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CONTENIDO DE GRASA EN ALIMENTOS FRITOS EN EQUIPO CASERO
USANDO DIFERENTES TRATAMIENTOS DE FRITURA

Yesennia Araya ! y Patricia Sedo ?

ABSTRACT

POST-FRYING FAT CONTENT OF LOCAL FOODS USING
HOUSEHOLD APPLIANCES AND DIFFERENT FRYING
TREATMENTS

To determine fat percentage after frying, seven differ-
ent food products, with two of them in two presentations
(French fried potatoes, ripe plantain in longitudinal and trans-
verse slices, cassava pieces, beef steak, chicken thigh, a
Costarrican sausage called “salchichén”, fried egg, and
omelette) were fried in soy oil and palm oil shortening, us-
ing superficial and deep frying. Products were analysed for
moisture content before frying and those of animal origin
were also analysed for fat content. To determine weight
loss products were weighed before and after frying.

All products, except ripe plantain, showed variation co-
efficients of less than 10% for moisture content. Fat con-
tent of raw animal products showed average percentages
near 9%. Deep fried potatoes and chicken thigh and super-
ficial fried beefsteak showed weight losses over 35%.

Differences due to type of fat using superficial frying
were significant (p<0,001) for potatoes, plantains and fried
egg which showed a higher fat percentage when fried us-
ing shortening. When foods were deep fried, significant
difference (p<0,001) was found only for potatoes fried in
oil, which showed a higher fat percentage.

Foods studied in two presentations showed higher final
fat percentage (p<0,001) for transverse plantain slices and
omelette, than for longitudinal slices and fried egg, re-
spectively.

Results indicate that high post-frying fat content is re-
lated to higher moisture and fat contents in the raw prod-
ucts, high food porosity and amount of fat used for frying.

! Ministerio de Salud, Costa Rica
2 Escuela de Nutricion, Universidad de Costa Rica

RESUMEN

7

Para determinar el porcentaje de grasa pos—frituraj se
estudiaron siete alimentos, dos de ellos en dos
presentaciones ( papa en tiritas, platano maduro en tajadas
y en rodajas, yuca en trozos, bistec de res, muslo de pollo,
salchichdn, huevo en torta y entero) fueron fritos en aceite
de soya y manteca de aceite de palma, utilizando sartény
olla freidora. A todos los alimentos se les determind la
humedad en crudo y a los de origen animal, ademas, el
contenido de grasa. Para determinar la pérdida de peso
los alimentos se pesaron antes y después de freirlos.

Los porcentajes de humedad de todos los alimentos en
su forma cruda mostraron coeficientes de variacion menores
al 10%, a excepcion del platano maduro. En relacion con el
contenido de grasa del producto en crudo, los alimentos
presentaron porcentajes medios cercanos al 9%. La papay
el muslo de pollo fritos en inmersion y el bistec de res
sometido a fritura superficial son los alimentos que
presentaron una pérdida de peso superior al 35%.

Al analizar las diferencias por tipo de grasa usando
sartén, éstas solo fueron significativas (p<0,001) en el
caso de la papa, platano y huevo frito; siendo mayor el
porcentaje de grasa en aquellos productos fritos en manteca.
Al freir los alimentos en olla freidora, solo se encontrd
diferencia significativa (p< 0,001) en el caso de la papa
frita en aceite, la cual presentd un mayor porcentaje de
grasa pos-fritura.

Respecto al tipo de corte o presentacion del alimento,
se determind que el porcentaje de grasa final era mayor en
el platano en rodaja y el huevo en torta (p<0,001), que en
el platano en tajadas y el huevo frito respectivamente.

