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N 330341-5
CL PRESIDENTE DE LA REPUBLIC A
LA MINISTRA DE SALUD

Con fundamento en las atribuciones gque les confieren los articulos
S0 LY meisos 30 v I8y articulo 146 de la Constitucion Politica: los
articulos 27 inciso 1 v articulo 28 meiso 2) acipite by de la Ley N 6227 del
2de mayo de 1978, Ley General de la Admmistracion Pablica v de acuerdw
con lo dispuesto encTa Ley General de Salud v sus reformas. Loy N' 5305
del 3bde octabre de 1973

{unsiderand:

1"—ue es funcion del Cstado velar por la salud de la poblacion v
earantizar el bienestar de los cludadanos. pero a la vez no constituirse en
un obstaculo para el estableciniento de condiciones de competitiv idad guoe
contriburan en ¢l desarrollo de la actividad ccondmica del pais.

e las indastrias v los servicios de almentacion. las forias.
turnos v osinulan 0 las principales foentes de generacion de alimentos
fritos para consumo nacwmal, v goe ¢l mal uso de grasas v aeeites penera
compuestos polares. relacionados con los primeros grandes grupos de
catsas de mortalidad ¢n Costa Rica.

e Tos acenes excesivamente reulilizados son mueho menos
elicienles en los procesos de Initura ¥ resullan en liempos de coccion mas
prodongades voen una mavor absorcion de grasa.

4—CQue existe evidencia cientilica que demuesira la necesidad de
mejorar <l use de Tos acgiles de ITilura, eo procura de prevenir los cizclos
polencialmenle nocis os o oxices de los aceiles excesivamente reulilizados.

S—ue el aspecto concernienle a los electos dainos de la
degradacion del aceite v 1a grasa de iriora. s ba comvertido en una de las
preocupaciones de las autoridades sanitarias. va gue atecta la salud de Tos
consumidores. Por tanto,

[YECRETAR;

Reglamento sobre la Calidad e Inocuidad de las Grasas
¥ Aceites Ltilizadas Durante la Fritura de Alimentos

Articuly 1"—Ohjeto v dmbite de aplicacion. Estie reglamento
tene por objeto estublecer Tos parametros de caldad ¢ inocuidad gue
deben cumplie los acentes v prasas ntilizados durante ol proceso de fritura
de alimentos en los servicios de almentacidn al piblico. en la mda
alimentaria. en lerias. (wmos v sinilares

Articuly I —Deliniciones ¥ abreviaturas. Para electos  de
nterpretacion  del  presente reglamento se o eslablecen Tas siguienles
definiciones y abreviaturas:

Aceites y wrasas; Son los  mighegndos de Acides  grasos
comercialmente puros. ablemidos de malerias primas sanas v limpias, Libres
de productos nocives derivados de su cullivo o mangje de Jos procesos de
elaboraciom, Para eleclos de mterpretaeion entigndase por aceite los que
presentan consistencia fluida a temperatura menor a 30 grados centigrados:
entiendase por grasa los que presentan consistencia semi-solida o sohda por
encimi de 30 grados centigrados.

Aceites ¥ grasas comestibles de origen animal: Son productos
alimenticios constitndos principalmente por gheéndos de dodos prasos
{basicamente trighicéridos) obtenidos anicamente de fuentes animales.
Podrin  contener  peguenas canlidades  de olros hipados, (ales como
constitayentes  insaponificables v dcidos  grasos  libres  nataralmente
presentes en el aceite o grasa.

Aceites v grasas comestibes de origen segetal. Son productos
alimenticios constituidos principalments por glicéridos de acidos grasos
thisicamente Trighcéridos) oblenidos omicamenle de Tuentes vegetales,
Podrin  contener pequefias cantidades  de otros lipidos, tales como
constituyentes insaponificables v acidos grasos libres naturalmente
presentes en ¢l aceile o grasa
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Lcidos grasos libres: Acidos grasos presentes v provenentes
de Ta hidrolisis de acertes v grasas que se encuenttan en torma libre. es
decir que no forman parte de oo nigheérido. dighicéndo o monoglicerido.
cuvo resultade de analisis se expresa como poreentaje del dcido graso
mavoritaramante presenle en el aceile ubilizado,

Alimento: Toda sustancia elaboraca. semiclaborada o en bruto. yue
s desting al consumo humano, mcluidas Tas bebidas. el chicle v cualesguiera
otras sustanclas que se utilicen en la elaboracidn. preparacidon o tratamiento
de alimentos”, peroo no meluve Jos cosménicos, ¢l labaco mi las suslancias
que se utilizan Onicamente comao medicamentos.

