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LAS HAMBURGUESAS EN LA NUTRICION DE LOS ESPANOLES

I. JUSTIFICACION DE ESTE INFORME

El valor nutritivo de las hamburguesas es un tema de gran actualidad, se-
gun se ha puesto de relieve en un muy reciente episodio que ha dado lu-
gar a una gran polémica en nuestro pais.

La Fundacién Espafiola de la Nutricién (FEN), uno de cuyos objetivos
principales es el estudio de la alimentacion de nuestra poblacién, hace
tiempo que se ha interesado l6gicamente por este problema. Como conse-
cuencia de este interés encargé un estudio del mismo a los Profesores
Bernabé Sanz Pérez y Gonzalo D. Garcia de Fernando Mingullén del De-
partamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid. Este estudio fue
publicado por la FEN dentro de la serie Divulgacién en 1986 (1).

La conclusién principal de este estudio, que incluye el de cuatro tipos di-
ferentes de hamburguesas elaboradas y consumidas en Espaiia, podria re-
sumirse diciendo que la «desconfianza que a veces existe en la opinién
publica acerca de este alimento, no resiste el minimo analisis critico».
Pese a ello, como ya se ha dicho, la polémica acerca de los supuestos as-
pectos negativos de las hamburguesas ha vuelto a surgir recientemente en
nuestro pais, tanto desde el punto de vista microbioldgico como desde el
punto de vista de la nutricion.

Es este ultimo aspecto el que concierne a la FEN. Se ha dicho entre otras
cosas, que las hamburguesas no eran un «alimento completo», y especial-
mente que la grasa en ellas contenida serfa, en gran parte, responsable del
incremento de la colesterolemia en general y especialmente en los nifios y
adolescentes en particular.

Ante la importancia del problema, la FEN se ha tomado el tiempo necesa-
rio para tratar de estudiar seriamente la cuestion, tratando de completar y
ampliar la publicacién anterior en sus aspectos nutricionales. Los resulta-
dos de este estudio son la base del presente Informe.



II. CONSIDERACIONES PREVIAS

2.1. El consumo de carnes picadas, en la alimentacién humana, estd jus-
tificado por un hecho bien conocido: gran parte de la carne de los anima-
les de abasto no es susceptible de ser transtormada en filetes. Dicha carne
puede ser menos apetecible, lo que no quiere decir en modo alguno, que
su valor nutritivo sea inferior al de aquella que aparece en la mesa en for-
ma de filetes. Por el contrario, el tratamiento industrial y culinario que las
carnes picadas experimentan, contribuye a hacerlas mds agradables al pa-
ladar, facilita su masticacion y su digestién y, en consecuencia, aumenta
su rendimiento nutritivo para el hombre.

Las carnes picadas han formado parte de la alimentacion humana desde
los tiempos mds remotos y son consumidas en la actualidad en diferentes
paises, de acuerdo con sus hdbitos alimentarios y la tecnologia a su aican-
ce. Las hamburguesas, que como su nombre indica tienen su origen en
Alemania, ain cuando su consumo haya alcanzado gran difusién en Nor-
teamérica, son sélo una de las formas en las que la carne picada llega al
consumidor. La variedad y abundancia de embutidos consumidos en los
paises del Norte y el Centro de Europa es bien conocida. Davidson y
Passmore (2) nos recuerdan que ciudades como Cambridge, Bolonia,
Francfort y Hamburgo, entre otras, son conocidas por sus salchichas y por
sus Universidades. En nuestro pais, las albéndigas son una forma tradi-
cional de consumir la carne picada, a la que hay que afiadir toda una serie
de distintos embutidos, de los que el chorizo es el mds representativo.

2.2. No es necesario aclarar que cuando la produccion de estos produc-
tos preparados con carnes picadas se hace correctamente, el valor nutriti-
vo de las mismas es muy satisfactorio. Segiin datos de nuestro pais (3) la
calidad nutritiva de la proteina de las albéndigas o hamburguesas evalua-
da mediante el indice NPU (utilizacion proteica neta), que es la medida
habitualmente empleada para enjuiciar dicha calidad, es excelente y del
mismo orden que la carne no picada de la misma procedencia animal.

