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la mantequilla que no exigen un calentamiento tan inten-
so. Este sencillo método casero implica una notable for-
macién de OE (Jacobson, 1987; Prasad y Subramanian,
1992).

3.5. Procesos de fritura y coccién.

Como es sabido, las grasas utilizadas en procesos
de fritura sufren una serie de cambios oxidativos, debido al
efecto combinado de las altas temperaturas y de la pre-
sencia de oxigeno. Diferentes autores han observado
este efecto oxidativo sobre el colesterol para los sebos
empleados como medio de fritura (Bascoul et al., 1985,
1986 a; Park y Addis, 1986 a, b; Pearson et al., 1983;
Ryan, 1982; Ryan et al., 1981, Yan y White, 1990). En este
sentido, ha sido analizada la formacién de oxiesteroles,
sometiendo dichos productos a diferentes temperaturas, de
las usualmente aplicadas en los procesos de fritura. Se ha
observado una formacién de OE creciente con el tiempo de
calefaccion, cuando se utilizan temperaturas de 135°C-
165°C, mientras que a temperaturas superiores a 180°C
los niveles de OE detectados son muy bajos o nulos (Park
y Addis, 1986 a, b). Esto es debido a que a medida que
aumenta la temperatura se va acentuando cada vez mas
el predominio de la descomposicion térmica del colesterol
sobre su oxidacién (Park y Addis, 1986 a, b). En relacién
con este tema, Zhang y Addis (1990) observaron una
correlacion significativa entre la formacién de OE en un
medio de fritura a base de sebo y las propiedades dieléc-
tricas en este medio. Estos trabajos tienen gran impor-
tancia, pues se ha observado que los OE formados duran-
te la fritura pueden absorberse en los alimentos. Asi,
Ryan (1982) observé que el nivel de OE presente en
patatas fritas es cuatro veces superior al que se encuentra
en su medio de fritura. Recientemente, Zhang et al. (1991)
estudiaron durante un periodo de 30 dias el contenido
de OE en las patatas fritas de dos restaurantes de comida
rapida. Los resultados de este estudio fueron que las
patatas contenian niveles apreciables de OE, los cuales
oscilaban a lo largo de los 30 dias, en funcién del estado
de la grasa. Esta variabilidad en el contenido de los OE a
lo largo del periodo estudiado pone de manifiesto la nece-
sidad de controlar la calidad de los medios de fritura.
Resultados similares fueron obtenidos por Lee et al. (1985)
en el mismo tipo de producto, en cinco restaurantes dife-
rentes.

Otro de los productos usados como medio de fritura,
aunque con menor frecuencia, es la mantequilla. Sobre este
producto también se han efectuado estudios para deter-
minar los niveles de OE cuando es sometido a tempera-
turas elevadas. Uno de los mas significativos es el realizado
por Sander et al. (1989), en el que se sometié mantequilla,
a lo largo de un periodo de 24 dias, a un calentamiento
continuo a 110 °C y se observé un claro aumento, hasta el
octavo dia, de la concentracién de los siguientes oxieste-
roles a-CE, B-CE, 7a-HC, 7B-HC y 7-CC. A partir de este
punto, aunque el 7-CC siguié aumentando, los otros cua-
tro OE disminuyeron o bien se estabilizaron. Durante este
estudio se detectaron, ademas, bajas concentraciones de
25-HC y CT. Otro trabajo de gran importancia es el de
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Csiky (1982), que consistié6 en someter mantequilla a
180°C durante cinco o diez minutos, con lo cual observd
que la misma pasaba de contener solamente trazas de 25-
HC, a presentar cantidades apreciables de: 70-HC, 7B-HC,
25-HC, 7-CC y 4B-HC. Mas recientemente, diferentes tra-
bajos han incidido en el tema (Nourooz-Zadeh y Appelqvist,
1988 a; Pie et al., 1990) llegando a idénticas conclusiones.
Segun esto, parece que calentamientos superiores a 170°C
por espacio de 5-10 minutos son suficientes para inducir la
formacién de OE en la mantequilla.

Por ultimo, Nourooz-Zadeh y Appelqvist (1989) obser-
varon que la fritura de bacon implicaba la formacién de OE.

En este apartado podemos introducir la coccién, que es
otro de los procesos que influyen en la formacién de OE.
De Vore (1988) estudié los niveles de 7-CC en carne de
buey cruda y cocida en microondas, comprobando que a
los cuatro dias de almacenamiento, se encontraba un
mayor contenido del compuesto estudiado en la carne
cocida. Park y Addis (1987) observaron que la coccién
de carne de buey inducia la formacién de OE. Mas tarde,
en 1991, Pie et al. estudiaron cémo influian diferentes
sistemas de coccién, sobre la formacién de OE en carnes
de buey ternera y cerdo, observandose que producian un
aumento en el contenido de OE.
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