Los resultados indican que existe relacidn entre un alto
contenido de grasa pos-fritura y un alto contenido de
humedad o de grasa en el alimento crudo, asi como con
una mayor porosidad del alimento y con la cantidad de grasa
en la que se frie.
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INTRODUCCION

La fritura es un método de coccién muy utilizado a nivel
casero e industrial, dada la facilidad de preparacion, vy las
caracteristicas de textura, color y sabor que se obtienen al
cocinar el alimento en grasa caliente. En este complejo
tratamiento de coccidon ocurren cambios fisicos y quimicos
importantes, entre los que se destacan la migracion de
agua del interior del alimento hacia el medio en forma de
vapor, asi como también el movimiento de grasa del medio
de coccion hacia al interior del alimento (Pinthus y Saguy,
1995).

La cantidad de grasa en un alimento frito depende de
varios factores, unos asociados a las propiedades fisicas,
quimicas y nutricionales del alimento, y otros al medio de
coccion (grasa) y el procedimiento seguido en la fritura
(Blumenthal, 1991).

Entre los factores asociados al alimento figuran el
contenido de humedad y grasa del alimento crudo, y el
tratamiento prefritura, el cual incluye el tipo y grosor del
corte, el grado de porosidad y la cobertura o empanizado.
Los factores relacionados con el tratamiento de fritura
abarcan el tipo de grasa utilizada (vegetal o animal, aceite
0 manteca), la temperatura inicial de la grasa, el tiempo
de coccion y tiempo de permanencia del alimento en el
medio después de la coccidn (Pinthus y Saguy, 1995; Singh,
1995; Erickson y Perkins, 1996).

A nivel internacional existe poca informacion respecto
ala cantidad de grasa en alimentos fritos en equipo casero,
utilizando diferentes tipos de grasa. Costa Rica noes la
excepcidn, ya que existen pocos datos acerca de las
caracteristicas fisico quimicas y nutricionales de alimentos
fritos, a pesar de que los estudios dietéticos demuestran
un incremento en el consumo de este tipo de preparaciones
(Flores, 1994; Grupo Numar, 1997; Ministerio de Salud,
1997; Quesada y Rodriguez, 1998; Soto, 1999).

Un estudio realizado en Costa Rica por Chaverri y
Rodriguez (1998) demostrd que nueve de trece alimentos
fritos en sartén usando aceite de soya y manteca,
presentaron una mayor absorcion de grasa cuando eran
fritos en aceite, en comparacion con la fritura en manteca
vegetal. Sin embargo, es importante destacar que este
estudio se baso en datos estimados del contenido de grasa,
tomando en cuenta la diferencia de peso entre el alimento
crudo y cocido, y el remanente de grasa en el equipo de
coccion.
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La determinacién del contenido de grasa en alimentos
fritos es de gran interés nutricional, dado el alto consumo
de este tipo de productos, y la necesidad de conocer mas a
profundidad aquellos procedimientos, cortes de alimentos
y tipos de grasa mas recomendados, para obtener un

producto frito de buena calidad y con el minimo de grasa

posible.

El presente estudio tuvo como objetivo determinar el
contenido de grasa de alimentos fritos en equipo casero |

seg(n el tratamiento de fritura. Para tal fin se considerdel
contenido de humedad del alimento en crudo, el contenido
de grasa de alimentos de origen animal crudos, la variacion
del medio de fritura (aceite o manteca) y la técnica culinaria

(sartén y olla freidora), la cual varia en cuanto a cantidad
de grasa utilizada y la temperatura inicial de coccion.

MATERIALES Y METODOS

La seleccion de los alimentos se hizo de forma no
aleatoria, considerando aquellos productos que se consumen
de forma frita, comunes en la dieta tradicional costarricense.
Para ello se tomd en consideracion los resultados de
estudios dietéticos en la poblacion costarricense, y la opinion
de expertos en estudios sobre consumo de alimentos de la
Escuela de Nutricion de la Universidad de Costa Rica (Araya,
2000).