2.3. Es una creencia muy generalizada que las hamburguesas poseen
un elevado contenido de grasa y que ésta es especialmente rica en aci-
dos grasos saturados, lo que tendria efectos desfavorables en cuanto a
las complejas relaciones entre la dieta y el desarrollo de las enfermeda-
des cardiovasculares. La realidad es que la grasa de las carnes picadas,
como la de los alimentos en general, tiene también sus virtudes, que a
veces parecen ser olvidadas. El contenido de grasa de un alimento o de
una receta culinaria, es en buena medida, un determinante de su acep-
tacion por el consumidor, es decir de su «palatabilidad». De hecho,
ninguna de las recomendaciones encaminadas a la prevencion dietética
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de las enfermedades cardiovasculares vigentes en muchos paises,
prohibe radicalmente el consumo de grasa. La mayoria de ellas, acon-
sejan reducir el contenido de grasa de la dieta a un 30 a 35 por ciento
del valor calérico total de la misma. Dietas con un contenido inferior
de grasa, son poco apetecibles para las personas que viven en paises
como el nuestro. No debe olvidarse tampoco que la grasa, debido a su
elevado valor calérico, es el principal determinante de lo que llamamos
la «densidad calérica» de la dieta. Las dietas extremadamente bajas en
grasa obligan al consumo de un elevado volimen de alimentos, si se
quiere mantener el aporte de energia necesario. Finalmente, debemos
recordar la existencia de los que llamamos 4cidos grasos esenciales o
indispensables,cuya ausencia de la dieta produce trastornos de la salud,
hoy bien conocidos. El suministro de estos dcidos grasos indispensa-
bles, hace necesaria la presencia de una cierta proporcién de grasa en
la dieta habitual.

2.4. Otro error, bastante frecuente, que también se ha puesto de relieve
en la polémica que estamos comentando, es el juicio acerca de si un ali-
mento, 0 una receta culinaria, «estd equilibrada o no » desde el punto de
vista nutricional. Al parecer, se quiere indicar con esta ambigiia expre-
sidn, si un alimento suministra o no, todos los nutrientes necesarios para
el hombre. El problema estd en que ninguno de los alimentos habitual-
mente consumidos por el hombre cumple esta condicién, ni tiene porque
cumplirla. La tinica excepcién es la leche materna, y sélo durante los pri-
meros meses de la vida del recién nacido.

Debemos recordar, por otro lado, que cuando en nutricién hablamos de
equilibrio nutricional, o de dieta ajustada,nos referimos a la dieta media,
expresada por dia, correspondiente a un periodo de tiempo no inferior a
15 dias. Este valor medio de 15 dias, y no el de un dia cualquiera, es el
que debemos comparar con las cifras de recomendaciones dietéticas (RTH
de energia y nutrientes, para el colectivo al que el sujeto en cuestién per-
tenece (4) (5).

Por tanto, desde el punto de vista nutricional, ningin alimento individual
puede ser juzgado como bueno o malo, si no se tiene en cuenta la compo-
sicién de la dieta consumida durante 15 dias. Por ello atin cuando un ali-
mento, o receta culinaria, se consuma cotidianamente, su consumo no tie-
ne por qué ser inconveniente, siempre que el resto de los alimentos que
componen la dieta sean suficientemente variados. Esto es lo que general-
mente ocurre en Espaiia y en las diferentes Comunidades Auténomas que
la integran. Como norma general, es pues aconsejable evitar la monotonia
de las dietas: monotonia que atin se observa en algunas zonas rurales de
nuestro pais.
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2.5. En el mismo sentido, cuando se habla de una «dieta ideal», como
aquella que en un perindo de 15 dias deriva, por término medio, del 10 al
15% de su energia total de las proteinas, un 30 a 35% de las grasas, y un
50 a 60% de los hidratos de carbono, nos refrimos al conjunto de los ali-
mentos que integran la dieta. Este concepto de dieta ideal no puede apli-
carse en modo alguno, ni a las hamburguesas, ni a ningiin otro alimento
individualizado, como erréneamente se ha venido haciendo en nuestro
pais, con motivo de la polémica a la que nos venimos refiriendo.

2.6. La calidad nutritiva de la grasa presente en la dieta generalmente
consumida en Espafia y en las 17 Comunidades Auténomas es considera-
da excelente, segun recientes estudios (6) (7). Se observa, sin embargo,
una tendencia de empeoramiento, especialmente entre los adolescentes y
los nifios, y en las grandes poblaciones. Pero dicha calidad es, en conjun-
to, todavia satisfactoria.

