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Dictamen de las comisiones
Honorable Camara:

Las comisiones de Agricultura 'y Ganaderia, de
Comercio y de Accion Social y Salud Pablica, han
considerado el proyecto de declaracion de la sefio-
ra diputada Alarcén, por €l que se solicita a Poder
Ejecutivo la implementacion de medidas tendientes
a la promocion, produccion y consumo de alimen-
tos elaborados con semillas de lino; vy, por las razo-
nes expuestas en €l informe que se acompafa y las
gue dara e miembro informante, aconsejan la apro-
bacién del siguiente

Proyecto de declaracién

La Camara de Diputados de la Nacién
DECLARA:

Que veria con agrado que el Poder Ejecutivo a
través de la autoridad correspondiente, implemente
las medidas tendientes a la promocion, produccion
y comsumo de alimentos en cuya elaboracion se in-
cluya semillas de lino, fuente importante y abundan-
te de &cido graso Omega-3; y en tal sentido se fo-
menten las investigaciones cientificas en salud
vinculadas a mismo.

Sala de las comisiones, 21 de septiembre de 2004.

Maria del Carmen Alarcon. — Roberto G.
Basualdo. — Oscar F. Gonzalez. —
Guillermo E. Alchouron. — José A.
Mirabile. — Héctor R. Daza. — Mirta E.
Rubini. — Francisco N. Sellarés. —
Gumersindo F. Alonso. — Stella Maris

Cittadini. — Luis G. Borsani. — Gladys
A. Céceres. — Santiago Ferrigno. —
Enrique Tanoni. — José R. Mongelé. —
Josefina Abdala. — Guillermo F.
Baigorri. — Juan C. Bonacorsi. — Irene
M. Bosch de Sartori. — Carlos R.
Brown. — Carlos A. Caserio. — Octavio
N. Cerezo. — Hugo R. Cettour. — José C.
G. Cusinato. — Marta S. De Brassi. —
Patricia S. Fadel. — Liliana B. Fellner.
— Rodolfo A. Frigeri. — Susana R.
Garcia. — Sllvana M. Giudici. — Jorge
P. Gonzalez. — Beatriz M. Leyba de
Marti. — Carlos G. Macchi. — Marta O.
Maffei. — Nélida M. Mansur. — Julio C.
Martinez. — Slvia V. Martinez. — Adrian
Menem. — Raul G. Merino. — Olinda
Montenegro. — Aldo C. Neri. — Marta
L. Osorio. — Nélida M. Palomo. — Juan
D. Pinto Bruchmann. — Maria F. Rios.
— Humberto J. Roggero. — Héctor R.
Romero. — Alicia E. Tate. — Rosa E.
Tulio.

INFORME

Honorable Camara:

Las comisiones de Agricultura 'y Ganaderia, de
Comercioy de Accién Socia y Salud Pablica, a con-
siderar el proyecto de declaracién de la sefiora di-
putada Alarcon, creen innecesario abundar en més
detalles que los expuestos por el autor de la inicia-
tiva, por lo que aconsejan su aprobacion con las
modificaciones efectuadas, haciendo suyos los fun-
damentos.

Maria del Carmen Alarcon.
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FUNDAMENTOS

Sefior presidente:

El lino es un cultivo desarrollado para la obten-
cion de las fibras de sus tallos y por € aceite de su
semilla. Estas Ultimas se pueden utilizar en muchas
formas, tanto como comida nutritiva para la gente
como alimento para los animales.

El ser humano las ha consumido desde tiempos
antiguos, ya que las mismas poseen un sabor agra-
dable, similar a las nueces. Ademas, las semillas de
lino afiaden proteinas y fibra a muchos alimentos
como panes, galletas y ensaladas aportando tam-
bién &cidos grasos Omega-3, los cuales son muy
beneficiosos para la salud, que inciden en la pro-
teccion contra las enfermedades cardiacas y los de-
rrames cerebrales.

Como pienso para animales, las semillas de lino
se afiaden, por gemplo, a las raciones de las galli-
nas ponedoras resultando en huevos nutritivos con
un contenido graso de Omega-3 més alto que los
puestos por gallinas sin el agregado en la racion;
por ello los productos animales enriquecidos de &aci-
dos grasos Omega-3 se han convertido en una im-
portante fuente alimenticia de los mismos.

