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Durante el periodo 2014 al 2021, la Catedra de Registros de Salud de la Universidad Estatal a Distancia (UNED) desarrolla el proyec-
to: Manejo adecuado de grasas residuales en beneficio del ambiente, la salud publica y la infraestructura pluvial en el cantén de Montes
de Ocg; dirigido a los servicios de alimentacién privados y publicos que ofrecen alimentos fritos. Conforme avanza el proyecto, se
incorporan los centros educativos y la comunidad. El objetivo fue brindar educacién nutricional y ambiental sobre el manejo y eli-
minacion adecuada de las grasas, en funcion del ambiente y la salud. Ademas, se coordiné con diferentes empresas la recoleccion
de aceite y transformacién en biodiesel. El proyecto despertd el interés de diferentes actores sociales de la comunidad de Montes
de Oca, de la empresa privada e instituciones publicas. Especialmente, el gobierno local, el Ministerio de Salud y el Programa
Bandera Azul Ecolégica de la UNED. El principal logro ha sido entrelazar acciones con diferentes organizaciones formando un
frente comun para el bienestar del ambiente y la salud publica.
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ABSTRACT

During the 2014-2021 period, the Health Records Course at the State Distance University (UNED), develops the project: Adequate
Management of Residual Fats for the Benefit of the Environment, Public Health and Rainwater Infrastructure in Montes de Oca Municipality.
It is aimed at private and public food services that offer fried foods. As the project progresses, educational centers and the
community are incorporated. The project’s objective was to provide nutritional and environmental education on the proper
handling and elimination of these fats, based on the environment and health. In addition, oil collection and transformation into
biodiesel was coordinated with different companies. The project aroused the interest of different social actors in the Montes de
Oca community, private companies, and public institutions. Specially, the local government, the Ministry of Health and the UNED
Ecological Blue Flag Program. The main achievement has been to link actions with different organizations, forming a common
front for the well-being of the environment and public health.
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Introduccion

La fritura es una técnica culinaria ampliamen-
te utilizada, en ella los aceites y grasas son el
medio de transmision del calor; dentro de sus
ventajas se encuentra que mejora la digesti-
bilidad de los alimentos y reduce la presen-
cia de microrganismos patogenos (Juarez &
Samman, 2007). Ademas, se caracteriza por
ser de facil y rdpida preparacion, proporcio-
na buen sabor a los alimentos y aumenta el
valor nutritivo de la preparacién al incorporar
aceites fuente de acidos grasos esenciales.

A pesar de ello, las cualidades citadas se pier-
den al sobrecalentar los aceites o grasas a
“temperaturas superiores a 190°C, provocan
oscurecimiento, oxidacion, hidrolisis y polime-
rizacion” (Decreto No. 37308-S, 2012, anexo 1,
parr. ), que ocasionan la peroxidacién lipidica
plasmatica con graves consecuencias para el
organismo (Abilés, et al., 2009). Un indicio im-
portante de sobrecalentamiento es la presen-
cia de humo, conocido también como tem-
peratura de humos o punto de humeo (Badui,
2013, p. 239), en el que se generan compues-
tos de descomposicién visibles que producen
un gusto desagradable en la comida y una
sustancia irritante para el estdmago y los pul-
mones llamada acroleina (Martin, 2018, parr.
4). Conjuntamente, se forman otros productos
toxicos como acrilamida, benzopireno y ben-
zantraceno (Chaves, Irias y Echandi, 2016).

Al respecto, Felizardo (2006) senala que “las
altas temperaturas y el agua de los alimen-
tos aceleran la hidrélisis de los triglicéridos e
incrementan el contenido de acidos grasos
libres (AGL), impartiendo al aceite un color
mas oscuro y un olor desagradable” (Tasias,
Rosales & Torrestiana, 2016, p. 305). Entonces,
al adsorberse el aceite en el alimento cam-
bian negativamente las caracteristicas
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organolépticas de colory sabor. Sin embargo,
los cambios en la presentacién del alimento
no son percibidos como negativos.