2.7. Debemos sefialar, por otro lado, que la evidente ventaja de una edu-
cacién generalizada en materia de alimentacién, incluyendo la formula-
cién de normas dietéticas para los distintos grupos de poblacién, debe ha-
cerse con las precauciones necesarias. Es preciso evitar que al aconsejar
la sustitucién de un determinado alimento por otro, demos lugar al consu-
mo de un alimento menos conveniente que aquel que deseamos eliminar.
Un elocuente ejemplo de este problema es citado por el Profesor Buss en
el Reino Unido. En un momento dado se aconsejd, en aquel pal’s la susti-
tucion de un determinado tipo de salchichas, porque se crefa que tenian
un elevado contenido de grasa. La consecuencia fué que auments el con-
sumo de otro tipo de embutido, cuyo contenido de grasa era el doble del
de la salchicha que se pretendia sustituir. Es facil acusar a un alimento
dado, como causa de toda suerte de males, reales o imaginarios; es mucho
mas dificil anticipar lo que va a ocurrir con la eleccién de un sustituto.

2.8.— La animosidad contra las hamburguesas, podria enmarcarse den-
tro del cuadro general de la prevencidn que existe ante las llamadas «nue-
vas formas de comer», entre las que figura en lugar destacado el sistema
generalmente conocido como «fast-foods» (alimentacién rdpida).

La realidad es que no existe ningtin fundamento cientifico para creer que
los alimentos elaborados y distribuidos por estos establecimientos tengan

menor valor nutritivo que los preparados por otros procedimientos. En
este sentido, debemos recordar que el posible dafio experimentado por el
valor nutritivo de un determinado alimento depende principalmente de la
temperatura a la que el alimento es expuesto, y del tiempo que el calor
actia sobre el mismo. Debe tenerse presente ademds que precisamente en
el sistema de preparacion de los «fast-foods», como su nombre indica. los
alimentos son preparados por procedimientos culinarios en los que el
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tiempo de actuacién del calor es breve, y, por tanto, el dafio térmico es
mucho menor que el producido por otros métodos de coccidn.

Pensamos también que el sistema «fast-foods» tiene especial interés para
nuestro pais porque uno de los procedimientos culinarios mas utilizados
en €l es la fritura en bafio de aceite. Gracias a investigaciones realizadas
en diferentes laboratorios, en distintas partes de Espaiia (8), sabemos hoy
que la fritura ha pasado de ser una especie de «bestia negra» en nutricién
para convertirse en una de las técnicas culinarias en mayor expansién, a
paises y alimentos donde antes no era utilizada. Ademds el aceite de oli-
va, por una serie de razones que no es del caso analizar ahora, posee pro-
piedades muy favorables para su empleo en tal proceso.



III. METODO DE ESTUDIO

3.1.  El valor nutritivo medio de las hamburguesas ha sido calculado a
partir de los datos que aparecen en la publicacion de la FEN (1986) antes
mencionada (1), y en la linea de los que figuran en las Tablas de Compo-
sicién de Alimentos de mayor prestigio en la actualidad (9). Al realizar
estos calculos, por su importancia para el objetivo de este Informe, hemos
dedicado especial atencidn a la determinacion del valor energético total y
el contenido de lipidos (grasas), asi como a la composicién de éstos en
términos de las tres familias de dcidos grasos: saturados (AGS) monoin-
saturados (AGM) y poliinsaturados (AGP).

3.2. El paso siguiente consistié en determinar el valor energético de la
dieta media de la poblacién espafiola, asi como el contenido de grasa de
la misma, y la composicién de esta en términos de las tres clases de ici-
dos grasos antes mencionadas. Para ello hemos utilizado la informacién
mas fiable y reciente (10) (11).

Dado que el consumo de hamburguesas es de especial significacén en el
caso de los adolescentes, hemos utilizado también informacién reciente y
fiable acerca del consumo alimenticio de este grupo de poblacién. Se ha
calculado el valor calérico medio de la dieta, su contenido en grasa y la
composicién de ésta en los tres tipos de dcidos grasos. Los datos utiliza-
dos, fueron obtenidos de un colectivo de adolescentes masculinos (14-16
afios) de un Instituto de Ensefianza Media de Madrid (12) (13).

3.3. Para calcular la influencia de un alimento dado sobre la colesterole-
mia (es decir el nivel de colesterol total del plasma sanguineo), es preciso
conocer el valor calérico total de la dieta media consumida, la cantidad
de grasa, y la composicidon de ésta en términos de los tres tipos de dcidos
grasos mencionados, asi como los valores correspondientes del alimento
que se afiade a la dieta.

