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Analisis de los aceites vegetales y su estabilidad en la fritura

Analysis of vegetal oils and their stability at high temperatures during frying

Dayli M. Montenegro-Bonilla?, Nathalia L. Flores-Flores®, Brenda M. Rodriguez-Lira®, Nadia .
Arriaga-Montiel?, Diana I. Yafiez-Chavez® Esther Ramirez-Moreno’

Abstract:

Oils are an important part of people's diet, this product is used in different ways in culinary preparations to provide organoleptic
qualities in food. Currently, the most used procedure to cook food is frying with oil, also is used cold for seasoning salads, so nowadays
they are available in the market thanks to the new technologies of the companies, but not always these new proposals are the best for
health. In the present article, the existing evidence on the characteristics of oils was evaluated in order to know the best for thermal
treatment in food preparation. A search was carried out in different databases (Google Scholar, Dialnet, PubMed, Elsevier, UAEH
digital library), resulting in a total of 51 references in which 8 vegetable oils were evaluated (olive, EV olive, sunflower, sesame,
coconut, soybean, avocado and canola) and a comparative table was made with their nutritional characteristics and quality parameters.
The best oils found according to the nutritional characteristics were the olive EV, olive, avocado and sunflower oil, while for stability
at high temperatures were canola, sunflower and soybean oil, therefore, the consumption of oils that present minor structural changes
during frying should be preferred to avoid compounds that harm health, the changes during frying should continue to be studied sind
they are not concluded.

Keywords:
Oil, stability, high temperature, frying

Resumen:

Los aceites son parte importante de la dieta de las personas, este producto es empleado de diversas formas en las preparaciones
culinarias para proveer cualidades organolépticas en los alimentos. Actualmente el procedimiento méas utilizado para cocinar los
alimentos es la fritura con aceite o para ser utilizado en frio para condimentacién de ensaladas, por lo que hoy en dia se encuentran
disponibles en el mercado gracias a las nuevas tecnologias de las empresas, pero no siempre estas nuevas propuestas son las mejores
para la salud. En el presente articulo se evalud la evidencia existente sobre las caracteristicas de los aceites con la finalidad de conocer
cuéles son los ideales para este tratamiento térmico en la preparacion de alimentos. Se realiz6 una busqueda en diferentes bases de
datos (Google Scholar, Dialnet, PubMed, Elsevier, biblioteca digital de la UAEH), teniendo como resultado un total 51 referencias
sobre informacion nutrimental y estabilidad para el freido. Con apoyo de estas referencias se evaluaron 8 aceites vegetales (oliva,
oliva extra virgen (EV), girasol, sésamo, coco, soja, aguacate y canola) y se realiz una tabla comparativa con sus caracteristicas
nutricionales y parametros de calidad. Los mejores aceites encontrados de acuerdo a las caracteristicas nutricionales fueron el de
oliva, oliva EV, soya y girasol, mientras que por estabilidad ante las altas temperaturas resultaron ser el de canola, girasol y soya, por
lo que, se debe preferir el consumo de aceites que presentan menores cambios estructurales durante este procesamiento para evitar la
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formacion y consumo de compuestos que dafan la salud, se deben de seguir estudiando los cambios ocurridos durante la fritura ya

que aun no se cuenta con informacién disponible suficiente.
Palabras Clave:

Aceite, estabilidad, temperatura alta, fritura

Introduccioén

Los aceites son parte importante de la dieta actual de las
personas, ya que este producto es empleado de diversas
formas en las preparaciones culinarias para proveer
cualidades organolépticas en los alimentos. Asi mismo,
estos productos también desarrollan  acciones
nutricionales importantes al proveer acidos grasos
esenciales, vitaminas liposolubles y generar sensacion de
saciedad en la dieta de las personas (Alonso-Rossel y
Chuqui-Diestra, 2019; Banerjee, 2017).