En un estudio realizado en Cochabamba
(Bolivia), 79,8% de las familias, reutilizan
el aceite comercial (Orellana, M., Lopez,
Orellana, S., Caceres & Mercado, 2019). En
el estudio de Segurondo y Cortez (2020, p.
125), sobre aceites usados en expendios de
comida rapida, se confirma el uso de acei-
tes rancios en 42% de las 12 muestras ana-
lizadas. Lo anterior denota la necesidad de
informar y formar a los manipuladores de
alimentos para evitar la reutilizaciéon del
aceite, también conocido como grasas usa-
das o residuales de cocina.

Los residuos desechados en forma incorrec-
ta, sean de hogares o servicios de alimenta-
cion publicos o privados, pueden deteriorar
el alcantarillado casero y comunal con impli-
caciones sociales y ambientales; es decir, al
eliminarlos por el fregadero o alcantarilla se
contaminan los ecosistemas de rios y mares.
Producen también la formacién de tacos en
las alcantarillas que pueden ocasionar inun-
daciones; asi como un incremento de plagas
de insectos y roedores (Gonzalez Canal &
Gonzalez Ubiera, 2015, pp. 1-5).

Es necesario alertar a la comunidad sobre los
efectos negativos que pueden producir las
grasas residuales y buscar el apoyo de los ac-
tores sociales para educar a la poblacién en
disminuir su impacto sobre el ambiente y la
salud. A continuacion, se muestran los resul-
tados de la implementacién de un proyecto
que involucré tanto a la comunidad como a
su gobierno local con el objetivo de reducir
la contaminacion sobre los recursos hidri-
cos, la salud de la poblacion y el sistema de
alcantarillado del cantén de Montes de Oca,
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producto de desechar inadecuadamente las
grasas residuales que se emplean en la pre-
paracién de alimentos.

Antecedentes

Durante los anos comprendidos entre el 2014
y el 2021, inclusive, la Catedra de Registros de
Salud de la Carrera de Registros y Estadisticas
(Escuela de Ciencias Exactas y Naturales de
la Universidad Estatal a Distancia, ECEN) ha
desarrollado el proyecto Manejo adecuado
de las grasas residuales en beneficio de la salud
publica, el ambiente y la infraestructura pluvial
en el cantén de Montes de Oca.

El tema de las grasas y los efectos de un con-
sumo excesivo ha sido abordado desde otra
perspectiva, con la ayuda de dos ejes trans-
versales: salud y ambiente. Al exponer los
efectos negativos de su consumo un paso an-
tes; es decir, desde la utilizacion de los aceites

0 grasas en la preparacion de los alimentos,
sumado al dano por su inadecuada elimina-
Cién en sitios como el fregadero, las alcanta-
rillas, los jardines, entre otros. Elementos que
en conjunto perjudican simultaneamente al
ambiente y a la salud publica.

El enfoque provocd la planificacion de una
serie de acciones en el campo de la educa-
ciéon ambiental y nutricional, las cuales des-
pertaron el interés de diferentes actores so-
ciales de la comunidad de Montes de Oca
en el papel de las grasas y los aceites en la
alimentacién humana. El primer interesado
fue la Municipalidad de Montes de Oca, con
quién la UNED establecié un convenio marco.
Le siguid la oficina del Area Rectora de Salud
de Montes de Oca, especificamente la Red de
Vigilancia de la Salud de Montes de Oca y el
Comité Bandera Azul Ecolégica de la ECEN.
Vinculaciones que abrieron el camino a otras
mas, ver figura 1.

Figura 1
Instituciones y organizaciones vinculadas al proyecto durante el periodo 2014 al 2021

Proyecto: Manejo adecuado de las grasas residuales en beneficio de la salud publica, el ambiente
y la infraestructura pluvial en el Cantén de Montes de Oca

Trabajo comunal universitario
UCR: 500y 670.