Es preciso conocer también el contenido de colesterol de la dieta habitual
y del alimento afiadido.

El efecto de la dieta sobre los niveles de colesterol del plasma humano
corresponde a la suma del efecto de 1a grasa y el efecto del colesterol die-
tético. Ambos efectos son aditivos, pero independientes (14).

Es bien sabido, que el efecto de la dieta sobre los niveles de colesterol to-
tal del plasma humano, puede calcularse con satisfactoria aproximacion,
utilizando las ecuaciones derivadas por Keys, Anderson y Grande (15)
(16) mediante el analisis estadistico de los resultados obtenidos en una lar-
ga serie de experimentos en sujetos normales, que incluyen varios miles de
comparaciones individuales. Constituyen el primer intento de evaluar
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cuantitativamente el efecto de la grasa y el colesterol dietético sobre los
niveles de colesterol total del plasma humano, en sujetos en balance calé-
rico, cuyas dietas, compuestas por alimentos habituales, eran cuidadosa-
mente analizadas al tiempo que se vigilaba estrictamente la cantidad de las
mismas consumidas por cada uno de los individuos que participaban en el
experimento.

Estas ecuaciones nos permiten predecir, en nuestro caso, los posibles
cambios producidos en la concentracién de colesterol total plasmatico,
cuando en la dieta media de los espaiioles, o en la del colectivo de ado-
lescentes, se introducen hamburguesas a dos niveles diferentes de fre-
cuencia.

Las ecuaciones son las siguientes:
1. A Col=135(2AAGS-AAGP)

En la que A Col. representa el cambio en colesterol total del plasma ex-
presado en mg por dl y A AGS y A AGP representan respectivamente, los
cambios en el contenido en 4cidos grasos saturados y poliinsaturados de
la dieta, expresados en por ciento de la energia total de la misma.

2. A Col=1.5(\/Coll - \/Col 2)

En la que A Col. representa como antes, el cambio del colesterol total del
plasma, en mg por dl, y Col. 1 y Col. 2 representan los contenidos de co-
lesterol de las dos dietas (después y antes de introducir las hamburguesas)
expresados en miligramos de colesterol por 1000 kilocalorias de dieta.
Dicho de otra manera, la ecuacion significa que el cambio en ¢l nivel de
colesterol total del plasma que se produce al pasar de una dieta a otra con
distinto contenido de colesterol dietético es igual a 1.5 veces la diferencia
entre las raices cuadradas del contenido de colesterol de las dos dietas,
expresado en ambos casos en mg de colesterol por 1000 kilocalorias de
dieta. Advierta el lector, que esto quiere decir que el cambio de colesterol
plasmitico producido al cambiar de una dieta a otra, entre 50 y 1500 mg
diarios de colesterol dietético, describe una curva, en contraste con la res-
puesta al cambio de colesterol plasmatico producido al cambiar el conte-
nido y composicién de la grasa de la dieta, que describe una linea recta
para los valores obtenidos con dietas diferentes cuyo contenido total de
grasa variaba entre un 9 y un 44% de las calorias totales de las dietas exa-
minadas experimentalmente.

Adviértase también, que la ecuacion 1. significa que el efecto de la grasa
de la dieta sobre los niveles de colesterol total del plasma es una funcién
del valor 2AGS - AGP. Esto quiere decir que una grasa cuyo valor 2AGS
-AGP sea igual a 0, puede ser administrada sin producir cambios de co-
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lesterol plasmadtico, cualquiera que sea la cantidad en que se administra.
Esta conclusion fué comprobada en experimentos independientes, en los
que se administraron mezclas de grasas diferentes que cumplian dicha
condicidn (19).

3.4. Como ya se ha dicho, hemos utilizado las ecuaciones arriba descri-
tas, con objeto de predecir los cambios de colesterol total plasmatico que
pueden producirse al introducir hamburguesas en la dieta media espafola,
o en la dieta de los adolescentes. En ambos casos, se han considerado dos
frecuencias de consumo de hamburguesas: 3 veces por semana y una cada
dia (7 por semana).

No serd necesario decir, que al comer hamburguesas, o cualquier otro ali-
mento, se deja de consumir alglin otro alimento. Por esta razén hemos
sustituido una cantidad aproximada de otros productos cdrnicos habitual-
mente consumidos por ambos colectivos, por la suministrada por una
cantidad igual en peso de carne de hamburguesas.

