
65SIMPOSIOS

Los lípidos representan los nutrientes con mayor
implicancia en el funcionamiento de todo el organis-
mo, y sus roles en los aspectos de salud humana son
cada vez más determinantes. Dentro de esta clase
de nutrientes, los ácidos grasos y sus derivados  re-
presentan elementos de primer orden, con gran di-
namismo y especificidad en las acciones biológicas
atribuidas a los lípidos en su conjunto. Por ejemplo,
los ácidos grasos saturados muchas veces defini-
dos como dañinos por su participación en el desa-
rrollo de las enfermedades cardiovasculares y la ate-
rogenesis en particular, deben ser reevaluados a la
luz del conocimiento actual. Los ácidos grasos como
el acido palmítico (C16:0), el acido mirístico (C:14:0)
y el acido laurico C12:0) tiene un claro efecto atero-
genico en los humanos. No es así para el acido es-
teárico (C18:0), otro acido graso saturado, conside-
rado  como neutro en relación a la aterogenicidad.
En consecuencia, hoy en día, la generalidad de un
efecto negativo para la salud humana, de todos los
ácidos grasos saturados, no es acertada. Este nuevo
enfoque permitirá en un futuro cercano establecer
protocolos de alimentación animal que permitan fa-
vorecer  la composición de productos animales con
mayor riqueza en el acido esteárico para reemplazar
los otros ácidos grasos saturados aterogenicos. Para
el futuro, la presencia elevada de acido esteárico en
una carne podría significar entonces un mayor atri-
buto «salud», por su neutralidad aterogenica, que
una carne con alto contenido de acido palmítico,
independientemente de los ácidos insaturados. Por
otra parte, el acido esteárico esta propuesto por al-
gunos grupos de investigación como la mejor op-
ción  por su estabilidad térmica,  para reemplazar en
la industria alimenticia, los muy dañinos ácidos gra-
sos trans (Crupkin & Zambrelli, 2008). Su origen no
transgénica le agrega una ventaja suplementaria, en
algunos mercados, frente a los aceites de girasol
alto oleico (obtenido por transgénesis) propuesto a
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veces como la alternativa a los ácidos grasos trans
para la industria alimenticia (Micha & Mozaffarian,
2008).

Como otro ejemplo, los ácidos grasos poliinsatu-
rados (PUFA) dentro de los cuales están los ácidos
grasos esenciales como el acido linoleico (C18:2n6)
y el acido α-linolenico (C18:3n3). Asociados con este
ultimo acido graso están los ácidos grasos omega 3,
actualmente muy promocionados por su esenciali-
dad y su efecto favorable para la salud humana. En
este grupo de ácidos grasos se debe de destacar el
DHA (C22:6n3) por su función reguladora de varios
metabolismo, el funcionamiento del sistema inmu-
nitario, el desarrollo de la retina en los niños, la dis-
minución del nivel de colesterol en la sangre, el de-
sarrollo de los nervios y del sistema nervioso en los
niños. Existe gran interés para el futuro, en la obten-
ción de alimentos de origen animal  enriquecidos
con este acido graso por via del manejo alimenticio.
Tal vez el mejor ejemplo para este enfoque es la
disponibilidad de huevos enriquecidos en PUFA y
principalmente con el acido α-linolenico y el DHA
(Cabrera et al., 2006). También existe interés en ob-
tener otros productos como leche y carne, enrique-
cidos con los mismos ácidos grasos (Lopez-Huer-
tas, 2010). En la vía de enriquecimiento por ácidos
grasos de interés para la salud humana, la carne de
pollo y de cerdo parece mucho más promisoria que
la carne vacuna y ovina (Raes et al., 2004). En un
futuro muy cercano,  el valor comercial de una carne
se determinara, además de los parámetros habitua-
les, por su composición en los distintos ácidos gra-
sos con atributos  para la salud humana.

Otro acido graso muy promocionado es el CLA,
presente principalmente en carne de rumiantes y
leche. En realidad los CLAs son varios isómeros con-
jugados del acido linoleico (C18:2n6), siendo el isó-
mero c9-t11 cuantitativamente el más importante con
casi 70 % del total de los isómeros. Sin embargo, y a
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pesar de su promoción comercial, los alimentos no
pueden proveer vía el consumo diario, suficientes
CLA para producir los efectos sobre la salud demos-
trados en los ensayos con modelos animales (Park,
2009; Kennedy et al., 2010). Sin embargo, no se pue-
de descartar su futura utilización como producto far-
macológico, a pesar de que el costo de fabricación
es un freno a su desarrollo en la actualidad.

Una de las fuentes de origen animal  más impor-
tante en cuanto a la presencia de ácidos grasos de
interés es el pescado. Sin embargo, las investigacio-
nes actuales obligaran en el futuro a limitar su uso
en la alimentación humana por la presencia de me-
tales pesados en especial el metil-mercurio y el cad-
mio. De hecho, los organismos estatales que velan
por la salud pública en algunos países ya empeza-
ron, paradójicamente, a sugerir limitar a dos veces

por semana el consumo de pescado proveniente
tanto de la cría como de la pesca, en especial para
los niños pequeños y las mujeres embarazadas
(AFSSA, 2010).

Para concluir, es muy probable que la composi-
ción en los distintos ácidos grasos sea determinante
en un futuro cercano,  para establecer las cualida-
des nutricionales y el valor comercial de un alimento
de origen animal. Hoy existe suficiente información
para tal enfoque en la calidad de los productos ani-
males disponibles para el consumo humano.
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