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LOS aceites,
de ayer a hou

Los aceites y grasas vegetales han sido con-
sumidos en forma directa durante toda la
historia gastronomica de la Humanidad, pero
en los ultimos siglos el desarrollo de los ali-
mentos elaborados industrialmente los ha
convertido en ingredientes o insumos de una
enorme variedad de productos alimenticios.

Son empleados en la elaboracion de salsas,
conservas y numerosas preparaciones que
demandan aceites y grasas con distintas ca-
racteristicas nutricionales, organolépticas y
funcionales. Algunos de sus mas extendidos
usos y aplicaciones actuales son el eje del
presente informe.
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aceites para consumo

| aceite, obtenido por prensado o por

extraccion por solventes, es denomi-

nado “aceite crudo”. y contiene una

serie de impurezas que no lo hacen
apto para el consumo por lo que debe ser refi-
nado. Si bien provoca la pérdida de algunos nu-
trientes este proceso de refinacién disminuye el
riesgo de enranciamiento y mejora los caracteres
organolépticos.

La refinacion comprende varias etapas en cuyo
transcurso se eliminan gomas, pigmentos, meta-
les, hidroperéxidos, ceras y acidos grasos libres.
Un proceso tipico de refinacion comprende cinco
fases: desgomado, neutralizacion, descerado o
“winterizado”, decoloracién y desodorizacion.

+ El desgomado es un tratamiento con agua ca-
liente, con agregado de acido fosférico o citrico,
que insolubiliza los fosfolipidos y otras materias

coloidales. Luego
de un tiempo de
contacto, las dos l
fases son separa-
das por centrifu- Desgomado
gacion. En nuestro l
pais la mayor parte Neutralizacion
del aceite produ-
cido se exporta l
como aceite crudo Descerado
desgomado. l

< En la neutraliza- Decoloracién
cion, el aceite
previamente ca- l
lentado es tratado Desodorizacion
con una solucién l
alcalina. Los aci-

Envasado

dos grasos libres
-responsables de
la acidez y la oxida-
bilidad de los acei-

Aceite refinado
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tes-, se eliminan en la fase acuosa bajo forma
de jabones en centrifugas autolimpiantes. Las
impurezas separadas se conocen como “borras
de neutralizacion”. Un posterior lavado elimina
los jabones residuales de neutralizacion para
obtener un aceite neutro.

«» En otra etapa de la refinacion, los aceites pasan
por un proceso de descerado o “winterizado” en
el que los crudos son enfriados y mantenidos a
baja temperatura. De esta forma se favorece la
formacion y posterior separacion de los cristales
de cera. Con ello se evita la turbidez del aceite
cuando se lo almacena a bajas temperaturas, y
se mejora la calidad de los aceites destinados
a elaborar mayonesas, proceso en el que una
cristalizacion podria romper la emulsion. La ve-
locidad de enfriamiento es importante porque
condiciona el tamano de los cristales de los que
depende la proporcién de liquido retenido por la
fraccion soélida.

< En la etapa de decoloracion o blanqueado, los
aceites neutros se tratan con arcillas decolo-
rantes para eliminar la clorofila y los pigmentos
carotenoides, hasta ajustar los colores a las es-
pecificaciones de calidad de cada aceite.

«» Una vez “winterizado”, neutralizado y blanquea-
do el aceite es desodorizado. Sustancias como
aldehidos y cetonas, que frecuentemente cau-
san olores desagradables, son eliminadas tra-
tando el aceite a temperaturas de 240 / 250
°C en columna de vacio y con un ligero arrastre
de vapor de agua. Deben evitarse tratamientos
prolongados a altas temperaturas ya que hay
peligro de originar una polimerizacion.

El envasado
En la actualidad, el aceite refinado se envasa prin-
cipalmente en botellas de plastico PET. La materia

prima se seca, plastifica e inyecta en moldes de
alta capacidad para producir preformas que el so-
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plado transformara luego en la botella final.

Para realizar el soplado las preformas son acondi-
cionadas en un horno de lamparas de cuarzo, es-
tiradas mecanicamente y luego sopladas con aire
comprimido de alta presion en moldes de paredes
refrigeradas que le confieren la forma final disena-
da para cada botella.