Se estudiaron siete alimentos en nueve diferentes
presentaciones: papa en tiritas, platano maduro en tajadas
y rodajas, yuca en trozos, bistec de res, muslo de pollo,
salchichdn, huevo en torta y huevo "frito™ (coccion del huevo
sin batir en una superficie caliente engrasada).

Los productos se compraron el mismo dia en que se
aplico el tratamiento de fritura. En el caso de productos
procesados, se selecciond la marca comercial mas citada
en estudios dietéticos, y se utilizd producto del mismo lote
de produccién. En el caso del platano se seleccionaron
unidades de un mismo racimo.

El peso de las muestras oscild entre 90 y 110 g. Se
trato de obtener muestras del mismo tipo y grosor del corte
(lo mas homogéneo posible). Con respecto a la yuca, se
aplicd un tratamiento de precoccion (hervido), el cual
consistid en partir la yuca sin cascara y colocarla en una
olla con agua hirviendo hasta obtener una textura suave.



Posterior a la coccion, la yuca se colocd en un plato hasta
que enfriara y luego se aplico el tratamiento de fritura. Las
muestras de pollo y huevo se seleccionaron de tamanos
similares. A las muestras de pollo y bistec se les agregd un
gramo de NaCl/muestra; mientras que al huevo se le agrego
0,5g de NaCl/unidad.

Se realizaron pruebas previas de coccion para
estandarizar los procedimientos. Se controld la temperatura
inicial de fritura del medio de coccion (175° C en olla freidora
y 1500 C en sartén) y se estandarizd el tiempo de coccion
de cada uno de los alimentos estudiados.

Para la coccidn se utilizd aceite de soya y manteca de
aceite de palma del mismo lote de produccion. Para la
fritura en sartén se usaron 30g de grasa, y 1500g para la
fritura por inmersién. En ningun caso se reutilizo la grasa
de cocciodn, con la finalidad de evitar sesgos por degradacion
quimica de la grasa.

Se cocinaron diez muestras de alimento por cada tipo
de grasa y método de coccion (280 muestras en total). En
el caso del huevo en torta, huevo frito y bistec de res, sdlo
se utilizo la técnica del sartén; mientras que el pollo
solamente se cocind en olla freidora. Los tiempos de coccion
se determinaron a criterio de los investigadores, calculando
para cada alimento el tiempo desde que el producto se
colocaba en la grasa caliente a una temperatura inicial de
175° C en olla freidora y 1500 C en sartén, y el alcance de
caracteristicas de coccidn y dorado deseables. Los tiempos
oscilaron entre 129 y 279 segundos en el caso de la fritura
en sartén; y 158 y 510 segundos en olla freidora. De las
diez muestras por producto, se seleccionaron tres al azar
para el analisis quimico.

Atodos los productos en crudo se les determind el peso
y el porcentaje de humedad, y a todos los productos fritos
se les determind el peso y el contenido de grasa. Ademas,
a los alimentos de origen animal se les analizo el contenido
de grasa en crudo. Los métodos analiticos utilizados fueron
el de horno caliente para la determinacion de humedad, y
el de extraccion de Soxhlet para la grasa, ambos aprobados
por la "Association of Oil Analysis Chemistry" y publicados
por la Food and Agriculture Organization (FAO, 1986). Para
pesar los productos se utilizd una balanza electronica con
sensibilidad de 0,1 g. Se determind la pérdida de peso de
los productos para cada tratamiento de fritura y se expreso
en porcentajes medios.

Para el analisis estadistico se utilizd el paquete SPSS
para Windows, version 7.5. Para determinar si las diferencias
entre los tratamientos se debieron al tipo de grasa o al
tratamiento, se uso la prueba t-Student y se hicieron dos
pruebas para cada alimento; una para comparar ios
tratamientos de fritura (sartén, olla freidora) y otra para
los tipos de grasa (manteca y aceite). Ademas se realizo
otra prueba t-Student para comparar los cortes (rodajas y
tajadas) con iguales tratamientos de fritura; y otra para
comparar las formas de preparacion (huevo frito y en torta).