Camara costarricense
de Restaurantes y afines.

¥

¥

Empresas de limpieza
de tranmpas de grasa.

Escuelas primarias
publicas y CEDUCI

¥ ¥

Camara nacional de comerciantes

CEN CINA y empresarios China-Costa Rica.

Grupos de pacientes con
enfermedades cronicas.

|«

Comité Bandera Azul

Ecolégica del ECEN. Ministerio de Salud.

Programa de Gestion 'Urjiversida'des
Ambiental Institucional. publicas y privadas.

¥ ¥

¥ !
— EBAIS UNIBE.
)

Centros Académicos
UNED.

Asociacion deportiva
del canton.

Nota. Elaboracion propia con base en el Informe del proyecto 2017-2018 de Nora Patricia Chinchilla Barrantes.
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De las 22 instancias con las que el proyecto
se relaciond, 36% son grupos organizados de
la comunidad como las ferias del agricultor y
la Junta de Salud; 23% corresponden a insti-
tuciones del estado como la Municipalidad
de Montes de Oca y el Ministerio de Salud;
23% también pertenece a instituciones edu-
cativas como escuelas y universidades y 18%
a empresas privadas como los EBAIS UNIBE
y los gestores ambientales. Al ser los grupos
organizados el grupo mdas numeroso y repre-
sentativo, queda constancia del interés de la
comunidad.

Resultados y discusion

Capacitaciones a servicios
de alimentacidn publicos o privados

La poblaciéon meta del proyecto fue el servi-
cio de alimentacién publico y privado. La in-
tervencion consistioé en capacitaciones sobre
buenas practicas de fritura con énfasis en sa-
lud y ambiente al personal de cocina, duenos
0 concesionarios de servicios comerciales de
alimentos. Para su abordaje, se cont6 con el

apoyo del Programa de Gestion Ambiental
de Residuos de la Municipalidad de Montes
de Oca, que aport6 la lista de patentados y
colaboré en el diagnéstico inicial. También,
junto con la Universidad de Costa Rica (UCR),
se seleccionaron dos gestores de residuos
para la recoleccion de grasas y aceites resi-
duales y su posterior conversion en biodiesel.
La meta inicial era capacitar a 80 servicios de
alimentacién, la cual se consolidé hasta fina-
les del 2019, pero atrajo a otras poblaciones
interesadas en el tema. En total se capacita-
ron 230 personas de 83 servicios de alimen-
tacion. La mayor participacion se presento en
2016 y la menor en 2019, ver cuadro 1.

Las sodas fueron los establecimientos con
mayor participacion en el proyecto (45%),
le siguen los restaurantes (13%), mientras
que los “otros”, por su naturaleza diferente
de los servicios de alimentacién, los menos
intervenidos. En las sodas-comedor de la
Universidad de Costa Rica, se coordind con la
Seccién de Gestion de Servicios Contratados
en la Oficina de Servicios Generales para

Cuadro 1
Categorias de servicios de alimentacion y cantidad de empleados capacitados segun afo de participacion.
Proyecto de Grasas Residuales. UNED 2014-2019

2017

Servicios Cantidad
de alimentacion 2014 2015 2016
Bar 5 1 )
Comedor 0 4 5
Restaurante 0 0 3
Soda 1 8 7
Soda-comedor 6 4 !
Otros ) 0 :
Total 14 17 16

Cantidad
Total de empleados
2018 2019 capacitados
0 0 9 19
P 0 8 17
3 1 1 41
6 8 37 77
0 0 1 41
7 1 8 35
13 10 84 230

Nota. Elaboracion propia con base en el Informe de proyectos Il Avance 29/08 al 16/12 / Cierre: 2020 de Patricia Chinchilla Barrantes. La
categoria “otros” se refiere a servicios de alimentacion, que no corresponden con las categorias establecidas como pizzeria, hotel

y centro diurno de ancianos, entre otros.
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realizar capacitacién a todos los concesiona-
rios y su personal del campus universitario en
San Pedro. Mientras en las sodas de las uni-
versidades privadas la coordinacion se rea-
lizaba con el administrador general o con la
oficina de salud ocupacional. En cuanto a la
cantidad de aceite recolectado en estos anos,
se observa en el cuadro 2 que la actividad ini-
Cié en octubre 2014 debido a la seleccién de
los gestores ambientales.

