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Resumen

OBJETIVO

ldentificar las practicas mas comu-
nes utilizadas en el proceso de fri-
tura y determinar los puntos de con-
trol criticos mas frecuentes, en 80
cafeterias de el municipio de
Medellin

METODOLOGIA

En este estudio se determinaron los
puntos de control criticos y se identi-
ficaron las practicas mas comunes

Municipio de Medellin

seguidas en el proceso de fritura
en una muestra por conveniencia
(muestra no probabilistica) de 80
cafeterias, la informacion se obtu-
vo, mediante visitas de observacion
y entrevista estructurada.

RESULTADOS

Los resultados del estudio mues-
tran, que los puntos de control criti-
€0s mas comunes en el proceso de
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points

fritura en las cafeterias fueron: la
temperatura, la relacion alimento:
aceite y la alta reutilizacion del acei-
te. Entre las practicas mas comu-
nes se encontré la reposicion dia-
ria del aceite gastado y la falta de
criterios claros sobre cuando
desechar el aceite.

CONCLUSION

En un alto porcentaje de los esta-
blecimientos estudiados, las prac-
ticas utilizadas en el proceso de fri-
tura, favorecen el rapido deterioro
del aceite, lo cual lo convierte en
un peligro potencial para la salud
del consumidor.

Critical points of control in the preparation of fried
foods in 80 cafeterias in the municipality of Medellin

Summary

OBJECTIVE

To identify the most common
practices used in the frying process
and determine the most frequent
control points, in 80 cafeterias in the
municipality of Medellin.

METHODOLOGY

In this study, a sample by
convenience (non-probabilistic),
the critical control points were
determined and the most common
practices followed in the frying
process in 80 cafeterias were
identified. The information was
obtained by way of observation visits
and structured interviews.

RESULTS

The results of the study show that
the most common critical control
points in the frying process in the
cafeterias were: the temperature
and the food relation: oil and the
high reusing of oil. Among the most
common practices found was the
daily reinstatement of the wornout
oil and the lack of clear
understanding of when to discard
the oil.

CONCLUSION

In a high percentage of the studied
establishments, the practices used
in the frying process favor the quick
deterioration of the oil, whichin turn
transforms it into a potential hazard
for the consumer’s health.
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En el aceite,
también ocurren
cambios debidos
a las reacciones
de oxidacién

INTRODUCCION

Es evidente el aumento en el con-
sumo de grasa en el mundo, se
cree que obedece a una serie de
factores asociados con la urbani-
zacion, los cambios de habitos, el
mejoramiento econémico de las fa-
milias, los estilos de vida, entre
otros(1).

Segun reporte de la FAO (1993)
entre 1961 a 1990 el consumo de
grasas tuvo un incremento global de
49 a 68 gramos per-capita /dia. En
Colombia, la encuesta de consumo
de alimentos realizada en 1995 en
21 ciudades, detecto variaciones en
la estructura del gasto de 1985 a
1995 con aumento de 2.3 al 4.1%
en aceites y mantecas(2).

Una de las mayores fuentes de gra-
sa en la dieta, son los alimentos fri-
tos, su consumo se ha incrementa-
do en los ultimos afios, con el cre-
cimiento en el nimero de estable-
cimientos de consumo de alimen-
tos (restaurantes de comidas rapi-
das, cafeterias, restaurantes) y
ventas callejeras.

La fritura por inmersién o en abun-
dante grasa, es el método mas ge-
neralizado en la preparacion de ali-
mentos fritos, en éste, el aceite se
encuentra expuesto a la humedad,
al oxigeno, a la luz, y durante largos
periodos a altas temperaturas, mu-
chas veces por encima de 200°C.

Son muchos los cambios que ocu-
rren en el alimento durante el pro-
ceso de fritura que los hacen ape-
tecibles: desarrollo del olor y del
sabor, el color se torna pardo

agradable, la textura se vuelve cru-
jiente, hay hidrolisis parcial de pro-
teinas y del almidon, el alimento se
deshidrata y absorbe grasa del
medio(3).