El contenido nutricional en 100 gramos de semi-
Ilas de lino presenta:

— Contenido energético: 450 calorias.
—Grasas* 41 gramos.
— Total de fibra dietética: 28 gramos.
— Proteinas 20 gramos.

A pesar de que cerca del 41 % de esta semilla es
aceite una cantidad muy baja del mismo es grasa
saturada. Mas del 70 % de la grasa de las semillas
de lino es poliinsaturada con una significativamente
alta proporcion de acido alfa linolénico (ALA, un
acido graso Omega-3) con relacion a acido linoleico
(un &cido graso Omega-6).

Expertos en nutricion consideran esenciales a es-
tos dos é&cidos grasos debido a que el organismo
animal no puede producirlos. Las grasas esenciales
deben comerse como parte de la dieta. Otras semi-
[las de plantas —de maiz, girasol, y cacahuates—
contienen los &cidos grasos Omega-6, pero sola-
mente las semillas de lino contienen tanto &cido afa
linolénico esencial, un acido graso Omega-3, como
el linoleico.

Con respecto a la composicion del aceite de lino
(% del total de acidos grasos) presenta las siguien-
tes proporciones:

a) Acidos grasos poliinsaturados = 82%, distri-
buidos en

—Acidos grasos Omega-3 57 %

*Analizado por el método oficial de la American
Oil Chemists Society (AOCS) Am 2-93, lo cua es
basado en el método oficia de la Federation of Qils,
Seeds and Fats Associations Ltd. (FOSFA).

—Acidos grasos Omega-6 16 %
—Acidos grasos saturados 9 %
b) Acidos grasos monoinsaturados 18 %

De acuerdo a estos valores, se aprecia que mas
de la mitad de la grasa en las semillas de lino es un
acido graso esencial, e Omega-3. Precisamente, pres-
tigiosas instituciones como la Universidad Adven-
tista del Plata, la Estacion Experimental Agrope-
cuaria Parana del INTA, la Asociacion Americana
del Corazéon (AHA) y la Universidad Nacional de
La Plata (PROPIA-UNLP) através del Programa de
Prevencion del Infarto en la Argentina, vienen de-
sarrollando una tarea de investigacion basada en
los estudios cientificos sobre las propiedades be-
néficas de los acidos grasos Omega-3, que se basa
en la modificacion de la composicion lipidica (gra
sas y aceites) de alimentos de consumo masivo.

Esto significa el reemplazo de las grasas satura-
das o hidrogenadas presentes en los alimentos por
grasas insaturadas. Esta modificacién en las grasas
utilizadas en la produccion de alimentos se debe a
estudios que demuestran que €l colesterol no es la
Unica grasa (lipido) presente en los alimentos, exis-
ten al menos tres tipos mas de grasas: saturadas,
hidrogenadas e insaturadas.

El colesterol, las grasas saturadas y las hidroge-
nadas se ubican dentro de lo que se conoce como
“grasas malas’ o indeseables, ya que su consumo
aumenta el colesterol de nuestra sangre; en cam-
bio, la grasa insaturada (Omega-3, 6 y 9) es recono-
cida como “grasa buena’, ya que en principio es
beneficiosa para la salud humana.

Solamente €l &cido graso Omega-3 con 18 a&tomos
de carbono en su molécula proporciona a organis-
mo animal derivados con mayor nimero de &omos
de carbono (20 y 22 principalmente) denominados
EPA, precursores de moléculas activas importantes
para el organismo por disminuir la capacidad de
adhesion de las plaguetas de la sangre y de esta
manera disminuir la tendencia a la coagulacién y por
lo tanto reducir la tendencia a la trombosis (forma-
cion de coagulos dentro de los vasos sanguineos).

Puesto que los acidos grasos Ornega-6 y Ome-
ga-3 compiten por las mismas enzimas pero tienen
roles biolégicos diferentes, el equilibrio entre ellos
en la alimentacién debe ser tenido en cuenta, entre
otras razones para el crecimiento y el desarrollo
apropiados de los bebés y nifios, prevenciéon de
cuadros de hipertension, afecciones inflamatorias y
de autoinmunidad. Las recomendaciones sobre la
relacion segin FAO-OMS son: Omega-6:0mega-3
= 5:1 a 10:1. Esto quiere decir que por cada unidad
de acidos Omega-3 que se ingieran, deberia consu-
mirse entre 5 y 10 unidades de &cidos Omega-6 como
maximo.