Los acidos grasos esenciales como los MUFA (acidos
grasos monoinsaturados) y PUFAs (acidos grasos
poliinsaturados), los cuales generan beneficios a la salud,
ya que reduce los niveles de colesterol en sangre y el
riesgo de enfermedades cardiovasculares, ademas son
importantes para el desarrollo de la retina y del cerebro en
la infancia, y en la formacion de eicosanoides, los cuales
participan en la regulaciéon de la homeostasis vascular en
etapas posteriores de la vida (FAO, 2008). Ejemplo de ello
son los omega 3 y 6 que son considerados como
esenciales porque el cuerpo no es capaz de producir las
insaturaciones en las posiciones de estos compuestos,
por lo que es necesario incluir fuentes alimentarias que las
proporcionen.

El omega 3 y 6 son considerados como esenciales porque
el cuerpo no es capaz de producir las insaturaciones en
las posiciones de estos compuestos, por lo que es
necesario incluir fuentes alimentarias que las
proporcionen.

El omega 3 es antioxidante, ya que equilibra el nimero de
radicales libres en el organismo, retardando el
envejecimiento de las paredes de las membranas
celulares, asi mismo tiene propiedades antiinflamatorias,
es capaz de reducir triglicéridos en sangre, ayudan al
control de la glucosa e insulina, tienen efectos en los
sintomas de ovario poliquistico y es inmunoregulador. La
cantidad de ingesta recomendada para prevenir
enfermedades es de 1-1.6 g/dia (Mahan, y Raymond,
2017).

Por otro lado, se encuentran presentes otros antioxidantes
como son los tocoferoles que actian evitando la oxidacion
del aceite debido a que destruye a los radicales libres,
prolongando su vida util (Sayago, Marin, Aparicio y
Morales, 2017).

En relacién con el contenido de w6, su presencia es
benéfica ya que tiene propiedades anticancerigenas
(Dierge et al., 2021), reducen niveles plasméaticos de
triglicéridos, colesterol LDL y alanina aminotransferasa,
del mismo modo, aumentan la sensibilidad a la insulina
(Van Name et al., 2020),

Los B-carotenos presentes se caracterizan por influir en el
crecimiento y proteger de infecciones en o0jos y aparato
respiratorio, son necesarios para mantener la salud de la
piel y las membranas mucosas y aumentan la resistencia
inmunolégica. Su falta origina una serie de trastornos en
el organismo, especialmente en la piel y las mucosas,
cuya estructura se altera (Inutcam, 2010; Quintana-Lopez
et al., 2018).

Estos aceites se utilizan cotidianamente en la elaboracion
de platillos en técnicas culinarias como la fritura, que se
define como el procedimiento donde el aceite actia como
medio de transferencia de calor entre 160-180°C 0 mas
(Banerjee, 2017; Blandén, 2022). Esta accién conlleva a
la degradacién de los aceites por medio de reacciones de
oxidacion, hidrdlisis, polimerizacion, pirdlisis, absorcion de
olores y sabores extrafios (Badui-Dergal, 2006)
principalmente porque durante este tratamiento, el aceite
y el alimento llevan a cabo una transferencia de calor y
sélidos que resultan en cambios sensoriales del producto
(Alonso-Rossel y Chuqui-Diestra, 2019).

La calidad e inocuidad de los alimentos fritos depende de
la calidad del aceite utilizado, esto debido a que el
procesamiento de alimentos a altas temperaturas
empleando estos productos tiene muchas ventajas
sensoriales; sin embargo, también puede dar lugar a la
aparicion de compuestos potencialmente perjudiciales
para la salud que se conservan en los alimentos. La
acroleina es un B-aldehido insaturado que se genera
durante la fritura, esta sustancia promueve la formacién de
acrilamida por reacciones de Maillard, cuya presencia es
inaceptable por ser neurotdxica y cancerigena para el ser
humano (Alonso-Rossel y Chuqui-Diestra, 2019). De igual
manera los hidrocarburos aroméaticos policiclicos (HAPs)
son otras de las sustancias que aparecen durante este
calentamiento térmico y se relacionan con dafios a la
salud por ser cancerigenos, mutagénicos y genotoxicos
(Alonso-Rossel y Chuqui-Diestra, 2019).