En condiciones optimas de fritura
este método presenta una mayor
retencion de las vitaminas C, B,, B,,
B, por el alimento, que cuando es
preparado por calor himedo(4,5).

En el aceite, también ocurren cam-
bios debidos a las reacciones de
oxidacion, hidrolisis y polimeri-
zacion, éstos afectan su composi-
cion, especialmente la de los
triglicéridos sus principales com-
ponentes, generando productos de
descomposicion tales como: aci-
dos grasos libres, mono y di
glicéridos, glicerol, peroxidos, al-
coholes, aldehidos entre otros(6).
Los peréxidos formados, son muy
reactivos e interactuan producien-
do polimerizacion y ciclizacion; se
incrementa la viscosidad del siste-
ma, hay formacion de productos
toxicos y se da inicio a la forma-
cion de radicales libres(7).

Los productos del deterioro del acei-
te afectan las caracteristicas funcio-
nales de la grasa, la calidad senso-
rial y nutricional del alimento y en al-
tas concentraciones se constituyen
en factor de riesgo para la salud.

La legislacion de muchos paises
considera que cuando el aceite al-
canza niveles entre 25% a 27% de
compuestos de degradacion, debe
desecharse por no ser apto para el
consumo humano(7).

Perspectivas en Nutricidn Humana 2 5
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Todos los aceites
se deterioran en

el proceso

No. 9, junio de 2003

Estudios previos reportan, entre
otros, los siguientes efectos del con-
sumo de productos de la degrada-
cion de los aceites: retardo en el cre-
cimiento, irritacion intestinal, incre-
mento en el tamafio de algunos or-
ganos, anemia hemolitica, disminu-
cion de la actividad enzimatica,
ateroesclerosis, y algunos tipos de
cancer. Los lipidos oxidados, se
constituyen en factor de riesgo de
enfermedad cardio vascular(8,9).

Es importante tener en cuenta que
todos los aceites se deterioran en
el proceso; la aparicion lenta o ra-
pida de los cambios obedece a Ia
calidad del aceite, al grado de
insaturacion, a la presencia de
antioxidantes, a las practicas de
manejo, al tipo de fritura, a la rela-
cion entre cantidad de alimento y
el volumen del aceite (relacion de
1 a6), al tipo de alimento, a la tem-
peratura utilizada, a la reposicion o
no de aceite y al tiempo de utiliza-
cion del mismo, entre otras(10,
11,12).

Para freir, se deben utilizar aceites
que por su composicion, resulten
mas estables a la descomposicion
térmica y oxidativa, ademas de te-
ner en cuenta las condiciones
minimas en su manejo.

En fritura, el aceite alcanza tempe-
raturas entre 160 a 180°C (320-
356°F); temperaturas por encima
de 180°C, favorecen el rapido de-
terioro del aceite, mientras que ba-
jas temperaturas, aumentan la ab-
sorcion de grasa por el alimento.
El nivel de aceite en la freidora debe
mantenerse constante y guardar la

relacion entre la cantidad de ali-
mento y la de aceite, como tam-
bién retirar los restos de alimento
del aceite.

Muchas de estas variables al ser
controladas, aseguran una mejor
calidad del proceso y del producto.

La legislacion colombiana, en el
decreto 3075 de 1997 en su articulo
1, considera la salud como un bien
de interés publico y regula activi-
dades que puedan generar facto-
res de riesgo por el consumo de
alimentos y en el articulo 22 sobre
control de la calidad dice que los
procedimientos de control deben
prevenir los defectos evitables y re-
ducir los defectos naturales o in-
evitables a niveles tales que no re-
presenten riesgo para la salud(13).

Las buenas practicas en el mane-
jo de los aceites en fritura, es en-
tonces fundamental.

