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Alteraciones del aceilte
er el uso de las freideras

a utilizacion de sartenes
supone una mejor cali-
dad del aceite que el
uso de freidoras, segun
la profesora Concha

Dobarganes
considera que las

Dobarganes, de la Universidad d€0Stumbres de las

Sevilla, que participd en las Il jor-
nadas de Nutricion y Dietética
sobre Intolerancia y Alergia Ali-
mentaria celebradas en Malaga.
Dobarganes explicd que el aceite
experimenta modificaciones por
efecto de los cambios de tempe-
ratura que repercuten en las carac-
teristicas del producto, y que estos
cambios suelen derivar en mayores
alteraciones con el uso de freidoras.
La experta justificd estas afirma-
ciones en que la cantidad de aceite
que se utiliza para cocinar alimen-
tos en la freidora es mayor que
en la sartén, en la que se afade
con frecuencia grasa que no se ha
usado y el lipido sufre menos cam-
bios térmicos porque se suele
emplear “lo que se va a gastar”.

En contacto con el oxigeno

Dobarganes apunto en estas I
jomadas de Nutricion y Dietética
sobre Intolerancia y Alergia Ali-
mentaria que en el proceso de
calentamiento del aceite, mayor en
el caso de las freidoras, éste entra
en contacto con el oxigeno, “el
agente oxidante mas importante”,
que degrada la sustancia, por lo
que conviene que el periodo sea
lo més corto posible, ya que en
muchas ocasiones se utiliza *“re-
petidamente”.

También destac6 la necesidad de
que el aceite que se usa para freir
los alimentos esté “lo menos degra-
dado posible”, ya que “se incor-
pora” a los productos y al mismo
tiempo sirve como “transferencia de
calor”, y ha indicado la convenien-
cia de que sefiltre para evitar la
presencia de particulas solidas.

Sin embargo, Concha Dobarga-
nes considera que las costumbres
de las amas de casa espafiolas son
“muy sanas”, ya que éstas suelen
renovar el aceite cuando advierten
modificaciones en sus caracteristi-
cas originales, como la aparicién de

anjas de casa
espanolas son
“muy sanas”™

humo, la produccion de espuma,
o el color oscuro.

Entre estas costumbres ha resal-
tado la separacion del aceite uti-
lizado para cocinar productos como
la patata y el pescado, ya que el
primero es “noble y no comunica
nada” a la grasa, mientras que el
segundo afiade otros lipidos.
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Grado de alteracion del aceite

La profesora de la Universidad
de Sevilla, que diserté en las jor-
nadas sobre la “Alteracién de los
lipidos por calor y agentes oxidan-
tes”, se referio a un estudio ela-
borado sobre la cantidad de com-
puestos de degradacion que con-
tiene el aceite para determinar su
grado de alteracion.

Seguln el informe, basado en 175
muestras de establecimientos de las
ocho provincias que forman la
comunidad andaluza, aproximada-
mente el treinta por ciento de ellos
tiene aceite con una alteracion “un
poco mayor” que la autorizada,
aunque no tienen “practicamente
ninguna consecuencia a nivel nutri-
cional”, ha precisado.
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