Por lo tanto, para evitar la formacién de estos compuestos
téxicos es importante utilizar aceites que contengan un
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mayor porcentaje de acidos grasos saturados, debido a
gue a mayor porcentaje de estos o menor contenido de
acidos grasos insaturados, el aceite tendr& mayor
estabilidad frente al deterioro por las temperaturas
aplicadas (Blandén, 2022).

El punto de humo, de acuerdo con la NMX-F-048-SCFI-
2012, es aquella temperatura en la que el aceite comienza
a emitir una corriente de humo y por consiguiente se
comienzan a producir compuestos de descomposicion
que dependen de acidos grasos libres y gliceroles,
ademas se pueden presentar un color oscuro y cambios
en el sabor (Diario Oficial de la Federacion, 2012).

Los acidos grasos libres (AGL) pueden surgir a partir de la
hidrélisis causada por la pérdida de humedad del alimento
al momento del freido (Bazina y He, 2018), estos
compuestos pueden causar cambios indeseables en el
producto, como color oscuro, mal sabor y ademas puede
reducir el punto de humo. Por lo que la NMX-F-101-SCFI-
2012 sugiere que este indicador sea <0.05%, también
establece que este porcentaje en la mayoria de aceites
puede ser calculado como &cido oleico, a excepcion del
aceite de coco (acido ladrico) y el de palma (acido
palmitico) (Diario Oficial de la Federacion, 2012).

La densidad del aceite tiende a incrementarse cuando es
sometido a altas temperaturas, ya que se llevara a cabo
una polimerizacion, de este modo los alimentos absorben
mas cantidad de aceite, dando un aspecto mas grasoso
(Badui-Dergal, 2006).

De igual manera el indice de acidez, es un indicador que
hace referencia a la cantidad en miligramos de hidréxido
de potasio necesaria para neutralizar los acidos grasos
libres en 1g de aceite 0 grasa y permite conocer la
estabilidad, ya que la acidez se debe a la presencia de
acidos grasos libres, los cuales son liberados de la
molécula de triacilglicéridos cuando estos sufren hidrolisis
por factores externos que causan esta descomposicion,
por lo que, a mayor grado de acidez, menor calidad
(Badui-Dergal, 2006; Gutiérrez-Guerrero, 2019).

Los peréxidos son uno de los principales compuestos
resultantes de la oxidacion de los acidos grasos
insaturados. Con base a esto, el indice de perdxidos
determina el estado de oxidacion primaria de un aceite
antes de que se aprecie el olor y sabor a rancio, es decir,
indica los miliequivalentes de oxigeno en forma de
perodxido por kilogramo de grasa o aceite (Diario Oficial de
la Federacion, 2010). Entre menor sea el indice, menor
sera la cantidad de aldehidos y cetonas que modifiquen
sus propiedades organolépticas del aceite (Alonso-Rossel
y Chuqui-Diestra, 2019 y Ramirez-Nieves, 2018).

El indice de yodo segun la NMX-F-152-SCFI-2011 es
aquella medida que indica la insaturacion de las grasas y
aceites expresando la cantidad numérica de centigramos
de yodo adsorbido por gramo de muestra (% de yodo

absorbido) (Diario Oficial de
Gutiérrez-Guerrero, 2019).

Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue recopilar
informacién sobre los aceites comestibles usados para el
freido y poder establecer una recomendacion nutrimental.

la Federacion, 2011,

Metodologia

Se realizdé una busqueda en diferentes bases de datos
(Google Scholar, Dialnet, PubMed, Elsevier, biblioteca
digital de la UAEH) y libros de tecnologia y composicién
alimentaria, empleando términos Mesh: Cooking, Food
Quality, Hot Temperature, Oils, Volatile / chemistry,
Oxidation-Reduction, Peroxides / analysis, Plant Oils /
chemistry, y operadores booleanos para hacer mas
eficiente la busqueda de la informacion en idioma inglés
y espafiol. Asi mismo se aplicaron filtros en afios de
publicacion, seleccionando fuentes publicadas entre los
afios 2002 y 2022. Con los datos recopilados se realiz6
una tabla comparativa con sus caracteristicas
nutricionales en contenido (omegas 3, 6 y 9, tocoferoles
y B-carotenos). Ademas, la informacion de los parametros
de calidad de los aceites se concentr6 en una tabla
comparativa.
Resultados