Cuadro 2
Cantidad de aceite residual recolectado
anualmente de los servicios de alimentacion.
Proyecto de Grasas Residuales, UNED 2014-2020

Cantidad

Afo

en litros recogidos

2014

(octubre-diciembre) 15220
2015 8250,2
2016 12076,57
2017 177355
2018 16 720,0
2019 144323
2020 43380
Total 75 074,40

Nota. Elaboracion propia con base en el Informe de proyectos
Il Avance 29/08 al 16/12 / Cierre: 2020 de Nora Patricia Chinchilla
Barrantes.

Del 2015 al 2017, se incrementaron las canti-
dades de aceite residual y bajaron en 2018;
en 2019 aumentd nuevamente pues se re-
colectaron mas de 1000 litros por mes, pero
decay6 en 2020 a raiz de las medidas sanita-
rias del sindrome respiratorio agudo severo
SARS-CoV-2 (Chinchilla, 2020a).

La capacitacidon en servicios de alimentacién
publicos y privados posibilitd la relacion con
la Camara Costarricense de Restaurantes
y Afines (CACORE), lo cual se concreté en
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capacitaciones para sus asociados en el
cantén. Adicionalmente, en 2019 la Camara
Nacional de Comerciantes y Empresarios
China-Costa Rica, tradujeron el panfleto del
proyecto a su idioma para facilitar la informa-
cioén a sus conciudadanos y que participaran
del proyecto (Chinchilla, 2019). Igualmente, el
proyecto se vinculé con uno de los progra-
mas de trabajo comunal universitario de la
Escuela de Salud Publica de la UCR, TCU: 670
Promocidn de prdcticas saludables en el perso-
nal y clientes de los servicios de alimentacién, lo
cual permitié incorporar nuevos participan-
tes. Ademas, se sumaron empresas relaciona-
das con el tema e interesadas en mejorar la
informacion a sus clientes, tales como las de
limpieza de trampas de grasas.

Educacion ambiental
y nutricional comunitaria

La municipalidad brindd la logistica para
la participacion en las ferias del agricultor y
otras, asi como el transporte del aceite entre-
gado por los asistentes, que adicionalmen-
te recibian del proyecto informacion sobre
la afectacion que producen las grasas y los
aceites residuales sobre el ambiente. La vi-
sita a este tipo de ferias estuvo motivada
por anuncios parroquiales publicados por la
Iglesia catdlica del cantdn. De esta forma, se
sumo al proyecto el uso del puesto de edu-
caciéon ambiental-nutricional en ferias comu-
nales. Se inicié en el 2017 con el 1° Festival
Ambiental Paz con la Madre Tierra 'y ese mis-
mo ano la Feria de Alimentos no Tradicionales,
en la Plaza Roosevelt. A partir del 2018 al
2020, se particip6 en la feria del agricultor en
Vargas Araya, experiencia documentada en
el Boletin de la Comisién de Investigacion y
Extension (COMIEX) de la ECEN (Chinchilla,
2018). En todas las ferias se recolectaban
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Figura 2
Recoleccion de aceites residuales
Proyecto de grasas residuales. UNED 2014-2021

Nota. Fotograffa de Nora Patricia Chinchilla, puesto de recoleccion en la Feria del Agricultor de Vargas Araya y en la sede central

de la UNED. Octubre, 2018.