Compuestos polares [/ materia polar: Son los compuestos
generados como producty de las reaceiones secandarias de oxidacion de
las grasas v aceites v que en forma general son compuestos que tignen un
compaortamicnto polar ¥ ticnden a ser mids afines con la fase acuosa del
alimento.

Diglicérido: Conocido como diacilglicerol. ¢s un glicérido que
consiste en dos deidos grases enlazados en cadena covalente auna molécula
de alicerol o trases de una umidn sler,

Establecimiento de alimentos de cualquier clase: Todo lugar o
Towal permanente o de temporada. destinade adacelaboracion. manipulacion.
tenencia. comercio v suministro de alimentos.

Fritura: Procese mediante el cual los alimentos se somelen a altas
temperaturas utilizando los aceites o grasas como medio de ransmision de
calor

Maonoglicérido: Conocido como monvacilglicersl. es an glicérido
que vonsiste en un acido graso enlazado en cadena covalente a una molécula
de glicerol a través de una union csier.

Punto de humo: Es una medida indirecta de Ta estabilidad termica
de un aceite o grasa al calentarse en contacto con el aire. Se define como
T temperatura o Tacual T grasa en proceso de calentamiento empiesa a
liberar vapores irritantes como producto de su descomposicion. por gjemplo
acroleina,

Rancidez hidreolitica: Proceso por medio del cual un aceite o grasa
reaevioni a cierty temperatora von la humedad del medio. hidrolizando Tos
triglicéridos generando diey monogheéndus. deidos arasos v gheerina.

Rancidez oxidativa: Proceso autocatalizado por medie del cual
an aceite o prasa reacewma con el oxipgeno del aire o altas wemperataras.
para producir hidroperoxidos  que posteriormente son descompuestos
a aldehidos. cotonas v otros compuestos polares. cansantes de olores
sabores desagradables.

Trighcérido Conocide como iniacilghcerol. 5 un gheende gue
consiste en tres dcids grasos enlazados en cadena covalente a una molécula
de alicerol o trases de una umidn sler,

"o Porcentaje.

“C Grades Celsi

mg: Miligramos.

CPT: Compuestos Polares Totales.

Articnly 3"—Cirasas v aeeites
Especificaciones.

utilizados  en  frituras.

-

31 Losaceites v grasas que se utilicen para la tritura de alimentos deben
cumplir con la legislacion especifica vigente para eslos productos.
32 Las grasas v aceltes que estén siendo utihizadas durante el proceso
de Imwra de ahmentos en los servicios de alimentawion al publico.
en la mdustr ahmentaria, en ferias. turmos v sinnlares deberdn tener
un contenido menor o igual al 25.40% de compuestos polares totales
(U1 Enccaso contrario deberan descartarse seean lo establecido en
el meiso 3.5),
Se permite rentilizar ¢l aceite o grasa de fritura. sicmpre v cuando se
filtre de conformidad con las TBuenas Practicas de Fritura establecidas
e el Anexo Ty se le adicionen aceites o grasas freseas de manera
que la mezela resultante no supere el limite de CPT establecido en el
incise {3.2) anterior,
Se prohibe el use de grasas v aceites que han sido descartados por
otras ndastrias en la preparacion de alimentos para consumo humana.
gque vomprometan o pongan en riesgo la salud de las personas.
3.5 Kl mangjo v disposicidn final de los residuos salidos producto de la
filtracion. asi como los aceites v grasas que no cumplan con ¢l limite
de CPT establecido en ol inciso 320 debe estar contemplady dentro
del Plan de Maneje de Desechos estipulado en Ta regulacion vigente
de penmises sanitarios de luncionamienie,

d
d

Ll
-

Articulo 4" —XMétodos de analisi

LR

Métodos de andlisis. Para ¢l andalizis de log alimentos se utihzarin

los siguientes meétodos en su altinma version:

Determinacion de materia polar total. De contornudad con A0OCS
Cd 208 (g
En el andlisis de materia polar total con las grasas v aceites de fritura
se podran utilizar equipos de medicion rapida. siempre v cuando. hayan
side previamente aprobados s calibrados por una entidad compelente. v que
cumplan con las siguientes caracteristicas:
a) Debe ser tacil de manipular.
by Debe ser seguro para utilizar en un drea de preparacion alimentaria.
¢} Debe soportar la rudeza del area de trabajo.
Articule S—Comntrol.
510 Muestreo: La aulonidad sanilaria wna vez en el establecimiente de
alimentos, procederd o ulilizar su equipo de medicion portail para
lorcual no serd necesario omar muestras para posterior andlisis. En