De la busqueda realizada en las bases de datos, se
emplearon un total de 51 fuentes de informacién de las
cuales se evaluaron 8 aceites vegetales: oliva, oliva EV,
girasol, sésamo, coco, soja, aguacate y canola.

En la tabla 1 se presenta el contenido nutrimental de los
aceites de cocina que se utilizan regularmente para
preparar los alimentos a través de la fritura y cuyo
contenido brinda nutrientes de interés para la salud
humana, por otro lado, es importante considerar que
algunos aceites no deberian utilizarse para este
procedimiento por sus caracteristicas y compuestos que
pueden formar a altas temperaturas.

Tabla 1. Contenido de aceites sin ningun tratamiento (%)

Aceites | w9 w6 w3 | MUF | PUF | T B-C
A As ua/g | pg/

g
Oliva 747 |7.36 | 0.94 | 75.8 8.59 |236 [0.1
5+ + S+ + + +75 |0+
0.03 | 0.05°| 0.0 | 0.00° |0.00° | 5° 0.0

25

Oliva 76.7 |6.05 |092|77.7 |[7.22 |229 (04

EV 6+ + + + + + 5%+
0.01° | 0.015 | 0.0° | 0.00° | 0.00° | 6.13 | 0.0
5 15
Girasol | 27.8 | 60.2 | 0.0 | 28.2 60.6 | 610 | -
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* + + + + * + + 0.00#® | 0.00 |0.00"* |+
0.16° | 0.25° | 0.0° | 0.00° | 0.00° | 7.73 0.00 | 0.00 1 0.00
5 2 1 23
Sésam | 40.8 | 41.6 | 0.72 ]| 41.4 435 332 |- Oliva 205. | 0.17 | 091 % <08 (4.7% <
o) * * * * * *13. EV 5+ + 0.01* [+ 0.00°> | 0.20
0.31° | 0.76° [ 0.19 | 0.00°° | 0.00° | 43° 0.00 | 0.00 0.00 +
5 1 24 24 0.00
25
Coco 799 (186 | 0.0 |[9.25 211 |- -
* * * * * Girasol | 234. (0.2 |092+ |0.45 |26.53 |252.1
1.01° | 0.13% | 0.00 | 0.00° | 0.00° 0z + 0.00%° + + 3+
5 1.0' |0.00 0.00 |1.14° [0.51%°
2 10
Canola | 7.87 [1.86 [ 0.03 |59+ 30+ |504- |-
+ + + 0.00% | 0.00% | 817 Sésamo | 232 | 0.2 0.9 Max | Max 103-
7.87% 1 0.017 | 0.00 + + + +0.2% 0.6 21 | 102 1162
7 0.00 0.00 | 0.00
8 26 26
Aguac | 66.4 |10.8 |[0.67 |80% 11- 300. | - Coco 150. | 1.11 | - 1.03 | 7.510 98.66
ate 5+ |1x |[+% 0.00" | 15" |[6% 0+ |+ + + +
0.00° | 0.00° | 0.00 0.00 1.0 | 0.0 0.00 | 251 |9.55%
3 . 0.13 16
2
Soja 17.7 ]149.0- | 55- |23« 58+ |925. |-
- 57.1# 1 9.5 | 0.00° | 0.00° |27 + Soja 210+ | 0.05 | 0.91 £ 1.01 | 146 |227.7
28.54 0.00 10%° | 2+ 0.01%° + 1.13% |3+
4 0.00 0.00* 0.5410
24 0
Mantec | 42.2 |44+ |09 |0.451 |0.112 | - -
a + 0.00% | + + + Aguacat | 196. | 1.95 | 0.91- 0.27 7,28+ | 78.22
0.00% | 8 0.00 | 0.00 0.00 e 67+ | £0. | 0.9222 + 0,21° +
8 28 28 28 0.00 | 8%0. 0.07° 0.00
—- 2 38 22
Nota: w= Omega; MUFA= Acidos grasos
monoinsaturados; PUFAs= Acidos grasos