La principal causa de deterioro de los aceites es
la oxidacion, provocada por el contacto con el oxi-
geno del aire. Por ese motivo, para prolongar la
vida util del producto se desplaza el oxigeno con-
tenido en el aceite y en el interior del envase con
un gas inerte. En general se emplea el nitrégeno,
dado que ademas de no ser reactivo es abundan-
te, poco soluble y no altera el sabor ni el aroma
de los alimentos. Desde el punto de vista de su
funcion estos gases se consideran Coadyuvantes
de Tecnologia.
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El nitrégeno puede inyectarse en las canerias, a
alta presion, en un proceso llamado stripping. Este
agregado de gas inerte en forma de pequenas bur-
bujas, desplaza al oxigeno disuelto y previene las
reacciones de deterioro.

Otra alternativa es el agregado de nitrégeno liquido
en el espacio de cabeza en el instante previo al
cierre del recipiente. El nitrégeno agregado se ex-
pande bruscamente desplazando al oxigeno y una
vez tapada la botella genera una sobre presion in-
terna que aumenta su rigidez. Este incremento de
la firmeza redunda en una mejor apariencia del en-
vase, previene el colapsado luego del enfriamiento
del producto. y reduce pérdidas por danos durante
el transporte y distribucion.

Con igual fundamento se emplea nitrégeno para
inertizar los tanques de almacenamiento donde
se deposita temporariamente el aceite.

aceites para fritura

La fritura es un método de preparacion de alimen-
tos popular y antiguo. Sin embargo, el primer de-
sarrollo de importancia en la tecnologia de fritura
de alimentos se produjo a finales de la década de
1930 cuando la J.D. Ferry Company presento la pri-
mera freidora continua.

El posterior desarrollo de equipos para freir, tan-
to en el sector industrial como doméstico, llevo
al gigantesco crecimiento de la produccion de ali-
mentos fritos comercialmente. En la actualidad, la
fritura industrial y la que se realiza en los estableci-
mientos gastronémicos de comidas y alimentos ra-
pidos (conocida como “restauracion”) resulta una
practica sumamente habitual.

Durante el proceso de fritura, se utiliza aceite con
el propdsito de transferir rapidamente el calor al
producto alimenticio para su coccion, eliminar la
humedad excesiva y obtener asi la apariencia, el

sabor, la textura y el aroma caracteristicos. El acei-
te para freir es parte de la comida frita que consu-
mimos, por lo que la calidad de los alimentos fri-
tos depende en gran medida de las caracteristicas
del aceite utilizado. Esta claro que la atencion y
cuidado que se dispensa a las caracteristicas del
aceite para freir tienen importancia fundamental.

Mas alla de la transferencia de calor, la fritura
confiere a los alimentos otros atributos que no
se consiguen con otros medios de coccion. Estos
son: el dorado y la textura crocante de la superfi-
cie, una agradable sensacion en la boca y el efec-
to lubricante que provoca el aceite retenido por el
alimento. Adicionalmente, el calor transferido fa-
vorece la inactivacion de enzimas y la eliminacion
de microorganismos.

Durante la fritura el aceite es sometido a tempe-
raturas elevadas cercanas a los 180 o0 190° C en
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presencia de aire y humedad. Bajo estas con-
diciones se produce un nimero de reacciones
que incluyen oxidacion, hidrélisis y degrada-
cion térmica.

La oxidacién de lipidos tiene lugar debido a
la naturaleza insaturada de los aceites. Los
compuestos derivados de las distintas reac-
ciones de deterioro cambian el sabor de los
aceites de fritura y contribuyen significativa-
mente al sabor en los alimentos fritos. Se ge-
neran cambios fisicos en la grasa tales como
oscurecimiento del color, incremento de la
viscosidad, disminucion del punto de humo
ademas de otros cambios quimicos.

La estabilidad de una grasa o aceite depende
de:

« El nivel de insaturacion: a mayor cantidad
de acidos grasos insaturados, menor esta-
bilidad.