Afortunadamente, la agricultura moderna ha au-
mentado la produccién de granos (trigo, cebada, gi-
rasol, entre otros) para la alimentacion de animales
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enriqueciendo su carne con altas cantidades de aci-
dos grasos Omega-6, contrario a lo que ocurre con
los animales silvestres y los criados sobre pasturas.
Por ejemplo, la carne de vacas alimentadas con pas-
tos tiene una razon Omega-6:0mega-3 de aproxima-
damente 3-2:1, sin embargo, si son aimentadas con
granos puede llegar a 20:1.

Respecto a la salud humana, la mejor forma de
aumentar el aporte de acidos grasos Omega-3 a la
dieta es consumiendo pescados, mariscos, aceites
y semillas ricos en &cido afa-linolénico (precursor
de Omega-3) como lino, canola 'y soja. Asi, es posi-
ble balancear los &cidos grasos de nuestro organis-
mo. Por €llo, seria conveniente implementar una nor-
mativa que garantice la correcta produccion de gran
variedad de productos de consumo masivo que ya
se encuentran en el mercado como galletitas, hue-
vos de galling, pan, pollo y pastas frescas, a los efec-
tos de asegurar a los consumidores el acceso a pro-
ductos mas sanos y asi poder reducir los riesgos
de graves enfermedades.

Para que la produccion de alimentos saludables
sea viable se necesita aumentar los cultivos de
oleaginosas que contengan acidos grasos Omega-
3. De las oleaginosas cultivadas en nuestro pais, €l
lino es @ cultivo con mayor porcentgje de Omega-3
en el aceite: 50 %, mientras que en canola esta pro-
porcion es del 10 % y en soja del 8 %.

Seglin datos manejados por la autoridad sanita-
ria obtenidos por estudios realizados recientemen-
te, revelan que la mayoria de la poblacion argentina
posee un nivel alto del &cido Omega-6 y muy bajo
del Omega-3. El &cido graso Omega-6 es suminis-
trado fundamentalmente por |os aceites de girasol,
de cuya composicion aproximadamente el 67 %, es
Omega-6 y por €l aceite de maiz con una propor-
cién de Omega-6 del 57 %.

Se debe tener en cuenta que cuando la relacién
Omega-6:0mega-3 es mayor a 10, el riesgo de infar-
to es alto, por lo tanto, es aconsejable incorporar a

la ingesta el acido Omega-3. Nuestro pais fue uno
de los principales productores y exportadores de
lino, pero en los Ultimos afios ante el avance de la
soja se redujo mas el area destinada a su cultivo, y
si bien toda la zona de la Pampa Himeda y norte de
la provincia de Santa Fe es apta para €l lino, en otras
regiones del pais podria ser una alternativa intere-
sante por sus bajos costos de produccion.

Como fuera ya mencionado, e programa de pre-
vencion del infarto en la Argentina (PROPIA) de la
Universidad Nacional de La Plata junto con empre-
sas de diferentes puntos del pais han realizado
emprendimientos exitosos de produccion y ventas
de los productos mencionados anteriormente como
importantes opciones alimentarias para incorporar
en la dieta humana.

Por las razones expuestas, sefior presidente, y
dada la importancia que implica para la salud publi-
ca el mejoramiento de las formulaciones de los
piensos para €l ganado y €l impulso de una alterna-
tiva aiincluir en las rotaciones agricolas, como es €l
cultivo de lino, solicito a mis pares el acomparia-
miento en el presente proyecto de declaracion.

Maria del Carmen Alarcon.

ANTECEDENTE
Proyecto de declaracion

La Camara de Diputados de la Nacién
DECLARA:

Solicitar al Poder Ejecutivo que, a través de la au-
toridad correspondiente, implemente las medidas
tendientes a la promocién, produccién y consumo
de alimentos en cuya elaboracion se incluya semi-
Ilas de lino, fuente importante y abundante de &cido
graso Omega-3; y en tal sentido se fomenten las in-
vestigaciones cientificas en salud vinculadas a mis-
mo.

Maria del Carmen Alarcon.

Imprenta
del Congreso de la Nacion