poliinsaturados; T= Tocoferolgs; ﬁ,-C: Be}acaroteno; -= canola | 228 |007 091+ |o083 |376+ | 1065
Datos no reportados; += Desviacion estandar (DE). + + 0.00%" + 0002 |3+
!Campos-Hernandez et al., (2011); ?Guillaume, De Alzaa I oL 6 00 ' 6 00t ’ 0 60
y Ravetti, (2018); 3Oleofinos, (2013); “Ortega, (2002); ' by 13 13
SRedondo et al., (2018); °Ros et al., (2015); "Rosales,
: ; ses .
Egg&%‘;’ei%i{%m”ez’ (2005); "Sanchez, Fernandez y Mantec | 180 |0.25 |0.89- |054 |19+ |1275
’ ' a + + 0.90% |z 0.00" | 3%
5 _ , 0.00 | 0.00 0.00* 0.00"
Tabla 2. Evaluacion de la calidad de los aceites en 11 12
fritura. - - - Nota: AGL= Acidos grasos libres; EV= Extra virgen; -=
Aceites [ Punt | AGL | Densid | Indic | Indice | Indic Datos no encontrados; += Desviacién estandar (DE).
ode | (%) |ad o | de |de  [ede 9Alvarez, Ciro y Arango, (2018); °Cueva-Paredes,
gum (kg/m) gmde Eg;OX' {0(/)0(;0 (2021); 2Guillaume, De Alzaa y Ravetti, (2018);
(C) (mg) | (mEq pastrana-Moncayo, (2016); ?!Ramirez-Nieves, (2018);
0%/kg) BTabasum et al., (2012), *Diario Oficial de la Federacion,
(2012); SAlonso-Rossel y Chuqui-Diestra, (2019);
Valor de | 220 | <0.0 | 0.84 - Mayo | Menor | Mayo Ramirez-Nieves, (2018); '’Badui-Dergal, (2006);
referenc °c® ?%1 0.96" Esny 1oy16 Eglsy 18Gytiérrez-Guerrero, (2019); °Diario Oficial de la
1a Federacién, (2011); 2°PROFECO, (2010); 2Gustav
Heess, (2016); ?22Smart Cooking, (2018); ZPaucar-
Oliva 208 | 028091+ |<1+ |<20+ |014 Menacho et al.,, (2015); 2*Ortega, (2002); 2°Pastrana-
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Moncayo, (2016); #Ruiz-Mora, (2022); 2?’Secretaria De
Economia, (2017); 2Escobar-Gémez, (2016).

Dentro de los elementos evaluados se encuentran a los
acidos grasos poliinsaturados de cadena larga, como los
w9, w6 y w3. De manera general, los omegas tienen una
gran importancia, ya que desarrollan papeles esenciales
en la salud, siempre y cuando mantengan un equilibrio en
sus proporciones (FAO,2008).

El aceite con mayor cantidad de w9 fue el aceite de oliva
extra virgen (76.76x 0.01%) seguido por el aceite de oliva
(74.7£0.03%) y el de aguacate (66.45%), siendo el
componente mas importante del grupo de los MUFAs. Los
aceites que presentan menores valores de este tipo de
acidos grasos fueron el de canola (7.87+7.87%) y el de
coco (7.991£1.01%). Es de relevancia considerar que los
acidos grasos w9 no son esenciales, ya que pueden ser
sintetizados en el organismo, sin embargo,y estos aceites
pueden ser considerados como fuente de estos
componentes.