«» La temperatura de fritura: a medida que au-
menta la temperatura de trabajo la estabili-
dad se reduce.

«» Exposicion al aire: la mayor exposicion favo-
rece la oxidacion,

«» Trazas de metal: a mayor nivel, mayor sus-
ceptibilidad a la oxidacion.

Para lograr un funcionamiento adecuado de

la freidora y preservar la calidad del aceite se re-
comienda calentarlo lentamente, evitar sobreca-
lentamientos, y filtrar para eliminar residuos de

El equipo consta de un
tubo con agua que
posiciona las papas en
sentido del eje mayor
para enfrentar a las
cuchillas. El ancho del
bastén oscila entre 7'y 12
mm, seglin el destino
final del producto.

El secado se realiza para
mejorar la textura del
producto final y extender
la vida util del aceite
utilizado en la freidora.

Las papas prefritas
congeladas son normal-
mente envasadas en
bolsas de polietileno/
polipropileno o en cajas
de cartn para uso
institucional.

alimentos evitando que éstos entren en contacto

con el aceite caliente.
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Se utilizan papas de las
variedades Kennebeck,
Shepody y Russet
Burbank con pocas
horas de cosechadas ,
forma regular, alto
contenido de materia
seca (min. 18 %) y en
perfectas condiciones
higiénico-sanitarias.

Las papas se pre- frien
en una freidora de tipo
continuo avanzando por
medio de un trasnpor-
tador. La prefritura es
ademds necesaria para
inactivar enzimas.

Los trozos de papas
prefritas son congela-
dos en un tdnel
continuo de cinta bajo
condiciones de
fluidizacion, con lo que
se logra reducir el
tiempode congelacion.

de aceite y alimentos y llenar constantemente la
freidora con aceite fresco, de modo que el ciclo de
renovacion sea de 5 a 12 horas.

Como ejemplo de ilustra el proceso de las papas
prefritas congeladas.

Es recomendable utilizar una correcta proporcion
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aceites, grasas y panificaciéon

Durante siglos, las grasas y los aceites han sido
ingredientes fundamentales en la industria de los
productos de panaderia y confiteria. Las grasas en
los productos de panaderia tornan mas suave la
textura, contribuyen a que el producto sea tierno
y dan una sensacion bucal himeda, aportandoles
ademas estructura, lubricacion e incorporacion de
aire. Las propiedades de una grasa o un aceite
que determinan su capacidad para llevar a cabo
estas funciones son:

< La relacion entre la fase sélida y liquida
« La plasticidad de la materia sélida.
« La estabilidad oxidativa de la grasa o aceite

El aceite (o la fraccion de aceite en una materia
grasa plastica) en un alimento horneado otorga
mayor suavidad al masticarlo, brinda una confor-
table sensacién humeda y lubrica las superficies
de la boca

La porcién sélida de una materia grasa contribuye
a la estructura de la masa y al producto final y
retiene las burbujas de aire durante el amasado.
Estas dos funciones son la clave en la seleccion
de una materia grasa adecuada para una aplica-
cion especifica.

Ademas, en la fraccion del aceite, los acidos gra-
sos son en general mas insaturados que en la
parte sélida, mientras que los poliinsaturados re-
sultan mas susceptibles al desarrollo de rancidez
oxidativa.

La establilidad oxidativa es especialmente impor-
tante en las materias grasas expuestas al aire,
como los aceites en spray utilizados en la elabora-
cion de galletitas.
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Efecto sobre la textura

En el pan blanco comun, se puede utilizar hasta
un 5 % de materia grasa, sobre la base del peso
de la harina, aunque el nivel normal va del 3 al 4
%. Estas cantidades producen un efecto 6ptimo
en el pan. En los panes tiernos, como los que se
utilizan para hamburguesas, puede emplearse en-
tre un 6 y un 8 % para obtener un producto mas
suave. Este efecto suavizante también retarda el
proceso de endurecimiento. En comparacién con
el pan producido con la misma férmula pero sin
grasa en la masa, el pan producido con grasa per-
manece tierno luego de estar almacenado por va-
rios dias.