case de no contar con el equipo portanl Ta autoridad sanitaria pueds
Lomar Ta muesira de al menos 100 ml v enviarla al Taboralonio oficial
ara 50 analisis
Para ¢l analisis ulilizande un equipo portadl de medicion de polares
seodebe de introduerr ¢l sensor de medicion en ol aceite. hasta una
profuncidad que se indica en el mismo equipo de medicion v se realiza
una lectura directa. El aceite debe estar a la temperatura recomendada
de trabajo del eguipe de Initwra, segun las especiticaciones del
labricanle del mismo. S1luera necesanio tomar una muesiea de un
eyuipo freidor o un contenedor de grasa o aceite para un andlisis
posterior se debe hacer una muestra compuesta de por lo menos tres
puntos equidistantes de la grasa o aceite en estado liguido.

520 50 el resultado del contenide de polares. es superior al 25.0%. Ia
arasa 0 geelle deberd descartarse mmediatamente de acuerdo con lo
indicado en los incisos 3.2 % 3.5) anteriores.,

5.3, En caso de gue el establecimiento no cumpla con lo dispuesto en
el inciso 3.5 de este reglamento. la autoridad de salud procederi
a la aplicacion de las medidas especiales con tundamento en To
establecido en el articulo 356 de Ja Ley General de Salud v 2l Decreto
Ejeeutive N 34728-5 Reglamento Oeneral para of otorgamicnty de
Permisos de Funcionamiento del Ministerio de Salud. publicado en
el Diario Oticial Lot Gacetat N™ 174 del ¥ de setiembre del 2008, sin
menoscibo de la responsabilidad vivil o penal en gue havan incurrido
las persomas lisicas o unidivas responsables de lal incumplimiento: s
sin perjuicio de cualguoer otra sancion gue proceda de conformidad
con la legislacian yigente,

Transitorio L—Las empresas que se encuentren funcionando antes
de la publicacion del presente decreto v gque no cumplan con lo estipulado
en ¢l presente reglamenlo. contarin con un plazo de 3 meses para compli
con lo establecido en el presente Decreto a partir de su publicacion, a fin de
que se gusten a las exigencias del mismo. 51 transcurride el plazo indicade.
la actividad na se ajusta; el Ministerio procedera de oficio a la clausura
del establecimiento. sin derecho de mdemnizacion alguna al interesado por
parte del Estado.

Articulo 6"—LC1 presente decreto rige a partir de su publicacion.

Dado en la Presidencia de la Repablica.—NSan Jose. a los cuatro dias
del mes de enero del dos wil diez,

OSCAR ARIAS SANCHEZ —La Ministra de Salud. Dra. Maria
Luisa Avila Agitcro.—1 vez.— . Bo67 —Solicitud N 23603 —(-
323470 —(D35930-IN2010034254),

ANEXO 1

RECOMENDACIONES SOBRE BUEN
PRACTICAS DE FRITURA

{Informativo)

Las sigwientes son algunas recomendaciones que pueden avudar a
mantener la calidad e inocuidad de los aceites v grasas de fiitura. asi como
de Tos glimentos ritws:

A Utilizar Gnicamente aceites v grasas recomendados para fritura.
Algimos aceites no mantienen su calidad bajo las condiciones
utilizadas en fritura.

B. Una de las herramientas bisicas para asegurar la calidad del alimento
volas propiedades Toncionales del aceite o grasa. es otilizar la
filtracion al menos una vez al dia climinandao las particulas sélidas
desprendidas de los alimentos fritos.

. Limpiar el equipo de tritura con regularidad. al menos una vez al
dia Se debe enjuagar v osecar bien despues de lasar La suciedad
volos residuos de detergentes voproductos de limpieza aleclan
negativamente la calidad de los acentes v grasas.

[ Almacenar la grasa o aceite drenado en recipientes de acero
mesidable cubiertos v o temperatura ambiente mienteas se hace la
Mtracion del aceite v la limpigza del equipo.

E. Hasta donde ¢l proceso lo permita, cseurrir of agoa de los alimentos
antes de la tritura, Un exceso de vapor provocara gue el aceite salte
del treidor.

F.  Evitarel contacto de la grasa o aceite con cobre. bronce o compuestos
de cobre o bierro gque al ser pro-oxidanies promoveran la rancides
oxidativa de la prasa.

G Mantener un nivel adecuado de aceite o grasa en el treidor. siguiendo
la recomendacion del tabricante. Fria una cantidad o la vez para
mantener Ta temperatura lo mas estable posible.

H. Noaplivar sal o especias o los productos en 1 equipe de lvilura, pues
puede resaltar en deterioro de Ta grasa o aceite.