RESULTADOS Y DISCUSION

Como se observa en el Cuadro 1, los porcentajes
promedio de humedad de los alimentos crudos de origen
animal estuvieron entre 74,9% y 76,7%, a excepcion del
salchichon (62,2%). En el caso de los productos vegetales,
la papa es el producto con mayor contenido de humedad
(80,1%), y el platano maduro con el menor contenido
(64,3%). En cuanto a la humedad, todos los alimentos en
su forma cruda mostraron un coeficiente de variacion infe-
rior al 10% , a excepcion del platano maduro.

En relacion con el contenido de grasa del producto en
crudo, los alimentos presentaron porcentajes medios
cercanos al 9%. El muslo de pollo y el huevo presentaron
una alta variabilidad; mientras que el salchichon y el bistec
mostraron coeficientes de variacion inferiores al 5%, tal
como se muestra en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Porcentaje de humedad y grasa de los alimentos
crudos

Alimento Porcentaje de humedad Porcentaje de wata
N X! DE- cv' N X DE v

Papa PR 029 it

Yt ve T 166 243

Ulatwr o maduro

Sakchichon

Naslo de pollo
'

93 030 1>
9.0 1.20 1323
83 227 Ly S|
9.3 0,14 3,22

3% RS
To 4 029 065
76,7 041 0,54
74.9 0,78 1.04

Y xalor promedio ! desviacion estindar 7 coeficieme de variacion * yuca henvida " no se hize o anilisis

(RN

(RPN RSN

Bistec de res

Respecto a la pérdida de peso por efecto de la fritura,
en el Cuadro 2 se presentan los porcentajes promedio. La
papa y el muslo de pollo fritos en inmersion, seguidos por
el bistec de res frito en sartén son los alimentos que
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presentaron una pérdida de peso superior al 35%. Los
platanos en rodaja y tajada fritos en sartén perdieron menos
del 9% de su peso al cocinarlos. La yuca frita en inmersion
perdid mas del doble del peso (26,38% con manteca y
25,01% con aceite) respecto a la sometida a la fritura su-
perficial (9,45% con manteca y 10,45% con aceite). En
general los alimentos analizados presentaron mayor pérdida
de peso cuando se cocinaron en olla freidora (Cuadro 2).

Cuadro 2. Porcentajes de pérdida de peso de los
alimentos segun tratamiento de fritura

Alimento Tratamiento Perdida de peso De} CV (%)}
Sarten' (%)
Olla?
Papa en tiritas Sartén/manteca 322 1,58 491
Sarten/aceite 0.7 146 477
Olla/manteca 45,0 247 3,49
Olls /acene 43,1 1,46 3.40
Yucs ca lro s Samen/manteca 04 uxl [RY
Sasten/aceite 10,4 04 s
O ‘'manteca 204 1id 1280
Olla /accite X0 253 11,53
Platano en rodaja  Sartén/manteca 8.0 L) 11,09
Sarten/aceite 8.6 0.64 7.43
Olla /manteca 171 1.55 9,05
Olla /aceite 16,5 1,68 10,17
Platano en tajada  Sasten masicca 6.4 6% 10,63
Sarten acEe 82 I8 R 16
(Ml ‘manioca 107 g1 X B
Olla /acene 1.5 1 T3
Salchichon hartén/manteca 109 1,08 @9
Sanén/aceite 1 s 0,77 T3S
Olla /manteca 178 1,75 lous
Olia /aceite 19.0 0.99 ¥ |
Muslo de pollo Olla /manteca 426 43 10.00
Otla ‘accude 29 237 S.51
Huevo frito Saner. mankeca 12,0 5.00 4227
Sarten scede 7.5 3.90 5224
Torta de huevo Sarten manteca 13,4 1RO 20 2
Sarten meile 12,9 242 1% 149
Bistex de 1o Samtén/manteca %8 277 7,74
Sartén/aceite 37,1 .69 436