3.5. En 1989, el Ministerio de Sanidad y Consumo de nuestro pais, pu-
blicé el llamado «Documento Consenso para el control de la colesterole-
mia en Espafia» (20), en cuya redaccién hemos colaborado junto con
otros representantes de numerosas Fundaciones, Sociedades mentlﬁcas
Universidades y Centros de Investigacion.

Logicamente una de las cuestiones de las que se ocupa este documento,
es la de la fiabilidad de las determinaciones de colesterol, v por tanto del
error experimental admitido. Se estimé que éste no fuera superior al 5%.
A efectos practicos, esto quiere decir que para un nivel de colesterol del
orden de 200 mg por dl, cualquier variacion en mds o menos 10 mg care-
ce de significacidn.

3.6. Hemos estudiado también la influencia del consumo de las dos fre-
cuencias de hamburguesas, a las que nos estamos refiriendo, en el llama-
do perfil caldrico de la dieta, es decir en la contribucién de la grasa al va-
lor caldrico total de la dieta.
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IV. RESULTADOS

IV.1. Sobre la colesterolemia
IV.1.1. Media de la poblacion espafiola

IV.1.i.1. Influencia en la composicion de dcidos grasos
Ecuacion 1

De Keys, Anderson y Grande

Kceal Grasa total AGS AGM AGP
g %E g %E g %E g %E

Dieta control
(Esparfia 1987)

Dieta 3/7 2411 - 1150 43 342 128 510 190 207 7.7
(3 ham./semana)

Dieta 7/7 2452 1182 43 358 131 530 194 202 74
(7 ham./semana)

2.380 112,6 44 33,0 125 49,5 188 210 79

Aplicando la ecuacién A col (mg) = 1.35 (2 A AGS%- A AGP%) tendremos:

Dieta control/dieta 3/7: A Col (mg) = 1.35 ((2x0.3) + 0.2) = 1.08 mg
Dieta control/dieta 7/7: A Col (mg) = 1.35 ((2 x 0.6) + 0.5) = 2.30 mg

IV.1.1.2. Influencia del colesterol dietético
Ecuacion 2

De Keys, Anderson y Grande

Kcal v Col (mg) dieta  Col (mg)/1000 Kcal
Dieta control 2380 398.3 1674
Dieta 3/7 2411 3827 158,7
Dieta 7/7 2452 361,9 147.6

Aplicando la Ecuacién 2: A Col (mg/dl)=1.5 (\/ Col 1 - \/ Col 2) tenemos:

Dieta control/Dieta 3/7:A Col/dl = 1.5 (\/ 158.7 -\/ 167.4) = -0.5 mg/dl
Dieta control/Dieta 7/7: A Col/dl = 1.5 (\/ 147.6 -\/ 167.4) = -1.18 mg/d]




Como vemos al ser menor la cantidad de colesterol dietético en las dietas
con hamburguesas que en la Control, el efecto es negativo. Sumando al-
gebraicamente ambos efectos tenemos:

Dieta control/dieta 3/7: 1,08 - 0,5 =0,58 mg
Dieta control/dieta 7/7: 2,30 - 1,18 = 1,12 mg

Por tanto el efecto de la composicién en dcidos grasos de la dieta y del
colesterol no es significativa sobre los niveles de colesterolemia y en todo
caso estd muy por debajo del error experimental admitido (10 mg).

IV.i.2. Colectivo de adolescentes

1V.1.2.1. Influencia de la composicion en dcidos grasos

Kcal Grasa total AGS AGM AGP
g %E g %E g %E g %E

Dieta Control 3070 132 38,7 44,6 13,1 58,1 17,0 144 4,1
Dieta 3/7 3066 130 38,2 448 132 584 171 13,8 4,0
Dieta 7/7 3060 127 374 452 133 58,7 173 13,1 38

Aplicando la ya citada Ecuacién 1 de Keys et al. tenemos:

Dieta control/dieta 3/7: A Col (mg) = 1.35 (2 x0.2) +0.1) = 0.68 mg
Dieta control/Dieta 7/7: A Col (mg) = 1.35 ((42 x 0.6) + 0.3) = 2.03 mg

4.1.2.2. Influencia del colesterol dietético

Kcal Col (mg) dieta Col (mg)/1000Kcal
Dieta control 3070 466,0 151,8
Dieta 3/7 3066 432.4 141,0
Dieta 7/7 3060 3876 126,6