El sistema HACCP (Analisis de pe-
ligros y Puntos de Control Criticos)
es un sistema, utilizado y reconoci-
do en el ambito internacional para
asegurar la inocuidad de los ali-
mentos. La Comisién Conjunta
FAO/OMS del Codex Alimentario,
propuso a los paises miembros, la
adopcion del Sistema como estra-
tegia de aseguramiento de la
inocuidad de alimentos; en Colom-
bia, el Decreto 60 de 2002 promue-
ve su aplicacion(14).

El sistema HACCP, permite anali-
zar un proceso, identifica, evalua y
controla los peligros de relevancia
para la inocuidad de los alimentos
su flexibilidad posibilita su
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Un peligro es el
agente causante
de la
enfermedad o
del deterioro del
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aplicacién en diferentes procesos
de alimentos en los cuales los peli-
gros se encuentren plenamente
analizados(15).

Un peligro es el agente causante
de la enfermedad o del deterioro
del alimento; un factor de riesgo es
todo aquello que aumenta la posi-
bilidad de que un peligro se pre-
sente(16).

El Codex define un punto de con-
trol critico (PCC) como: “una etapa
del proceso en la cual el control es
esencial para prevenir o eliminar
un peligro o reducirlo a niveles acep-
tables"(17).

En el medio, son pocos los estu-
dios que informan sobre el manejo
y calidad del proceso de fritura en
los establecimientos de consumo
de alimentos (cafeterias, servicios
de alimentacion, restaurantes). Es-
tudios realizados en otros paises,
consideran como puntos criticos de
particular importancia en el proce-
so de fritura, la composicion del
aceite y su actividad antioxidante,
la planeacion de equipos apropia-
dos y las buenas practicas de
manufactura(18).

El objetivo de este estudio, fue iden-
tificar las practicas mas comunes
utilizadas en la fritura de alimentos
y la determinacion de los puntos de
control criticos mas frecuentes en
el proceso de fritura en una mues-
tra no probabilistica de estableci-
mientos de alimentacion masiva en
la ciudad de Medellin.

MATERIALESY METODOS

El estudio es de tipo descriptivo de
corte transversal realizado en 80
establecimientos de alimentacion
masiva (restaurantes de comidas
rapidas, cafeterias, restaurantes)
ubicados en la ciudad de Medellin,
con un volumen de produccién pro-
medio diario de cinco kilos de ali-
mentos fritos en el mismo aceite y
con una alta rotacion de los pro-
ductos terminados.

Para su desarrollo, se realizaron
dos visitas de observacion del pro-
ceso, se desarrollé la entrevista
estructurada dirigida a los adminis-
tradores y a los empleados encar-
gados de la fritura y se aplicaron
principios del sistema HACCP.

Se contemplaron los siguientes
items relacionados con: materia
prima, proceso y practicas de ma-
nufactura.

- Alimentos fritos de mayor de-
manda

- Criterios de calidad en la selec-
cion del aceite

- Preparaciones que utilizan el
mismo aceite

- Tipo de recipiente utilizado para
la fritura

- Relacion alimento : aceite
- Control de temperatura
- Reposicion de aceite

- Tiempo promedio de vida util
del aceite

- Criterios para desechar el aceite
- Destino del aceite de desecho

Perspectivas en Nutricion Humana 2 7
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Anélisis estadistico: Mediante es-
tadistica descriptiva se efectu6 el ana-
lisis de la informacion encontrada.

RESULTADOS

Los resultados del estudio mues-
tran que los alimentos de mayor
demanda preparados por fritura a
base de ingredientes vegetales
fueron en su orden: bunuelos
(Producto tipico elaborado a base
de fécula de maiz, queso y huevo),
papas a la francesa, empanadas,
patacon, palos de queso.

En la seleccion del aceite en el 90%
de las cafeterias, se tiene en cuenta
que el precio sea el mas bajo.

En el 96% de los establecimientos
utilizan mezclas de aceites vegeta-
les, en cuya composicion predomi-
nan los aceites de palmay de soya.