+ superficial @ 1502 C 2 inmersion a 175° C  ° desviacion estandar * coeficiente
de variacion

Al comparar los resultados aplicando una misma técnica
de coccion se encontrd que, de los alimentos fritos en
sartén, las diferencias por tipo de grasa son significativas
(p <0,001) para la papa, platano maduro y huevo, siendo
mayor el porcentaje medio de grasa al usar manteca, con
valores que alcanzan hasta el 24,1% en el caso del huevo
entorta; mientras que la yucay el bistec de res presentaron
un mayor porcentaje de grasa al freirlos con aceite con la
técnica superficial (Cuadros 3y 4 ).
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Cuadro 3. Porcentajes de grasa final de los alimentos
segun tratamiento de fritura

Alimento Tratamiento N Promeda: wasa DE' cv?
Suten tmal
Maateca’ *e)
Papa en tiritas Sarten/manteca S 4.0 119

Sanén/aceite 6 14 sl )

Olla /manteca 3 6,7 <2 TEE

Olla /aceite S 9.0 17 ERN
Yuca en tieso Saricn manteca 6 5.3 2,04 40.72
Sarton acene 6 5.8 0,93 16.79

Oy, /mantocx © 8.4 201 23,78

Ola /xcede bl 1.7 6,23 33,24

Platano en rodaja e Manicca 4 4.4 097 2202
Santen were s an 040 4328

Olla /manteca O s 1L oL
Olla /aceite s 43 088 0. ¥
Platano en tajada Sartén/manteca [ 38 0.79 i - |
Sarten/aceite 6 0.5 017 i<nl

Olla /manieca 6 1.7 033 16 G

Olla facewe 0 1.4 0.25 150

Salchichon Sarten manleca 6 (X 1.30 TR
Sarvon socry 6 [RR 114 ]
Utta ;manfecs 3 147 225 1437
Olla faccue 3 16,5 121 T8

Mus'er de potio Odls ‘manteca 6 16,5 302 1%.27
Ofla aceite 6 10,0 137 kL2

Huevo fiito Sartén/manteca 4 81 059 727
Saton acene o 6.7 073 10,97

Tona de huevo Satenrranioca 3 2401 RVA 15.56
Sarten sckc 3 239 1.90 7.95

Boae deres Sanen/manteca b 1.64 38.38
Sarten/aceite o 62 221 35.78

' superficial 150° C 2 inmersién a 175° C  * desviacidn estandar “ coeficiente variacion

En el caso de los alimentos fritos en olla freidora, el
comportamiento difiere de la técnica en sartén, ya que el
platano en tajada y rodaja, y el muslo de pollo presentaron
mayores porcentajes de grasa al freirios en manteca;
mientras que la papa, yuca y salchichon tuvieron mayores
porcentajes de grasa al freirlos en aceite, sin embargo
estas diferencias no son significativas. Solo hay diferencia
significativa (p<0,001) para la papa frita en aceite.

Cuadro 4. Comparacion estadistica (pruebas
t-Student) segun tratamiento y tipo de grasa

Alimemo Iratamicnto cn Tratamiconse om wil Manteen de palni Accite de sova
sarts ! frcidess”
P Diterencia P [ R p Diferencia P i rom
aire e entre o
promedios e RN T pronedios rorwdes
Papa 0.000 15 0.001 2K oo0d BT 000
Yuca NSt 0.9341 NS =300 0.023 3166 NS & n
Ploss melya 0,003 3493 NS 0.943 NS RS 0.000 L
Pls an Lysk (1.001) 1283 NS 0.266 w00l 2100 0.000 0916
Sel lale NS 0.900 N< -1.733 NS 1860 N§ -1.766
M wlio - B NS 0460 - - -
Huovw e 000y 1H8 - -
Teru & bwnvo NS 0.200
Bislee & ies NS ]

