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CONSUMO DE ACEITE REUTILIZADO EN EL DISTRITO 3 DE
COCHABAMBA BOLIVIA

RE-USED OIL CONSUMPTION IN COCHABAMBA CITY BO-
LIVIA DISTRICT 3

CONSUMO DE OLEO REUTILIZADO NO DISTRITO 3 DE CO-
CHABAMBA BOLIVIA

Resumen.

Introduccion: La reutilizacion del aceite de freir no es aconseja-
ble y se da en entornos domésticos, el objetivo es determinar la
prevalencia de consumo de aceite reutilizado en la dieta habitual
de las familias del distrito 3 de la ciudad de Cochabamba 2018.
Metodologia: es un estudio descriptivo, de cohorte transversal
y prospectivo, el tamafo de la muestra se conformé con 163
familias. Resultados: El promedio de miembros en la familia es
de 4, el consumo de aceite es de 3,7 litros mensual por familia
y consumen de preferencia el aceite de la marca fino y adquie-
ren el producto en el mercado, el consumo de aceite reutilizado
es; 130 si y 33 no. La cantidad de veces que reutilizan es; 110
una vez, 17 dos veces y 3 tres veces o mas. Discusion: No hay
estudios en la literatura para comparar estos datos, todos los
estudios estan encaminados a ver el cambio que se produce
en el aceite por calentamiento y como esto pone en riesgo a la
salud de la poblacion.

Palabras clave: Aceites. Oxidacion. Factores de Riesgo.
Summary.

Introduction: The reuse of frying oil is not advisable but it occurs
in domestic environments, the objective is to determine the pre-
valence of reused oil consumption in the usual families diet in
district 3 of the Cochabamba city 2018. Methodology: it is a des-
criptive, cross-sectional and prospective cohort study, the sam-
ple size was conformed by 163 families. Results: The average
family members is 4, the family’s oil consumption is 3.7 liters per
month and their favourite oil mark is “FINO” and they acquire it
in the market, the consumption of reused oil is; 130 yes and 33
no. The number of times they reuse is; 110 once, 17 twice and
3 three times or more. Discussion: There are no studies in the
literature to compare these data, all studies are aimed to seeing
the change that occurs in the oil by heating and how this puts the
population’s health in risk..

Keywords: Oils. Oxidation. Risk Factors
Resumo.

Introducdo: Reutilizar 6leo de cozinha n&do € aconselhavel e é
dado em um ambiente doméstico, objetivo é determinar a pre-
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INTRODUCCION

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios compuestos esencial-
mente por glicéridos de acidos grasos que se derivan unicamente de fuentes vegeta-
les, contienen pequefias cantidades de otros lipidos, como fosfaticos, de constituyen-
tes insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en la grasa o el
aceite (1)

Los lipidos son componentes esenciales de los alimentos y necesarios en la dieta
habitual, porque son fuente de energia y de nutrientes esenciales. Se tiene que con-
siderar que el consumo elevado de algunos componentes lipidicos, tienen impacto en
la salud (2).

Técnicamente la fritura concierne a métodos de coccion de alimentos mediante la
inmersion en aceite comestible (de origen vegetal esencialmente) o grasa caliente
(generalmente de origen vegetal o animal), por sobre el punto de ebullicion del agua
(160 — 180°C) (3).

Durante el proceso de fritura, al mismo tiempo que se desarrollan caracteristicas orga-
nolépticas deseables como color, sabor y olor en el producto final, se produce cambios
perjudiciales en la grasa o aceite, generandose sabores extrafios, perdida de valor nu-
tritivo y acumulacion de compuestos resultantes del deterioro oxidativo de los acidos
grasos, que luego resultan ser nocivos en la salud de la poblacion (4)

Las elevadas temperaturas en presencia de aire generan hidroperédxidos cuya des-
composicién generan productos de oxidacidén secundarios, que contienen compues-
tos volatiles como aldheidos, cetonas, hidrocarbonos, acidos, ésteres, alcoholes y
compuestos aromaticos como resultado de las reacciones de peroxidacion lipidica (2).

Durante la oxidacidn se produce pérdida de valor nutricional de los alimentos y favo-
rece a que se produzcan moléculas que pueden llegar a ser daiinas, por lo tanto, la
importancia de la reaccion de oxidacion de lipidos es quiza el proceso mas importante
que se lleva a cabo en los alimentos, lo cual ha sido objeto de un extenso numero de
investigaciones (4)

El consumo de aceite sometido a oxidacion por la poblacion es habitual, en este sen-
tido se deriva en efectos sobre la salud, mas considerando los habitos y estilo de vida
que actualmente lleva la poblacion.