Los equipos mas utilizados en el
91.25% de los restaurantes, son
freidoras comerciales y en los restan-
tes, sartenes profundas, de aluminio.

En el 83.75% de los establecimien-
tos, se frie en el mismo aceite va-
riedad de alimentos, de diferente
composicién quimica.

El control de la temperatura no se
considera importante y se maneja
con base en el criterio del emplea-
do. La mayoria de freidoras no cuen-
ta con termostato, sélo en el 5% de
los establecimientos se hace un
monitoreo periédico de la tempe-
ratura.

El aceite se utiliza desde tres hasta
ocho horas diarias y depende de la
capacidad de la freidora y de la de-
manda de productos.

En el 80% de los casos, se desco-
noce la relacion entre el volumen
de aceite y la cantidad de producto
a agregar por tanda.

Diariamente en el 91.3% de los es-
tablecimientos. se hace reposicion
del aceite que se gasta en el pro-
ceso, hasta lograr el nivel inicial en
el recipiente.

TABLA 1

Frecuencia de uso del aceite
Cambio del aceite N° de cafeterias %
Semanalmente 68 85
Dos veces por semana 3 3.75
Hasta agotar 7 8.75
Sin datos 2 25




El cambio del aceite en el 6% de
los establecimientos, es determi-
nado por la administracion y en el
94% por el color del aceite.

Los aceites de desecho en el 85%
de los establecimientos, se mezclan
con otros desechos liquidos y se uti-
lizan en la alimentacion animal, el
10 % se bota por los desagiies y el
5 % no se sabe cual es el destino.

DISCUSION

En los establecimientos de alimen-
tacion masiva, son mltiples las li-
neas de alimentos que se mane-
jan, esta situacion lleva a que los
sistemas de aseguramiento de la
calidad se apliquen en general, 0 a
aquellos procesos o preparaciones
del menu consideradas de alto ries-
go epidemiolégico. En el caso de
la fritura, se desconoce que la falta
de control en el proceso, puede
convertirse en un factor de riesgo
para la salud.

Conclusiones

Los resultados del estudio mues-
tran, como puntos de control criti-
cos mas comunes en el manejo de
la fritura en las cafeterias: la tem-
peratura de coccion, la relacion
alimento ; aceite, la alta reutilizacion
del aceite.

Es evidente que las practicas utili-
zadas en la preparacion de alimen-
tos fritos en los establecimientos
analizados son drasticas, lo cual

En un alto porcentaje de los esta-
blecimientos, se frien al mismo
tiempo alimentos de diferente
composicion quimica, lo cual
acelera el deterioro del aceite si se
tiene en cuenta que componentes
del alimento pasan al medio(11),
ademas, la tension superficial del
aceite se reduce, baja la capaci-
dad de transferencia de calor, el ali-
mento se demora mas en contacto
con el aceite y se presenta una
mayor absorcion(19).

En general, en los establecimien-
tos no se cuenta con criterios téc-
nicos para desechar el aceite, lo
cual conlleva a aumentar el riesgo
de utilizar aceites con altos niveles
de compuestos de su deterioro.

En un gran porcentaje de los esta-
blecimientos, se hace reposicion
diaria con aceite fresco, procedi-
miento éste que de acuerdo con
estudios previos, aumenta la vida
util del aceite(20,12).

posibilita la formacién de produc-
tos de degradacion del aceite al-
canzando niveles no aptos para el
consumo humano y por tanto cons-
tituyéndose en un peligro para el
consumidor al pasar al alimento.

El sistema HACCP es una herra-
mienta importante en el asegura-
miento de la calidad de los alimen-
tos fritos. Se requiere de la capaci-
tacion del personal en manejo
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técnico de fritura, e implementar
este sistema.

Por tener la fritura un manejo tan
drastico en un alto porcentaje de
las cafeterias en el municipio de
Medellin , es necesario realizar in-
vestigaciones experimentales que
den cuenta sobre el porcentaje y
distribucién de los productos del
deterioro como un factor de riesgo
para la salud del consumidor.
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