* superficial 150¢ C ? inmersién a 175° C  ’no significativo



Los porcentajes medios de grasa final segun el
tratamiento de fritura aplicado y el tipo de grasa, indican
que el pldtano maduro en tajadas (sartén/aceite), es el
alimento que presenta el porcentaje mas bajo (0,5%) de
todos los productos analizados; mientras que el huevo en
torta (sartén/manteca), presenta el porcentaje mas alto
(24,1%). No obstante en ambos casos la variabilidad es
muy alta, teniendo el platano maduro un coeficiente de
variacion de 35,64%, y la torta de huevo de 15,56%
respectivamente.

Por otro lado, se pudo determinar que en la mayoria de
alimentos estudiados se presentan coeficientes de varia-
cion superiores al 10% en cuanto al porcentaje de grasa
final segun el tipo de alimento, lo cual demuestra que, a
pesar de aplicar el mismo procedimiento, el comportamiento
quimico-nutricional de la fritura es diferente, segin sus ca-
racteristicas fisico quimicas (porosidad, tratamiento
prefritura, porcentaje de humedad). Al variar la técnica de
fritura para un mismo alimento, se presentaron diferencias
significativas (p < 0,001) en papa, yuca y platano maduro
en rodajas, siendo mayor el porcentaje de grasa cuando el
alimento es frito en olla freidora y en manteca.

De todos los alimentos analizados, la yuca frita en acei-
te por inmersion, el salchichon, el muslo de pollo y la torta
de huevo fueron los productos que presentaron mayores
porcentajes de grasa pos fritura (Cuadro 3). De acuerdo
con Soto (1999), un contenido de humedad inicial alto en
el alimento, el fendmeno de deshidratacion superficial y la
migracion interna del agua durante la fritura, aparentemente
estan relacionados con una disminucion en el volumen in-
terno, y mayores espacios intersticiales, que pueden ser
ocupados por la grasa la cual migra del medio de coccion
hacia el interior del alimento. Por otra parte Erickson y
Perkins (1996) senalan que al introducir el alimento en la
grasa caliente, el agua de la superficie del alimento se eva-
pora rapidamente, provocando cambios en el contenido
acuoso, pasando el agua de las capas intimas a las mas
superficiales, para su posterior evaporacion. Aquellos pro-
ductos con mayor contenido de humedad sufren mayores
cambios en peso y presentan un mayor contenido de grasa
pos fritura.

En lo que respecta a diferencias entre el contenido de
grasa en crudo y cocido en alimentos de origen animal
Makinson et al. (1991), citados por Pinthus y Saguy (1995),

indican que entre mayor es el contenido de grasa de ali-
mentos carnicos crudos, menor es la absorcion de grasa
durante la fritura. Se requieren mayores estudios para
explicar este fendmeno quimico.

La diferencia entre las temperaturas iniciales (150°C
superficial y 175° C por inmersion), ademas de la cantidad
de grasa utilizada en la fritura, probablemente influyeron
en la variacion en el contenido de grasa de los alimentos
segun el tratamiento aplicado. Segin Blummenthal (1991)
el rango dptimo de la temperatura inicial de fritura estd
entre 1500 y 1759 C, ya que temperaturas inferiores hacen
que el producto tenga que permanecer mayor tiempo en el
medio de coccion, aumentando la posibilidad de absorber
mas grasa del medio; mientras que temperaturas superio-
res a 1750 C resultan en un rapido quemado del alimento,
lo cual hace que se carbonice la superficie y el interior que-
de crudo. Sin embargo, la diferencia entre las temperatu-
ras iniciales fue necesaria, ya que al establecer los tiempos
de coccidn, se determind que eran las éptimas para obte-
ner un producto frito de caracteristicas sensoriales
aceptables.