Por otra parte, la cantidad de ingesta recomendada de
omega 3y 6 es de 1 a 1.6 g/ dia, y estos componentes
son esenciales, por lo que es importante su consumo a
partir de la dieta en alimentos que se consideran fuentes
(Mahan y Raymond, 2017).

Los aceites presentaron valores bajos (entre 0 y 0.94%)
de omega 3, con excepcion del aceite de soja fue el que
reporté mayores cantidades (5.5-9.5%).

Los aceites que presentaron niveles mayores de omega 6
fueron el de girasol (60.2 + 0.25%), soja (49.0-57.1%) y
sésamo (41.6 + 0.76%) representando al grupo de aceites
conocidos como PUFAS. Estos mismos aceites
presentaron un alto contenido de tocoferoles al igual que
el aceite de canola. (229- 925.7 ug/g).

Respecto a los B-carotenos, el aceite vegetal que aporta
mayores cantidades es el de oliva extra virgen (0.45 + 0.01
pa/g) y el que presenta menor cantidad es el de oliva (0.10
+0.02 pg/g).

Tanto el nivel de tocoferoles como de betacarotenos es
importante, ya que funcionan como antioxidantes, lo que
proporciona mayor estabilidad en el aceite (Sayago,
Marin, Aparicio y Morales, 2017).

Con base en los datos analizados anteriormente, es
posible destacar que los aceites oliva extra virgen, oliva,
aguacate, girasol, soja, sésamo y canola presentan
componentes importantes nutricionalmente como aceites
monoinsaturados (MUFAS) y poliinsaturados (PUFAS), y

antioxidantes como tocoferoles y [p-carotenos con
implicaciones positivas en la salud muy importantes
(Quintana-L6pez, Hurtado-Oliva, Hernandez y Palacios-
Mechetnov, 2018)., por lo que debe incentivarse
ampliamente su consumo en la poblacién. La manteca y
el aceite de coco no presentaron estos componentes por
lo que su consumo debe ser limitado.

En la tabla 2, se resumen los valores que indican los
parametros de calidad de los aceites de origen vegetal y
la manteca. De acuerdo con los datos de referencia los
aceites que presentaron mejores parametros de calidad
fueron el aceite de canola, girasol y soya. En primer lugar
el aceite de canola que cumplié con buena puntuacion en
5 parametros de calidad (punto de humo mayor a la
temperatura recomendada, buena densidad, baja
formacion de peroxidos y baja formacion de acidos grasos
libres) de acuerdo a los valores de referencia
especificados en la Tabla 2 (Punto 220°C, densidad 0.84-
0.96 kg/m3, bajo indice de peroéxidos, acidos grasos libres
con un porcentaje menor a 0.05 % y mayor porcentaje de
indice de yodo). El de girasol presentd tres buenas
puntuaciones (un punto de humo mayor a la temperatura
recomendada, buena densidad, mayor indice de yodo) de
acuerdo a los valores de referencia especificados, de la
misma forma que el aceite de soja presentd (densidad,
indice de acidez y yodo). Los demas aceites cumplieron
con menos parametros de calidad de acuerdo a la
referencia establecida. Por lo que de acuerdo con
Jimenez-Lopez, et al. (2020), es importante su utilizacién
en frio cuidando ciertos factores como es la temperatura,
exposicion a la luz, envasado y presencia de oxigeno para
conservar sus propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias, cardioprotectoras, anticancerigenas,
entre otras.

