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Introduccién. 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
caorias. Este trabajo estd enfocado en los aceites que se
obtienen mediante procesos de hidrogenacion, los cuales son
sometidos a varias transformaciones quimicas que modifican
sus propiedades originales. Los acidos grasos insaturados
poseen diferentes configuraciones o formas isoméricas, ellos
existen en la naturaleza en su forma cis, pero durante la
hidrogenacion parcial se produce una reaccién de
isomerizacion que transforma los enlaces cis de los &cidos
grasos en trans, de manera que al saturarse un doble enlace
con hidrogeno, otro adyacente se transforma en trans, tales
isomeros son considerados dafiinos parala salud.

Debido a que son ampliamente utilizados en la elaboracion
de alimentos incluidos en la dieta diaria del hombre se tiene
como objetivo demostrar la presencia de isdmeros trans, ya
gue hasta hoy, en México no se menciona su presencia en las
etiquetas de los diferentes productos alimenticios y las
repercusiones que acarrean.

M etodologia. La extraccion de los lipidos se realizd 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 realiz6 una hidrélisis basica con NaOH
0.5N y se esterificd con a) BF;-CH3;OH 50% (2); para la
esterificacion de las mantecas, se utilizaron 2 métodos mas;
con b) una mezcla de H,O:EtOH:Piridina:BuCF/
(CHsCH,),O a 6:6:1:6 por volumen (3); y con c)
diazometano. Para verificar la presencia de trans, se analiz6
la muestra por IR, y para cuantificar posteriormente se
utilizara un cromatdgrafo de gases con una columna de 60m.

Resultados y discusion. Se analizaron galletas (Emperador
de chocolate y Cremas de Nieve), tortillas de harina (Misién
y Tia Rosa) asi como mantecas (Lirio e Inca). La extraccion
con microondas resulté ser més eficiente que Soxhlet, no
solamente por el ahorro de tiempo, solvente, sino por que no
necesita temperaturas muy elevadas. De acuerdo a los
andlisis cromatogréficos preliminares de las mantecas, se
observé que el mejor método de esterificacion es el de BF»-
CH30OH 50%, ya que con los otros métodos, a hacer una
comparacién de la cantidad de &cidos grasos esterificados,
agunos no aparecian en e cromatograma, y los que s,
poseian una intensidad méas pequefia que los esterificados
cone BFs. EnlaFig. 1 se observa la presencia de los acidos
grasos esterificados en su configuracion trans y cis de una
muestra de galleta (Emperador de chocolate).
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Fig.1. Espectro de IR el cual muestra una banda en 717.50 nmy
otra en 963.30 nmindicando la presencia de losisdmeros cisy
trans respectivamente.

Conclusiones. Se concluye que e mejor método de
extraccion fue el de microondas y para la esterificacion, se
encontré6 que € método de BF;-CH;OH 50% es €l mas
efectivo y sencillo, y que los otros dos, son Utiles cuando se
requiere de una prueba répida sin la necesidad de cuantificar.
El IR nos muestra la presencia de los isOmeros trans y en
base a lo anterior se puede establecer en forma preeliminar
gue € uso de aceites parcialmente hidrogenados en la
elaboracion de ciertos alimentos propicia la transformacion
de isdmeros cis a trans, con los consiguientes problemas
nutricionales y funcionales.
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