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Las autoridades de salud de Esta-
dos Unidos han dictaminado que 
los ácidos grasos saturados trans, 
unas grasas muy utilizadas en re-
postería industrial y en comida 
rápida, son nocivas para la salud 
debido a los riesgos cardiovascu-
lares que provocan.  

Según la máxima responsable 
de la Administración de los Ali-
mentos y los Medicamentos 
(FDA, según sus siglas en inglés), 
Margaret A. Hamburg, la elimina-
ción de las grasas trans podría 
evitar 20.000 ataques al corazón y 
7.000 muertes al año en Estados 
Unidos. Claro que esas cifras 
pierden gran parte de su capaci-
dad para impresionar cuando se 
las analiza en función de todos 
los casos de enfermedades cardia-
cas del país norteamericano. En 
ese caso, esos productos son res-
ponsables de apenas el 2,8% de 
los ataques al corazón y del 1,17% 
de las muertes.  

La decisión de la FDA podría 
ahora abrir la puerta a la prohibi-
ción de ese tipo de productos. No 
obstante, las empresas de alimen-
tación y otras partes interesadas 
tienen ahora un plazo de 60 días 
para responder al dictamen de la 
FDA, tras lo cual ese organismo 
decidirá qué regulación impone 
de estos productos.  

Las grasas trans ya llevaban 
tiempo en el punto de mira de las 
autoridades de salud. La edición 
de 2010 de la Guía de Alimenta-
ción para los Estadounidenses, 
elaborada conjuntamente por los 
Departamentos de Agricultura y 
de Salud, ya recomienda «reducir 
al mínimo» el consumo de estas 
grasas. Las enfermedades corona-
rias son la principal causa de 
mortalidad en Estados Unidos, 
con un 25% del total de muertes, 
según otro organismo público, el 
Centro para el Control de las En-
fermedades (CDC, según sus si-
glas en inglés).  

Este tipo de grasas se encuen-
tran de forma natural en peque-
ñas cantidades en la carne y en 
los lácteos. Pero su mayor abun-
dancia es en los dulces, repostería 
industrial y comida frita. Para 
producirlas, se inyecta hidrógeno 
en aceites vegetales, con lo que 
éstos se solidifican, dando estabi-
lidad y apariencia de frescura a 
los alimentos. No es un proceso 
nuevo. El pionero en este campo 
fue el francés Paul Sabatier, que 
ganó el Nobel de Química en 
1912. El sistema fue desarrollado 
en Alemania y en Gran Bretaña, 
antes de llegar a Estados Unidos 
de la mano de la multinacional 
Procter and Gamble. Las princi-
pales ventajas de este sistema son 
su bajo coste y la fiabilidad a la 

hora de hacer que los alimentos 
parezcan más frescos.  

Las trans aumentan la concen-
tración de lipoproteínas de baja 
densidad (LDL) y, encima, redu-
cen las de alta densidad (HDL). 
En otras palabras: aumentan el 
colesterol malo y disminuyen el 
bueno. Estas grasas también han 
sido vinculadas a otras dolencias, 
en particular diabetes tipo 2 y 
obesidad, pero la causalidad en 
esas enfermedades parece ser 

mucho menor que en el caso de 
las coronarias.  

Con semejante mala prensa, no 
es de extrañar que este tipo de 
productos lleve tiempo en el pun-
to de mira de las autoridades sa-
nitarias. Hace ya cinco años el Es-

tado de California prohibió el uso 
de grasas saturadas trans en los 
restaurantes y comedores públi-
cos (tanto de empresas como de 
instituciones educativas y orga-
nismos públicos) de ese Estado. 
Dado el tamaño de California en 
la economía y la demografía de 
Estados Unidos, la decisión supu-
so un duro golpe al uso de las 
trans en ese país.  

En 2005, el condado de Montgo-
mery, en las afueras de la capital 
del país, Washing-
ton, se convirtió en 
la primera jurisdic-
ción que prohibió el 
uso de las trans no 
sólo en restauran-
tes, sino también en 
alimentos puestos a 
la venta en tiendas. 
Un año después se 
hizo obligatorio el 
etiquetado de ali-
mentos con grasas 
de este tipo.  

En ciertos países, 
como Islandia y Sui-
za, estos ácidos gra-
sos están también prohibidos. En 
2008, el gigante de la comida rá-
pida McDonald’s dejó de emplear 
aceites con grasas trans en sus 
cocinas. En total, el consumo de 
este tipo de productos ha caído en 
Estados Unidos en alrededor de 
un 75% en la última década.

Con 10 casos de polio confirma-
dos y otros tantos sospechosos, 
Siria afronta el primer brote de 
esta enfermedad en 14 años. El 
notable descenso de los progra-
mas de vacunación, debido a su 
guerra civil, ha hecho que niños 
de entre cuatro y 15 años se ve-
an afectados por un trastorno 
que causa parálisis permanente 
y muerte. Pero la amenaza no se 
queda confinada a ese país sino 
que, según señalan dos expertos 
de Salud Pública en la revista 
médica The Lancet, pone en 
riesgo también a Europa.  

Turistas y viajeros podrían lle-
var la infección a otros países. De 
hecho, la OMS ya ha constatado 
la presencia del poliovirus en 
aguas residuales y heces de por-
tadores asintomáticos en Israel. 

El problema es que la vacuna 
inactivada de la polio, la que se 
usa en Europa, sólo evita de for-
ma parcial la infección, aunque sí 
reduce la transmisión y es alta-
mente efectiva en la prevención 
de la parálisis.  

Como afirma Martin Eichner 
a EL MUNDO, del Instituto de 
Epidemiología Clínica y Biome-
tría Aplicada de la Universidad 
de Tübingen, Alemania, y uno 
de los autores del artículo, «tener 
una cobertura de vacunación al-
ta es la mejor protección. Espa-
ña tiene una del 97%, lo que es 
perfecto. Aunque la vacuna inac-
tivada no impide realmente que 
la gente se infecte, si un alto por-
centaje de la población se vacu-
na, la infección no pervivirá mu-
cho –a pesar de que alguna per-
sona porte el virus– y se 
extinguirá antes de que cause 
casos. En Alemania, con una ta-
sa de vacunación nacional simi-
lar a la española, hay pueblos 

pequeños en los que es menor. 
Si la infección es capaz de llegar 
a estos subgrupos, se podría pro-
pagar de forma mucho más efi-
ciente». Por esto, afirma, se de-
berían tomar en toda Europa 
más medidas de vigilancia. 
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