Por tanto, considerando los datos de la tabla 1 y 2, es
posible determinar que el aceite de girasol es una de las
mejores opciones a considerar al momento de la fritura,
tanto por los compuestos presentes en su estructura como
por su estabilidad al ser sometido a este tipo de
tratamientos. Segun el trabajo realizado por Velasco-Varo,
Fernandez-Martinez y Pérez-Vich (2020), el aceite de
girasol tiene una estabilidad alta al calor, esto debido
principalmente a su contenido de tocoferoles presentes en
dicho producto. De manera contraria, su indice de
peréxidos es el mas elevado segun lo reportado en la tabla
2, esto debido principalmente a el contenido de &cidos
grasos saturados, especialmente el palmitico, estearico y
linoleico, ya que estos son mas susceptibles a sufrir
oxidaciones. Dichos resultados fueron similares a los
obtenidos por Ciappini, Gatti, Cabreriso y Chain (2016)
quienes analizaron el proceso de fritura del aceite de
girasol en comparacién con el aceite de oliva, en donde
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reportaron que la oxidacién del aceite de girasol se
favorece a medida que se incrementa la concentracion de
acidos grasos insaturados por los altos contenidos de
acidos grasos poliinsaturados en comparaciéon con los
monoinsaturados. Sin embargo, segin lo reportado por
Velasco-Varo, Fernandez-Martinez y Pérez-Vich (2020),
una madificacion en la distribucién de estos acidos grasos
saturados (menor porcentaje de acido palmitico, estearico
y linoleico y mayor porcentaje de oleico) y una mayor
presencia de tocoferoles favorecen la estabilidad de este
producto.

En relacion al aceite de soja, el estudio realizado por
Juarez, Masson y Samman (2007) en el que se evalla el
comportamiento de los aceites en el proceso de fritura de
alimento céarnico se observd que deterioro térmico y
oxidativo del aceite de soja resultando en el méas alto en
acidos insaturados linoleico y linolénico después de la
fritura, recordando que estos compuestos son benéficos
para la salud y dando como resultado una opcion estable
para la fritura de alimentos hasta por 56 horas de
calentamiento, de igual forma el indice de acidez se
mantuvo debajo de lo recomendado, hasta la hora 42 de
calentamiento, pero tomando en cuenta que las practicas
cotidianas no toman ese tiempo, podemos considerarlo
una opcion recomendable para su consumo; de acuerdo
a otro estudio (Benvidades et al, 2022) en el que se
comparan 9 aceites y sus caracteristicas, se pudo
observar que el aceite de soja tiene menor cantidad de
grasas saturadas en comparacion con los aceites de
aguacate y ajonjoli, y mayor cantidad de PUFAS en
comparacion con una mezcla con maiz y palma, al igual
que mayor cantidad en comparaciéon con los aceites de
aguacate y ajonjoli, destacando que se debe de optar por
un consumo moderado en grasas saturadas debido a sus
funciones en el organismo y su asociacién con
enfermedades cardiovasculares (Unhapipatpong C, et al,
2021) prefiriendo los &cidos grasos insaturados PUFAS, y
w3,wb y w9, en los cuales el aceite de soja es alto.

No obstante, los autores Marchesino, Lépez, Guerberoff y
Olmedo (2020) obtienen de su investigacion una
conclusion relevante acerca de los aceites. Ellos
mencionan que la mezcla de diferentes aceites vegetales
puede cambiar la composicién de estos productos, ya que
de esta manera se complementan las deficiencias en
composicionales dando oportunidad a contar con mayores
cantidades de acidos grasos, de antioxidantes naturales y
lipidos bioactivos y simultineamente mejorar la
estabilidad de los aceites y del producto terminado.

Discusion

Los aceites son una de las opciones mas comunes y
conocidas que proporcionan grasas a la dieta, mismas

gue desarrollan importantes actividades en el organismo,
por lo que se debe considerar en todo momento que su
aporte sea de una adecuada fuente alimentaria para que
Su accion en el organismo sea adecuada y no fomenten
la aparicion de complicaciones que se deriven en
enfermedades crénicas no transmisibles (PROFECO,
2010).

La Procuraduria Federal del Consumidor (Profeco) ha
realizado estudios en donde se analizan y verifican los
ingredientes, calidad y datos reportados en etiquetas
nutricionales de diferentes marcas de aceites comerciales
gue se encuentran en el mercado, dicha evaluacién se
realiz6 en méas de 30 aceites. En su mayoria los aceites
comerciales reportan o no comprueban la informacion
declarada en la etiqueta nutricional, ademas de
proporcionar la cantidad de &cidos grasos
monoinsaturados, poliinsaturados y saturados,
resistencia a la rancidez y temperatura de humeo de cada
uno de ellos; concluyendo que las mejores opciones a
considerar al momento de la compra tanto por su calidad
como por su precio son el aceite “Piramide” y el “1-2-3”
(PROFECO, 2010).