Los resultados demuestran que al variar la técnica de
fritura (Cuadro 3) se presenta un mayor porcentaje de gra-
sa final en aquellos productos fritos en olla freidora, excep-
to en el caso del platano maduro y el salchichon. Es impor-
tante destacar que en el caso de la técnica de fritura por
inmersion el alimento ce rodea totalmente de grasa calien-
te, lo cual provoca mayores cambios en su composicion
quimica (humedad y contenido de grasa absorbida del
medio).

Al comparar los resultados, tomando en cuenta la va-
riacion de la técnica de fritura para un mismo alimento, se
encontro que aquellos productos fritos en olla freidora te-
nian mayores porcentajes de grasa pos-fritura. Siendo es-
tas diferencias significativas (p < 0,001) en el caso de la

‘yuca y las papas fritas en manteca. Para las frituras en

aceite, las diferencias en el contenido de grasa final segln
tratamiento de fritura (superficial e inmersién) son signifi-
cativas (p < 0,001) para la papa y el platano maduro fritos
por inmersion. Es importante destacar que en esta técnica
de coccion, las temperaturas alcanzadas, asi como la co-
bertura total del alimento con la grasa caliente, pueden ser
algunas de las variables que influyeron en los resultados.
Al modificar el tipo de grasa en la fritura, se pudo determi-
nar diferencias significativas (p < 0,001) sdlo para la papa,
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el platano y el huevo frito en sartén; siendo mayor el por-
centaje de grasa final al usar manteca. La papa frita en
aceite también presentd diferencias significativas (p < 0,001)
en cuanto al tipo de grasa, siendo menor el porcentaje de
grasa en la papa frita en sartén.

Respecto al tipo de corte o presentacion del alimento, se
determind que el porcentaje de grasa en el caso del platano
en rodaja y del huevo en torta eran mayores
(p<0,001) en comparacion con el platano en tajadas y el
huevo frito.

Las diferencias obtenidas en cuanto a la presentacion
del alimento (rodaja/tajada o torta/huevo entero), demos-
traron que la porosidad y tipo de corte del alimento juegan
un papel importante en el contenido final de grasa al freirlo.
Si se compara la textura del huevo frito y la de la torta de
huevo, ésta Ultima presenta un mayor grado de porosidad
debido a la incorporacion de aire durante el batido; ade-
mas, el area superficial expuesta a la grasa fue mayor en la
torta. Estos factores pueden haber contribuido al mayor
contenido de grasa final en la torta de huevo. Segun Pinthus
y Saguy (1995) y Soto (1999) los alimentos con alto grado
de humedad y porosidad tienen mas probabilidad de pre-
sentar un mayor contenido de grasa pos-fritura. Los resul-
tados en torno a porosidad, area superficial y contenido de
grasa final se asemejan a los encontrados por Chaverri y
Rodriguez (1998), quienes indican que alimentos como
arepas, tortillas y torta de huevo, presentaron mayor con-
tenido de grasa, independientemente de si fueron fritos en
aceite o en manteca.

Contrario a los datos obtenidos por Chaverri y Rodriguez
(1998), quienes encontraron una mayor cantidad de grasa
final en alimentos fritos en aceite/sartén, este estudio

determind que el 24% de los casos presentd un mayor .

contenido de grasa final cuando se frieron en manteca/
sartén, y el 17% de los casos no presentd diferencias en el
contenido de grasa final al variar la técnica de fritura. Por
lo tanto no es concluyente que los alimentos fritos en aceite
presenten una mayor cantidad de grasa. ?

Es necesario resaltar algunas limitaciones que presento
este estudio, importantes de considerar en futuras
investigaciones, a saber: la imposibilidad de mantener una
uniformidad en los cortes, ya que a pesar de que se trato
de mantener un peso estandar, en productos como el muslo
de pollo era dificil lograr este requisito. Por otro lado, el
grado de madurez del platano se determind de manera
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subjetiva por parte de los investigadores, lo cual pudo haber
influenciado los resultados.
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