En este contexto, el presente trabajo pretende determinar la prevalencia consumo de
aceite reutilizado en la dieta habitual de las familias del distrito 3 de la ciudad de Co-
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chabamba Bolivia 2018.
METODOLOGICA

Se desarrollé un estudio descriptivo, de cohorte transversal y prospectivo en familias
que residen en el distrito 3 de Cochabamba; el tamano de la muestra se conformé
con 163 familias. Como criterio de inclusion, se considerd que la persona que formara
parte del estudio fuera miembro de la familia y mayor de 18 afios.

La encuesta constd de una primera parte que incluia los datos generales (edad, sexo,
y numero de miembros en la familia) seguido de preguntas sobre el tipo de prepara-
cion y coccion de los alimentos, complementando con informacion sobre el consumo
de aceite, la cantidad, marca, donde adquiere el producto, y de forma mas directa se
indago con preguntas referente a cuando termina de realizar una fritura que hace con
el aceite y en caso de reutilizar el aceite cuantas veces lo hace.

Se elabord una base de datos en el programa SPSS; para el analisis de datos se uti-
lizé6 medidas de tendencia central

Se utilizé codigos alfanuméricos para cuidar la identidad de las familias, se solicité el
permiso respectivo a las organizaciones territoriales de base y luego de la autoriza-
cion se obtuvo el consentimiento informado.

RESULTADOS

El promedio de miembros en la familia es de 4, el consumo de aceite es de 3,7 litros
mensual por familia y consumen de preferencia el aceite de la marca fino y adquieren
en el mercado.

En relacion al consumo de aceite reutilizado en las familias; 130 (79.8%) si reutiliza y
33 (20.2%) no reutiliza. Ver tabla 1

Tabla 1. Familias que consumen aceite reutilizado en el distrito 3 de la ciudad de

Cochabamba 2018.
Frecuencia Porcentaje
Sl 130 79.8
Vélidos | NO 33 20.2
Total 163 100

Fuente: Propia de los autores

Con respecto a la cantidad de veces que se reutiliza el aceite las familias respondie-
ron; 110 (84.6%) reutiliza una vez, 17 (13,1%) dos veces y 3 (2,3%) tres veces o0 mas.
Ver tabla 2

Tabla 2. Cantidad de veces que reutilizan el aceite comestible en las familias del
distrito 3 de la ciudad de Cochabamba 2018.

Frecuencia Porcentaje
1 vez 110 84,6
. 2 veces 17 13,1
Validos
3 veces o mas 3 2,3
Total 130 100

Fuente: Propia de los autores
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DISCUSION

Las familias que reutilizan aceite comestible en el distrito 3 del municipio de Cocha-
bamba es del 79.8%.

Una vez 84.6%, dos veces 13.1% vy tres veces 2.3%. No hay estudios en la literatura
para comparar estos datos, todos los estudios estan encaminados a ver el cambio que
se produce en el aceite por calentamiento y como esto pone en riesgo a la salud de
la poblacion.

Los alimentos sometidos a fritura cada vez son de gran demanda por la poblacion,
debido a que su preparacién es rapida, facil y su sabor, aspecto son inéditos, lo cual
resulta agradable al comensal. (2,5)

Se incluye el consumo de aceite reutilizado entre otros factores de riesgo asociados
a las enfermedades cardiovasculares, entre los que se establece elevadas concen-
traciones de colesterol total, homocisteina y triglicéridos, ademas de la diabetes y los
niveles reducidos de lipoproteinas de baja densidad; los cuales estan asociados a la
dieta (2,5).

Las enfermedades cardiovasculares son la principal causa de muerte. Se reporta que
en 2015 murieron por esta causa 17,7 millones de personas, lo cual representa un
31% de todas las muertes registradas. De estas muertes, 7,4 millones se debieron a
la cardiopatia coronaria y 6,7 millones, a los accidentes cerebro vasculares (6).

Se recomienda educar a la poblacidén para que no reutilicen y tampoco sometan el
aceite comestible a elevadas temperaturas (por encima de 180°C) para no poner en
riesgo su salud.
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