Efecto sobre el volumen

El volumen de la masa de pan se incrementa a
medida que aumenta la cantidad de grasa plasti-
ca. El maximo se produce con aproximadamente
5 % en base a la harina y luego permanece mas
0 menos constante. Esto ocurre porque la masa
se expande por mas tiempo en el horno cuando
tiene mas grasa incorporada en comparacion con
una masa producida sin el agregado de grasa. La
grasa o0 aceite parece interactuar con los compo-
nentes de la masa (almidén y gluten) demorando
las reacciones que detienen la expansion de la
masa de pan durante el horneado.

Masas congeladas

Las masas de pan magras se deterioran mas ra-
pidamente en los depdsitos de enfriamiento que
aquellas que tienen azicar y grasa. Ademas de
permitir la obtencién de un producto final mas
suave la grasa mejora la expansion inicial del pan
dentro del horno.

Dentro de los farinaceos, las grasas y aceites tam-

bién encuentran aplicaciones en masas de hojal-
dre, productos de confitaria y coberturas.
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aderezos

La mayonesa, al igual que otros aderezos, consis-
te en una fase de aceite, una fase acuosa y un
emulsionante que una vez mezclados forman una
emulsion de aceite en agua. El emulsionante se
utiliza para la estabilizacion de las fases.

El tamano de las gotas de aceite en la emulsion
determina en gran medida la calidad del producto.

El proceso puede resumirse en cuatro etapas:
@ Preparacion de materias primas

@ Dosificacion

@ Emulsificacion

€ Aimacenamiento de producto terminado

Las distintas fases son preparadas en tanques
separados (para la fase acuosa y aceite, ademas
de vinagre y huevo). Por medio de un sistema de
dosificacién, estas fases son incorporadas al sis-

tema de emulsificacion.

A su vez, estos sistemas de emulsificacion habi-
tualmente comprenden dos etapas. En primer tér-
mino se realiza una pre-emulsion y luego ésta es
procesada en un molino coloidal: un dispositivo
con motor de alta velocidad y minimas holguras
que facilita la emulsion de dos liquidos. Asi se
alcanza una fina y homogénea distribucién de las
gotas de aceite. El siguiente paso es almacenar
inmediatamente el producto final en tanques pul-
mon, y luego se procede al envasado.

Para aumentar la vida util de los aderezos se adi-
cionan secuestrantes de iones metalicos, que re-
tardan la rancidez. El envasado con gases inertes
(nitr6geno, dioxido de carbono) otorga igualmente
una mayor durabilidad del producto.

huevos desdarrollos

Los aceites con acidos grasos insaturados, como
el girasol, son reconocidos como saludables. Sin
embargo, para la elaboracion industrial de muchos
alimentos se requieren grasas plasticas sélidas o
semi sélidas y muy estables.

Para ello durante largo tiempo se utilizaron deriva-
dos de palma, grasas animales o vegetales hidro-
genados. Posteriormente se comprob6 que por su
elevado contenido de acidos grasos saturados o
de grasas trans estos componentes resultan per-
judiciales para la salud, por lo que se recomienda
su reduccion en las dietas. La excepcion a esta
regla es el acido estearico, un acido graso satura-
do que tiene una incidencia neutra sobre la salud.

En razén de estas comprobaciones, la industria

alimentaria se encontré frente al desafio de sus-
tituir los aceites y grasas no saludables usados
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en la pasteleria industrial y en procesos de fritura,
manteniendo a la vez las propiedades de plastici-
dad y estabilidad requeridas para cada proceso.

Una de las respuestas ha sido el aceite de girasol
Alto Estearico-Alto Oleico (AEAO) que fue incorpo-
rado recientemente a nuestro Cédigo Alimentario.
Es hijo de una brillante tarea de fitomejoramiento
que permitié poner a punto lineas de girasol cu-
yas semillas brindan un aceite de altos niveles de
oleico y también de estearico. El producto relne
caracteristicas de funcionalidad, rango de fusién y
estabilidad oxidativa que lo tornan adecuado para
su empleo industrial, puesto que ademas es una
grasa saludable.
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