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Acidos grasos en chocolates venezolanos y sus analogos
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Resumen: El objetivo fue estudiar el contenido de grasa y acidos grasos (AG) en chocolates de mayor
consumo en Venezuela y sus analogos. Se analizaron productos terminados y materias primas, y se identificé
y cuantificé los AG, previamente metilados, por cromatografia gaseosa. Se detectaron 25 AG diferentes, y se
obtuvo alta variabilidad en el contenido de los saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. Los AG con
insaturaciones son: AG omega-9, AG omega-6,y C18:1 trans-9-cis11 (CLA). Los AG trans resultaron inferiores
a los limites establecidos por la FAO, FDA y Food Standard Agency, siendo los mas bajos en chocolates cuya
base lipidica esta constituida principalmente por manteca de cacao, con el siguiente perfil AG: C16:0, C18:0,
C18:1c, C18:2cy C20:0; y los anadlogos de chocolate con mayores niveles de trans (<1.6%), donde la manteca
vegetal parcialmente hidrogenada forma parte de la porcién grasa de la matriz. El aporte calérico de la grasa
en la dieta fue de 8,55 a 144 Kcal, con aportes en saturados de 5,46 a 110 Kcal y en AGT de 0 a 0,8 Kcal.
Se concluye que los chocolates y analogos tienen alta variabilidad en su composicién grasa, contienen AG
omegas 6 y 9, alto contenido en saturados, y muy bajo en AGT, considerandose “cero trans” de acuerdo a
MERCOSUR; contribuyendo este estudio con la creacidon de una base de datos nacional sobre la composicién
de acidos grasos en estos productos de alto consumo en el pais. An Venez Nutr 2012; 25(1): 34 - 41.
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Fatty acids in venezuelan chocolate and its analogues

Abstract: The objective of this research was to study the fat content and fatty acids (AG) in chocolate and
analogs most consumed in Venezuela. The identification and quantification of AG was analyzed by gas
chromatography after methylation. Twenty five different AG were detected, obtaining a high variability in
saturated, and monounsaturated and polyunsaturated. The AG unsaturations are: omega-9, omega-6 and
C18: 1trans-9-cis11 (CLA). The trans fatty acids were below limits established by FAO, FDA and Food Standard
Agency, the lowest in lipid-based chocolates which consist mainly in cocoa butter, with the following lipid
profile FA C16: 0, C18: 0, C18:1c, C18:2c and C20: 0, and chocolate analogues with higher levels of trans (<
1.6%), where the partially hydrogenated vegetable oil is part of the fat portion of the matrix. The caloric
intake of fat in the diet was 8.55 to 144 Kcal, with contributions in saturated from 5.46 to 110 Kcal and TFA
from 0 to 0.8 kcal. It is conclude that chocolate and analogs have high variability in their composition fat,
containing AG omegas 6 and 9, high insaturated and very low in AGT, considered “zero trans” according to
MERCOSUR. This study contributes to the creation of a national database on the composition of fatty acids in
these products of high consumption in the country. An Venez Nutr 2012; 25(1): 34 - 41.
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Introduccion

Theobroma cacao, es una de las mas importantes
especies de bosques humedos tropicales y estas
semillas son la fuente del cacao comercial:
chocolate y manteca de cacao. En la preparacion
del chocolate, el polvo de cacao es mezclado
con azucar, sabores artificiales, y grasa extra de
cacao. Cuando las semillas son fermentadas,
tostadas, rotas y esparcidas la pasta resultante
“pasta de cacao”, contiene entre 50% y 60%
de grasa (pf: 34 °C), extrayéndose dicha grasa
por prensado. Aunque desde el punto de vista
cuantitativo la produccién de manteca de cacao
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no es grande, es extremadamente importante, al formar
parte del cacao y del chocolate (1).

La grasa de cacao contiene predominantemente
triglicéridos de acidos grasos consistentes de acidos
oleico (37,3%), estearico (34,4%), y palmitico (26,2%).
Mas de 73% de los glicéridos estan presentes como
formas monoinsaturadas (2). El 4cido estedrico, un acido
graso saturado que, a diferencia de otros, no aumenta el
nivel de colesterol en la sangre, no es aterégeno (3,4),
propiedad que también contribuye a la mejora de la salud
cardiovascular de las personas que consumen de manera
frecuente cacao natural. El exceso de acido estearico
es convertido en acido oleico mediante una enzima
desaturasa en el higado (5), y luego recircula esterificado
en los triglicéridos presentes en la lipoproteina VLDL,
por lo que no tiene poder hipercolesterolémico, por esto
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no eleva los niveles de colesterol en el plasma en la fase
post-hepatica (2,4)

Existe una variedad de chocolates tanto en Venezuela
como en el mundo como por ejemplo: amargo; semi
amargo; semi dulce, extra amargo, con leche, blanco (6);
asi como también sus analogos, que son el producto
homogéneo preparado a partir de cacao en polvo,
grasa vegetal, féculas, adicionado o no de manteca de
cacao, licor de cacao (masa o pasta de cacao), azicar,
edulcorante, sélidos de leche y los aditivos alimenticios
permitidos (7).

Por la presencia de una serie de aditivos tanto en los
chocolates como en sus analogos, la composicion de
acidos grasos presentes en los mismos es distinta, tanto
con isomeria cis, como trans.
algunos autores han planteado los efectos del consumo
de los acidos grasos trans (AGT) presentes en algunos
productos alimenticios sobre la salud del ser humano
(8). Los trans aumentan el colesterol total, el colesterol
LDL vy, disminuyen el HDL. Parecen fomentar la
sintesis de eicosanoides, tales como prostaglandinas y
tromboxanos de las clases que favorecen la formacion
de trombos, y el aumento de los principales factores de
riesgo vinculados con enfermedad cardiaca coronaria,
y una mayor incidencia de infarto de miocardio y
cardiopatia isquémica. Su efecto supera, el efecto que se
le adjudica grupalmente a los acidos grasos saturados,
y parecen impedir el uso correcto de los acidos grasos
esenciales y la formacién de sus derivados, es decir
obstaculiza la produccion del acido araquiddnico (AA)
y del acido docosahexaenoico (DHE).Se ha observado
que los trans favorecen desérdenes metabolicos tales
como una actividad anormal de la hormona insulina, y
desarrollo de cancer de seno, colon y recto (9, 10, 11,12).

En los dltimos anos,

La administracién de alimentos y drogas de los Estados
Unidos (FDA), emitié regulaciones que exigen el
etiquetado de los acidos grasos trans en alimentos
envasados con efecto a partir de 1 de enero de 2006 (8).
En la actualidad ésta no ha sido una regulacion aplicada
en nuestro pais donde ademas, no se cuenta con una
data y un estudio significativo que reporte el contenido
de acidos grasos en productos terminados, ain cuando
los chocolates son un producto con un consumo
per capita de 400 gramos anuales, y lider en las lineas
de confites de produccion venezolana (13). Este trabajo
tiene como objetivo estudiar la presencia de acidos
grasos en chocolates y analogos de mayor consumo en
Venezuela.

Metodologia

Muestra: Sobre la base de la informacion referida al
consumo per capita de chocolates y analogos (13), se
levant6 una data de 57 PPTT (Productos Terminados),
de las principales cadenas de abastecimiento alimenticio
de la region central del pais. Se seleccionaron 12
productos de mayor consumo, por ser éstos los mas
comunes en los anaqueles (Cuadro 1). Las muestras
se clasificaron segun el tipo de presentacion y para
garantizar resultados confiables se muestrearon de
forma aleatoria y representativa segtn lo establecido en
la Norma COVENIN 1338 (14). Se analizaron tres lotes
de produccién diferentes y por duplicado y se registro,
la trazabilidad, composicidn e informacion nutricional
del producto. Todas las muestras fueron almacenadas en
recipientes herméticos y de color ambar para protegerlas
de la humedad y la luz solar. Se analizaron tres materias
primas (MMPP) usadas en la elaboracion de chocolates y
analogos: manteca de cacao extraida de semillas criollas
de la region costera del Edo. Aragua (Choroni), CBS
(cocoa butter substitute) y aceite de soya hidrogenado,
estas dos ultimas fueron proporcionadas por Alimentos
Polar. Los analisis fueron realizados por triplicado.

Andlisis Fisicoquimico: El Analisis fisicoquimico de los
productos alimenticios en estudio se realiz6 de acuerdo
a las siguentes normas COVENIN: 1195:1980 (15) para
proteinas, y 3218:1986 (16) para grasas totales, y para
humedad y cenizasla A.O.A.C 925.10 (17). El analisis de
los acidos grasos presentes en las muestras de estudio, en
la forma de derivados de ésteres metilicos solubilizados
en hexano por ISO 5909 (18), en un Cromatdgrafo
de Gases (CG) Perkin Elmer modelo Clarus 500,
con detector de ionizacién llama (FID), con inyector
automuestreador. Columna: Supelco 2560 (100m;
0,25mm; d.i. 0,2um) y las condiciones de trabajo A.O.A.C
996.06 (19) modificado:Gas acarreador: Hidrégeno a
30 psi. Velocidad de flujo:1,1 mL/min,Temperatura del
detector: 250°C,Temperatura del inyector: 225°C, 1 pL
de muestra. Rampa de calentamiento: 100°C 4 min,
incremento hasta 240°C a 3°C/min, y 240° por 10 min.
La identificacién fue realizada a través del empleo de
un patron estandar de referencia de ésteres metilicos
Supelco 189-1. Las areas integradas con el software
Tutorial Totalchrom Version 6.2 y la cuantificacién por
medio del método de normalizacién de areas (20).

Tratamiento estadistico: Para el andlisis y comparacion
de los valores obtenidos se utilizaron dos criterios,
el valor promedio y el grado de dispersion a través de
la desviacion estandar. La prueba t fue empleada para
realizar el contraste de significancia comparando las
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Cuadro 1. Clasificacion
de los productos terminados analizados

Clasificacion Tipo de producto y

marca comercial (MC)

Chocolate tipo Bombon ~ MCA
MCB
Chocolate tipo Barra Leche MCC
MCD
Taza
Rellena MCE
MCF
Blanca
Chocolate tipo Polvo MCG
MCH
Analogo Untable MCI
MC]J

medias de las masas en las muestras de estudio obtenidas
experimentalmente y las reportadas en la informacion
nutricional (media poblacional) a fin de evaluar si los
resultados presentaban diferencias significativas entre la
media experimental, y el valor conocido a un 95% de
nivel de confianza.

Resultados

En el Cuadro 2,

fisicoquimica de los
porcentajes de cenizas, humedad y proteinas se
mantuvieron consistentes y reproducibles de acuerdo a

se muestra la caracterizacion
productos estudiados. Los

la informacion presentada en el rotulado del empaque
y dentro de los valores exigidos por las normas
industriales venezolanas sobre el contenido energético
y los requisitos fisicoquimicos de chocolates y analogos
comerciales segiin COVENIN 0052y 3585 (6,7). La grasa
total tuvo un minimo de 1,38% y un maximo de 40%,
coincidiendo este rango experimental con el reportado
en el etiquetado nutricional de las diferentes muestras
analizadas. En relacién a las cenizas, el rango para estas
fue de 1,53 a 2,5% en las doce muestras, con una moda
y una media de 1,81%. Los carbohidratos totales fueron
estimados segun lo establecido en la Norma COVENIN
2952 (21), se establecié un rango de 48 a 89,8%, con una
media y mediana del 60% y un promedio de 62.

En los Cuadros 3, y 4 se presentan los resultados de
la composicion de los acidos grasos de los chocolates
tipo polvo, bombon y barra. Los chocolates tipo barra,
presentan una gama de 25 AG que variaron de acuerdo
al tipo de muestra, los comunes fueron: C10:0, C12:0,
C14:0, C16:0, C18:0, C18:1 trans-9, C18:1 cis-9, C18:2
cis-9,12 y C20:0, siendo el estedrico el de mayor

Cuadro 2. Analisis fisicoquimico de chocolates y analogos

Andlisis Proximal

Tipo de producto _ Grasa Humedad Proteinas Cenizas  Carbohidratos*
(x+DS)% (X+DS)% (X+DS)% (X +DS)% (X £ DS)%

Bombén MC A 33,9£0,1 3,22 13,33+£0,01 1,59+0,01 48,0
Bomboén MC B 33,30+0,01 1,6 11,11+0,01 1,81+0,02 52,2
Barra Leche MC C 30,00+0,01 1,7 6,66+0,01 2,09£0,02 59,6
Barra Leche MC D 37,0+0,1 1,49 7,50+0,01 1,63+0,01 52,4
Barra Taza 37,0+0,1 1,3 5,00+0,01 1,66+0,03 55,0
Barra Rellena MC E 25,8+0,1 2,33 7,40+0,01 2,02+0,04 62,5
Barra Rellena MCF  30,00+0,01 2,4 10,00+0,01 2,10+0,03 56
Barra Blanca 40,00+0,01 1,6 7,50+0,01 1,79+0,01 49,1
Polvo Tipo MC G 3,2+0,1 1,3 6,66+0,01 2,5+0,1 86,4
Polvo Tipo MC H 1,38%0,01 0,95 5,40+0,01 2,5+0,1 89,8
Untable Tipo MC I 25,0£0,1 0,8 5,00+0,01 1,53+0,03 67,7
Untable Tipo MC ] 25,3%0,1 1,1 5,00+0,01 1,8+0,2 66,8
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Cuadro 3. Composicion de acidos grasos en chocolate polvo y chocolate bombdn.

% (p/p) de AG en Polvo

AG MC G (A) MCH (A)
Sat. 63,9 0,7 60,6 0,2
Mono. Ins. 32 2 33,7 0,1
Poli. Inst. 3,9 0,1 5,8 0,1
Trans ND ND ND ND
% (p/p) de AG en Bombodn

AG MC A (A) MCB (A)
Sat. 69,2 0,4 72 2

Mono. Ins. 25,3 0,7 ND ND
Poli. Inst. 4 1 28 4

Trans 1,3 0,2 0,24 0,02

AG: acidos grasos; Sat: saturados; Mono Ins: monoinsaturados;

Poli Ins: poliinsaturados

Cuadro 4. Composicion de acidos grasos en chocolates con clasificacion barra.

% (p/p) de AG en Barra

AG Leche (A) Leche (A) Taza (A) Rellena (A) Rellena (A) Rellena (A)
MCC MCD MCE MCF MCF

Sat. 63,26 0,05 64,2 0,3 63,5 0,1 65,5 0,3 54,6 0,1 54,6 0,1

Mono.Ins. 33,7 0,1 33 1 33,20 0,05 31,8 0,7 37,3 0,1 37,3 0,1

Poli.Inst. 2,7 0,1 2,6 02 3,16 0,02 2,2 0,4 7,7 0,3 7,7 0,3

Trans 0,3 0,1 0,6 0,1 0,2 0,1 0,5 0,1 0,33 0,01 0,33 0,01

AG: acidos grasos; Sat: saturados; Mono Ins: monoinsaturados; Poli Ins: poliinsaturados

contenido en todas las muestras. Se detecto la presencia
de AG w-6 en un rango de 19 a 37,1% y AG w-9 en un
rango de 2,2 a 7,7%. En todos los casos de chocolate de
barra, el porcentaje de AG saturados estuvo por encima
del 54%, mas de la mitad de la composiciéon grasa
de la matriz, como era de esperarse puesto que el AG
en mayor proporcion fue el estedrico, seguido de los
monoinsaturados y de tltimo poliinsaturados en 8%.

En el caso especifico de los AGT, la composicion mas
baja en el grupo estuvo en 0,2% para una barra taza y
la mas alta en 0,6% en una de leche MCD. Las barras
de leche a pesar de ser de marcas comerciales diferentes
cuentan con una composicion de AG que no difieren
entre si, al contrario, en las barras rellenas los porcentajes
de saturados, trans, mono y poliinsaturados difieren
para cada MC, lo cual se puede deber a las diferencias
de relleno en cada una. En las barras de leche MC D,

barra taza y blanca, todas declaran 50% en saturados,
difiriendo en 2%, 3% y 10% respectivamente, de los
resultados obtenidos. Sin embargo realizando un analisis
con las cifras en gramos reportadas en cada producto, se
determiné que el porcentaje real era de 66,67%. Para los
trans todas declaran 0% y la diferencia esta en 0,5, 0,1 y
0,2% respectivamente.

En los chocolates tipo polvo, las dos MC con matrices
fundamentadas en polvo de cacao, segin lo reportado
en su etiquetado, se tuvo la presencia de 5 AG, el C16:0,
C18:0, C18:1 (cis-9), C18:2 (cis-9,12) y el C20:0, estando
este ultimo solo en el polvo MC H. En w-9 fue de 37,7%
y w-6 en 5,76%. Y para MC G un 32% en w-9y 3,88% en
w-6. El chocolate tipo bombén MC A presenta 18 AG,
siendo el palmitico (C16:0) el de mayor contenido 33%,
asimismo fueron detectados dos AGT el elaidico (C18:1
(trans-9)) en 1,3% y el trans-9-cis-11-CLA en 0,081%.
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Se detectd la presencia de w-9 (25%) y w-6 (4,1%). En
el bombén MC B de C18:0 un 37,2%, de w-6 28%, y
solo fue detectado el C18:1 (trans-9) en 0,24 %. Estos
resultados no pudieron ser comparados con los valores
que deberia reportar el etiquetado nutricional, porque
ninguno de los dos productos de MC diferentes declara
estos parametros.

En el Cuadro 5 se muestra el perfil de dcidos grasos de
los analogos de chocolates, clasificados como untables
MC1IyMC], los cuales presentaron una gama de 12 AG
diferentes en su composicion. El untable MC I tuvo 1,5%
en w-9y42% en A w-6, y para MC ] w-9 fue de 1,31%
y de w-6 en 46,40%. En el etiquetado nutricional de
estos productos, se declara 20% de saturados difiriendo
del experimental en 1% y 5% en las MC J y MC I
respectivamente; asi mismo no se declara contenido de
AGT vy son los tnicos chocolates con C18:1 (trans-9) y
el C18:1 trans-9-cis-11-CLA, este tltimo posiblemente a

Cuadro 5. Perfil de acidos grasos presentes en
chocolates con clasificacion untable.

% (p/p) de AG en untable

Acidos Grasos MCI (A) MCJ (A)
C14:0 ND ND 0,27 0,02
C16:0 19 14,2 0,3
C18:0 8 2 6,3 0,1
C18:1 (trans-9) 1,1 0,1 1,11 0,05
C18:1 (cis-9) 26,3 0,4 28,9 0,1
C18:2t (trans-9, cis-12) 0,58 0,01 0,3 0,1
C18:2 (cis-9,12) 41 6 45,8 0,2
C20:0 0,41 0,06 0,342 0,005
C18:3 (cis-6,9,12) 034 008 027 0,01
C20:1 ¢ 035 006 0,19 0,02
C18:3 (cis-9,12,15) 2,8 0,7 2,0 0,2
C20:3 (cis-8,11,14) 0,35 0,05 0,38 0,03

un mayor contenido de leche en polvo como ingrediente
en los untables. La proporcion de acidos grasos en la
manteca de cacao de grano venezolano fue de 64,69%
en saturados, 32,63 en monoinsaturados, 2,67% en
poliinsaturados y una ausencia de AGT.

Discusion
La humedad se mantuvo en un rango de 0,8 a
3,22%, similar al reportado por Valenzuela (3) de

3% de humedad para muestras tipo chocolates
y andlogos. Las muestras con la clasificacion:
bombén MC B, barra leche MC C y MC D, taza,
blanca, rellena MC E, polvo MC G y H cumplen
con la Norma COVENIN 0052 (6) que indica un
valor maximo de 1,5%. Exceptuando bombén MC
A y barra rellena MC E, considerados productos
alimenticios con humedades altas con respecto al
promedio de todas las muestras. En cenizas segin
lo establecido en la Norma COVENIN 0052 (6)
para chocolates se tiene un maximo de 3%, lo cual
indico que todas las muestras con esta clasificacion,
estuvieron dentro de los pardmetros exigidos. Una
muestra con clasificacion barra leche MC D, resultd
similar a lo reportado por Potter (22). Dentro de
este mismo contexto de caracteristicas que generan
la identidad de los PPTT el contenido de proteinas,
se mantuvo en un rango semejante a lo declarado en
el etiquetado nutricional. Una muestra de chocolate
barra blanca presentd 7,50%, valor que coincide con
lo reportado por Callebaut (23) en un producto con
la misma clasificacion. El porcentaje de la muestra
de chocolate con clasificacion de barra leche MC D
(7,50%) coincide con los resultados de Laskurain
(24). Finalmente se tiene el valor reportado por
Potter (22) de 5,5+0,1% en un chocolate barra taza,
valor que es similar al obtenido

Los carbohidratos totales presentaron resultados
similares a los obtenidos Valenzuela (3) y Potter
(22), quienes reportaron un promedio de 61% en
muestras de chocolates.

La grasa total tuvo un minimo de 1,38% 7y un
maximo de 40,00%, el rango de los porcentajes
coincide con el reportado en el etiquetado
nutricional de las diferentes muestras analizadas.
La grasa del chocolate barra leche MC C coincidié
con la reportada por Laskurain (24) para un PPTT
con la misma clasificacion. En las muestras barra
taza y barra blanca 37,0% y 40,0% respectivamente,
resultaron altos con respecto al promedio de todas
las muestras, debidos al alto contenido de licor de
cacao en la barra taza y de manteca de cacao en la
barra blanca, que contienen este tipo de chocolates
para cumplir con los parametros sensoriales
exigidos por el consumidor (25).

Los resultados de grasas variaron de acuerdo a la
composicion de cada matriz. La manteca de cacao,
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el licor de cacao y los productos lacteos son la
principal fuente de grasa en cada uno de ellos de
acuerdo a lo declarado en el etiquetado nutricional,
cumpliendo asi con lo permitido en las Normas
COVENIN 0052 y 3585 (6,7). Los andlogos de
chocolates, con clasificacion de untable MC I
(25,0%) yMC] (25,3%), se encuentran dentro de los
limites exigidos por dicha Norma COVENIN 3585
(7), la cual establece un minimo de 18% de grasas
totales en analogos de chocolate. Los resultados de
las muestras coinciden con Valenzuela (3) quien
establece para este tipo de producto, un porcentaje
aproximado de materia grasa de 30%.

La presencia de los saturados y poliinsaturados
en el chocolate bombéon MC B y ausencia de
monoinsaturados con respecto a la MC A, es una
situaciéon andémala pues la mayoria de las grasas
utilizadas en el pais que son ricas en poliinsaturados
presentan 18:1; y el mayor contenido de AGT de
esta ultima, pudo deberse a que declara en sus
ingredientes, grasa vegetal, la cual posiblemente
es grasa parcialmente hidrogenada que justifica la
mayor presencia de AGT ,como se evidencio en
el analisis de las materias primas. En general los
chocolates bomboén, barra y polvo presentaron
valores tan bajos de acidos grasos trans como lo
reportado por Grigoul et al (26).

En relacion a los andlogos de chocolates,
estos presentan la mayor proporcion de AG
poliinsaturados que de saturados. Posiblemente
debido a que tienen caracteristicas finales donde la
matriz esta solidificada de forma parcial, razén que
le confiere cierta fluidez y les otorga la clasificacion
de untable, por dichos motivos posiblemente
el fabricante utiliz6 una grasa que le permitié
disminuir la cantidad de saturados, aumentando
el contenido de poliinsaturados. Estos analogos
se ubican por debajo del rango reportado por
Wagner et al. (27) de 4,9 a 8,9% en muestras con
esta clasificacion de origen Austriaco, y entre 0,04 a
2,70% en muestras de origen suizo (28). Saunders et
al (29) encontraron un porcentaje AGT de 1,3+1,5,
una desviacién estindar muy elevada, lo que
hace a este valor poco confiable pero comparable
con una muestra del untable MC ] y del bombén
MC A. Asi mismo Grompone et al (30), también
detectaron mayor contenido de AGT en los

andlogos, demostrando que estos fueron fabricados
posiblemente con materias primas parcialmente
hidrogenadas junto con manteca de cacao.

Existen otras grasas como el caso de la CBS, que
son usadas como un sustituto parcial de la manteca
de cacao, en un 95% aproximadamente, segun lo
reportado por Lipp y Anklam (31).El perfil de acido
grasos para la CBS, mostrd la presencia de seis
AG, siendo el C16:0 y el C18:0, los comunes en la
mantecade cacao, el de mayor contenido fue el C12:0
(60,58%), con la ausencia de AG pertenecientes a
los grupos, w-9 y w-6. Situacién que lo diferencia de
la manteca de cacao con un 33% en w-9y 2,7% en
w-6. Por lo que la presencia de los grupos omega en
las muestras provino del uso de otras fuentes grasas
como la del cacao o el uso de reemplazantes como
aceites de semillas parcialmente hidrogenados.

La composicion de los acidos grasos de manteca
de cacao analizada proveniente de la regiéon de
Chuao, resulté diferente a la obtenida en la regién
de Cuyagua estudiada por Alvarez et al (32).

En la mayoria de los productos con denominacion
de andlogos de chocolates se utiliza un ingrediente
reemplazante de la manteca de cacao, el cual
no se usa comunmente en la elaboraciéon de
chocolates, debido a que no se obtienen las mismas
caracteristicas sensoriales en los PPTT. Por lo
general estos ultimos se usan como untables o como
coberturas en otro tipo de productos alimenticios,
por ejemplo galletas cubiertas, y representan un
porcentaje bajo con respecto al peso neto del
producto. Los reemplazantes son de origen no
laurico, con alto contenido de C18:1 trans-9 y
compatibles parcialmente con la manteca de cacao,
tolerando hasta 30%, dependiendo del tipo de
reemplazante de acuerdo a lo establecido por Lipp
y Anklam (31). Esta misma situacion se observo
en una grasa del aceite de soya parcialmente
hidrogenado, con contenidos de C18:1 (trans-9) de
17,30% y de C18:2 (trans-9,cis-12) de 15,24%.

Los aportes caldricos se mantuvieron por debajo
del 25% del sugerido para las grasas segtn la Food
Standard Agency (33) yla Norma COVENIN 2952-
1(21), es decir no exceden las 200 Kcal en grasas
saturadas y las 20 Kcal en trans de las 400 Kcal
requeridas al dia, considerando a los chocolates
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como productos alimenticios que pueden ser
consumidos formando parte de una merienda
durante el dia, tomando en consideraciéon que la
Organizacién Mundial de la Salud, recomienda un
consumo diario de AGT menor al 1% (menos de 2
g/dia) del total de las Kcal diarias (34).

Se concluye que la mayoria de los productos
mostraron una tendencia similar en relacién al
contenido de acidos grasos, donde mas del 54%
provino de los saturados, seguido de los insaturados
con la presencia de AG omega-9 y AG omega-6y en
menor proporcion las trans quienes se mantuvieron
por debajo de las normas de rotulado y declaraciéon
de propiedades nutricionales del reglamento
MERCOSUR y normas internacionales, por lo que
podrian ser declaradas como “libres de grasas trans”

7

<« b2
O cero trans.
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