Aplicando la Ecuacidn 2 de Keys et al. tenemos:

Dieta control/dieta 3/7: A Col/dl = 1.5 (\/ 141,0 - \/ 151,8) = 0,44 mg/dl
Dieta control/dieta 7/7: A Col/dl = 1,5 (\/ 126,6 —/151,8) = —1,07 mg/dl
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Como en el caso anterior, al hacer la suma algebraica tenemos:

Dieta control/Dieta 3/7 = 0,68 - 0,44 = 0,24 mg
Dieta control/dieta 7/7 = 2,03 - 1,07 = 0,96 mg

Los datos que acabamos de presentar indican que la introduccién de ham-
burguesas en la dieta consumida por cada uno de los dos colectivos estu-
diados, no produce cambios significativos en los niveles de colesterol
plasmatico, para ninguna de las dos frecuencias de consumo examinadas.
Nuestros cdlculos muestran que los cambios en los niveles de colesterol
del plasma que pueden producirse por la introduccién de hamburguesas
en la dieta de los colectivos estudiados, son de magnitud inferior a la del
error experimental. Es pués erréneo afirmar que ¢l consumo de hambur-
guesas, en las frecuencias examinadas, contribuye a elevar los niveles de
colesterol de sus consumidores.

IV.2. Influencia sobre el perfil calérico

% aporte caldrico de la grasa a la energia total

Conjunto espanol Colectivo adolescentes Madrid
Dieta Control 44,0 38,7
Dieta 3/7 43,0 38,2
Dieta 7/7 434 374

Como cabia esperar de lo dicho anteriormente, la contribucién de la grasa
al valor caldrico total de la dieta no se modifica sensiblemente para nin-
guna de las situaciones examinadas.

Puede sorprender que la contribucién de la grasa al valor caldrico total de
la dieta sea inferior en el caso de los adolescentes, que en el de la pobla-
cién espafiola en general. Esto se debe a que el consumo caldrico de los
adolescentes (3070 kcal/PC/dia) es un 29% mads elevado que la media de
la poblacién espaiiola (2380 kcal/PC/dia). Este menor consumo caldrico
hace que la contribucidn de la grasa a la energia total de la dieta sea ma-
yor para la poblacién espafiola en general, que para el grupo de adoles-
centes, a pesar de que éstos consumen, en términos absolutos, una mayor
cantidad de grasa que la poblacidén en general. Los valores de consumo de
grasa en gramos por cabeza por dia son: 112.6 g para la poblacién espa-
flola en general, y 132 g para los adolescentes.
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V. CONCLUSION

Los resultados que acabamos de presentar permiten concluir que el hecho
de consumir hamburguesas de composicion conocida, y por supuesto con
las debidas garantias desde el punto de vista bacterioldgico, con una fre-
cuencia de 3 6 7 por semana, no afecta significativamente a los niveles de
colesterol plasmatico, ni la contribucién de la grasa, al valor caldrico de la
dieta, de las personas que consumen la dieta media espafiola, ni de los
adolescentes varones cuya dieta ha sido estudiada.

Esta conclusion se aplica a personas que consumen una dieta que contie-
ne una gran variedad de alimentos y que posee una excelente densidad de
nutrientes esenciales.

Estos resultados no estdn en contradiccién con la necesidad de intentar
mantener nuestros habitos alimentarios tradicionales que constituyen una
gran riqueza socio-econdmica, y que son perfectamente compatibles con
el mantenimiento de un correcto estado de nutricion. La calidad de nues-
tra alimentacién se pone de manifiesto por el hecho de que la introduc-
cién en nuestras dietas de nuevos alimentos, puede hacerse sin que ello
produzca cambios apreciables de su valor nutritivo. Por lo que a las en-
fermedades cardiovasculares se refiere, los datos aqui presentados de-
muestran claramente que el consumo de hamburguesas, en las condicio-
nes que han sido consideradas, no produce cambios significativos en los
niveles de colesterol.

No hay por tanto razon para creer que el consumo de hamburguesas pue-
da favorecer el desarrollo de dichas enfermedades.

Madrid, Febrero de 1991.

Fdo.: Prof. Gregorio Varela Fdo.: Prof. Francisco Grande Coviin
Presidente de la FEN Presidente del Comité Cientifico de 1a FEN
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