En un segundo estudio se evalud la calidad de 32
productos de aceites comestibles para determinar la
tendencia que estos tenian al enranciamiento,
presentando un cambio negativo en el sabor y color, entre
los aceites analizados se encontraban los de cacahuate,
ajonjoli, aguacate y uva, se cuantificé el indice de
peréxido, destacando que el aceite de aguacate tiene una
mayor tendencia a volverse rancio debido al alto indice
de perodxidos, y el aceite de ajonjoli debido a la acidez
libre, pero esto dependerd mucho de el envase y las
condiciones en las que se almacene el producto final,
estas caracteristicas negativas se pueden equiparar a un
indice de perdxidos altos, ya que entre mayor sea el
indice para tendencia a rancidez tendra (PROFECO,
2019).

La cuantificacion de estos compuestos es de suma
importancia para la preservacion de la salud, ya que se
han encontrado estudios en los cuéles se ha relacionado
el alto porcentaje de peroxidos y efectos nocivos para la
salud como pérdida de peso y mortalidad, asi como gran
toxicidad, ya que son sustancias reactivas que pueden
modificar proteinas, 4acidos nucleicos y otras
biomoléculas in vivo; de igual manera se han comparado
estudios en los cuales animales son sometidos a una
dieta alta en aceites termo-oxidados en las cuales se
encontraron ratas con carcinomas gastricos, dafio renal,
cardiaco y aterosclerosis (Abilés et al, 2009).

Conclusioén
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En la actualidad existe una gran variedad de aceites en el
mercado a los cuales la poblacion tiene acceso, sin
embargo, no se cuenta con informacién disponible y
suficiente que nos hable de las caracteristicas que
presenta cada uno de ellos, para de esta manera, realizar
una mejor eleccion en las diferentes preparaciones
culinarias, como lo es el proceso de la fritura, ya que su
consumo en exceso es perjudicial para la salud, por lo
tanto, se busca utilizar aquellos que presente menores
cambios estructurales durante este procesamiento.

Con base a la investigacion realizada, se recomienda el
uso en frio del aceite de oliva extra virgen, oliva, aguacate
y girasol por sus propiedades nutricionales y de acuerdo a
los parametros evaluados en la calidad de los aceites para
la fritura, se puede concluir que los aceites que
presentaron mejores parametros de calidad fueron el
aceite de canola, girasol soya y oliva extra virgen. Aunque
estos aceites reunieron mas parametros favorables y
menor formacién de sustancias dafiinas para la salud en
comparacién con los demas, se deben tener
consideraciones en algunas caracteristicas ya que sus
valores no estan dentro de los permitidos.

Dentro de las consideraciones que se deben tomar en
cuenta al momento de la seleccién de un aceite comercial
esté elegir el aceite que tenga menor cantidad de acidos
grasos saturados, fomentar el control de las condiciones
de almacenamiento, fritura y reutilizacion de los aceites y
principalmente hacer conciencia en la poblacion sobre los
efectos a la salud que se generan a partir de un adecuado
o inadecuado manejo de este producto comercial.

Finalmente, se sugiere estudiar con mayor profundidad la
combinacion de diferentes aceites en este proceso
térmico para aumentar el aprovechamiento de cada una
de las propiedades nutricionales que brindan a diferencia
del otro, asi como agregar a los parametros de evaluacion
de los aceites el indice de saponificacion, las reacciones
de polimerizacion, reacciones oxidativas que impliquen la
formacion y descomposicién de hiperéxidos, alcoholes,
ésteres, cetonas, hidrocarburos, acrilamidas, hidroxi y
epoxiacidos; asi como glicéridos, dimeros y polimeros de
acido para poder obtener un mayor panorama de la
calidad de los aceites y poder realizar mejores elecciones
para la salud.
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