I Latemperatura de fritura depende del tipo v torma del alimento. Cn
ermings generales. la temperatura apropiada de fritura es 160 — 190"
. Temperaturas mas elevadas provocan oscurecimiento. oxidacion.
Tudrolisis v polimerizacion Sl temperatura es moy baja. el lempoe
de fritura regueridhe os muoy Largo afectando Ta calidad de los alimentos
v se absorbe mas grasa o acette. Para mininizar la disminucion en
la temperatura es importante no sobrecargar el fieidor. Verificar la
remperatura durante Ta fritura. por lo anterior es importante trabajar
con ireidores que lengan lermostato, va gue les permile regular las
temperaturas de trabago v proelongar b vida il del aceite vio grasa.

L Lavada il de las grasas v aceites se poaede prolongar si en los lapsos
de interrupeion del proceso de fritura se mantiene [a temperatura por
debajo de los 120" €' Cuando no estan en use se deben mantener
a temperatura ambiente v oprotegidas de Ta luzo cubriendolas
adecuadamente, También se debe lapar ¢l freidor cuando no se esie
utilizando para prevenir contaminaciones de insectos o roedores,
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ko Comprobar pericdicamentes la cahidad v el buen estade de Tos aceiles
vograsas, segon lo sugerido en 2] Anexo 2,

. Recoerde goe la grasa o accite de fritura dafiada puede tener efectos
adhversos en la salud.

ANEXO 2

OTROS PARABMETROS Y METODOLOGIAS
{Informativo)

Los siguientes parimetros y metodologias pueden ser aplicados para
vigilar la calidad de Tos aveites v grasas utilizados en trituras v pueden
adhertir v presenic problemas de mulm.lull en los mismos por malas
Practicas o exeesos.

Acidos grasos libres: La tormacion de los dodos grasos libres on las
griasas Vo aceites tiende a ser paralela con los otros procesos de degradacion
durante Ta fritura. Los acidos grasos libres se generan mediante la hidrolisis
ast como por Ja oxidacion, La acides libre en el aceite v/o grasa de (nilura
ey deberia sobrepasar of 2.5% maxumo medidy bajo el métode de Ta AQCS
Ca 5a-40 (971, pero el punto final especifico de la acidez va a depender del
tipo de aceite gue se utiliza v el producto que se esta friend.

Punto de humo: El punto de humo de un aceite o grasa desciende
a lo large del proveso de irilura. debido a la formacion de acidos Lrasos
libres v otros compuestos de menor peso moleeular que los trighedémidos.
Cl seguimiento de los valores de este parametro puede ser también un buen
sistema para controlar el avance de la alteracion global. Tiene la ventaja de
ser una determinacion sencilla v que no requiers instrumental especifico
{AQCS Sa-48) Eo Ja practica no deberia aparecer humo en un aceile o grasa
a temperaturas menores a 170"

Indice de peroxidos: Cn la primera ctapa de la oxidacion de los
aceiles o grasays se lorman peroxidos que pueden determimarse mediante
el método de la AGCS Cd 8b-90. Este método analitice es solo adl en las
primeras fases de la oxidacion puesto gue los perasidos se rompen para
formar los compuestos polares que se determinan segan se indica en el
apartado 4.

Indice de p-Amisiding; Esta metedologia sirnve para determimar |
contenida de crertos aldehidos {principalmente 2-alguenal v 2. 4-dienali yoe
se forman como parte de los procesos de oxidacion secundaria de las grasas
v/o aceites ¥ por lo tanto. sirve como confirmatorio del grado de deterioro
del mismo. El método de analisis es AOCS Cd 18-90.

Coler- EI color de los aeeiles vograsas vlthzadas en ITiluras se
va oscurcewendo con el uso, v oeon el tempo Hega o afectar ¢ products
terminady. Se pueden utihizar kits o analizadores comparativos ttintometros)
para determinar el grade de oscurecimiento. EI color por si selo no es
delerminante para conocer cudn aceplable @ un acelle o grasa puesio
yue segin el producte gue se esté riende asi serd la velocidad von que se
OSCUre7Ca.

Espuma: Una formacion excesiva de espuma en un aceite durante la
fritura que no se disipa mi se dispersa es un imdicativo de que el aceite debe
ser ehiminado o desechado, La espuma puede Hegar o seroun peligro pava la
seguridad del mamipulador de alimentos.

Viseosidad: Conforme los aceites vio grasas se van deteriorando
durante los procesos de fritura. su viscosidad va anmentando debido a
la tormacion de compuestos de alto peso molecular (polimerizacion’. Se
pusden utilizar densimetros o viscosime(ros para delerminar estos cambios
en el producty.




