracias



