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Introducción. Los consumidores se preocupan por lo que
comen,  una prueba muy clara es el grado en que ha ido
incrementado el mercado de las comidas dietéticas y bajas en
calorías. Este trabajo está enfocado en los aceites que se
obtienen mediante procesos de hidrogenación, los cuales son
sometidos a varias transformaciones químicas que modifican
sus propiedades originales. Los ácidos grasos insaturados
poseen diferentes configuraciones o formas isoméricas, ellos
existen en la naturaleza en su forma cis, pero durante la
hidrogenación parcial se produce una reacción de
isomerización que transforma los enlaces cis de los ácidos
grasos en trans, de manera que al saturarse un doble enlace
con hidrógeno, otro adyacente se transforma en trans, tales
isómeros son considerados dañinos para la salud.
Debido a que son ampliamente utilizados en la elaboración
de alimentos incluidos en la dieta diaria del hombre se tiene
como objetivo demostrar la presencia de isómeros trans, ya
que hasta hoy, en México no se menciona su presencia en las
etiquetas de los diferentes productos alimenticios y las
repercusiones que acarrean.

Metodología. La extracción de los lípidos se realizó con un
equipo de microondas MarsX (CEM) a 20 °C, 300 W, 30
min (1), con una mezcla extractora de éter:hexano (7:3).
Posteriormente se realizó una hidrólisis básica con NaOH
0.5N y se esterificó con a) BF3-CH3OH 50% (2); para la
esterificación de las mantecas, se utilizaron 2 métodos más;
con b) una mezcla de H2O:EtOH:Piridina:BuCF/
(CH3CH2)2O a 6:6:1:6 por volumen (3); y con c)
diazometano. Para verificar la presencia de trans, se analizó
la muestra por IR, y para cuantificar posteriormente se
utilizará un cromatógrafo de gases con una columna de 60m.   

Resultados y discusión. Se analizaron galletas (Emperador
de chocolate y Cremas de Nieve), tortillas de harina (Misión
y Tía Rosa) así como mantecas (Lirio e Inca). La extracción
con microondas resultó ser más eficiente que Soxhlet, no
solamente por el ahorro de tiempo, solvente, sino por que no
necesita temperaturas muy elevadas. De acuerdo a los
análisis cromatográficos preliminares de las mantecas, se
observó que el mejor método de esterificación es el de BF3-
CH3OH 50%, ya que con los otros métodos, al hacer una
comparación de la cantidad de ácidos grasos esterificados,
algunos no aparecían en el cromatograma, y los que sí,
poseían una intensidad más pequeña que los esterificados
con el  BF3. En la Fig. 1 se observa la presencia de los ácidos
grasos esterificados en su configuración trans y cis de una
muestra de galleta (Emperador de chocolate).

Fig.1. Espectro de IR el cual muestra una banda en 717.50 nm y
otra  en  963.30 nm indicando la presencia de los isómeros cis y

trans respectivamente.

Conclusiones. Se concluye que el mejor método de
extracción fue el de microondas y para la esterificación, se
encontró que el método de BF3-CH3OH 50% es el  más
efectivo y sencillo, y que los otros dos, son útiles cuando se
requiere de una prueba rápida sin la necesidad de cuantificar.
El IR nos muestra la presencia de los isómeros trans y en
base a lo anterior se puede establecer en forma  preeliminar
que el uso de aceites parcialmente hidrogenados en la
elaboración de ciertos alimentos propicia la transformación
de isómeros cis a trans, con los consiguientes problemas
nutricionales y funcionales.
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