aceites residuales y residuos valorizables,
como recipientes de vidrio, latas y carton,
entre otros. Uno de los logros es el contac-
to con duenos de puestos de alimentos de
otras comunidades y algunas asociaciones
comunales de barrios cercanos a la feria en
Vargas Araya con quienes, mediante el apoyo
de la Municipalidad, se capacité a emprende-
doras culinarias (catering service) del distritito
de Salitrillos (Chinchilla, 2020a). La iniciativa
fue implementada en muchas ferias, como,
por ejemplo, en la Semana Ambiental de la
Escuela de Medicina de la UCR y la realiza-
da por el Comité de Bandera Azul Ecolégica
de Sabanilla, en el parque de la comunidad
(Chinchilla, 2019).

También, desde el 2018, se establecié un
centro de recoleccidn periférico de aceite,
en el Vivero Joan’s Garden, en su local en
Vargas Araya.

Por otra parte, con la colaboracién de la
Junta de Salud de Montes de Oca y el Area
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Rectora del Ministerio de Salud, del 2017 al
2018, el proyecto se presentdé en la direccion
de los EBAIS UNIBE, que operaban en Montes
de Oca, disposicidn que abrié el camino para
realizar diferentes actividades educativas
(charlas, murales) con grupos de pacientes
con enfermedades crénicas y grupos depor-
tivos de ejercicios aerdbicos, lo que provocéd
buscar el apoyo de la Asociacion de Deportes
del cantén, con el fin de desarrollar activida-
des conjuntas.

Educacion ambiental y nutricional
en centros educativos

La inclusiéon de los servicios de alimenta-
cion de universidades publicas y privadas
se gestiond en el 2014 por medio de la Red
de Vigilancia Epidemiolégica del Ministerio
Salud; sin embargo, la vinculacién del pro-
yecto al Programa Bandera Azul Ecolégica
de la ECEN le permitié acceso al Programa
de Gestion Ambiental Institucional que
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incorpora los Comités de Bandera Azul
Ecoldgica de las Sedes Universitarias de la
UNED. Por consiguiente, del 2018 al 2019, se
desarrollaron actividades educativas en las
sedes universitarias, los centros académicos
de Turrialba, San José, en el Centro de Idiomas
y en la Sede Central Campus Fernando Volio
Jiménez en Mercedes de Sabanilla.

En Turrialba, se realizé la charla Sostenibilidad
del aceite en el ambiente, con el apoyo
del Comité Bandera Azul Ecolégica de la
ECEN y del Centro Académico de la Sede
Universitaria. Se invité a diferentes actores
sociales de la comunidad y publico en gene-
ral. La iniciativa resulté en la selecciéon de un
gestor ambiental para la recoleccion del acei-
te en la comunidad.

Figura 3
Actividad Educativa
Proyecto de grasas residuales. UNED 2014-2021

Nota. Fotografia de Nora Patricia Chinchilla, asistentes a la char-
la Sostenibilidad del aceite en el ambiente. Centro Universitario
de Turrialba. Noviembre 2018.

En el Centro Académico de la Sede
Universitaria de San José, se desarrollaron
acciones educativas para fomentar el recicla-
je en la comunidad. Se conté con el apoyo
de funcionarios de la UNED, la Iglesia catoli-
ca y grupos de WhatsApp de la comunidad
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(Gutiérrez, 2019). En el Centro de Idiomas, el
proyecto participd en varias ferias ambien-
tales; lo cual motivo al Comité Bandera Azul
Ecolégica del Centro de la sede a establecer
un punto de acopio de aceite residual para
estudiantes y funcionarios. En la sede cen-
tral, se realizaba una recoleccion de aceites
y grasas residuales mensual, donde se brin-
daba informacion sobre nutricion y ambien-
te. Los participantes eran los funcionarios de
la UNED, algunos de la UCR y también de la
comunidad aledana de Mercedes (Ramirez,
2018 y Chinchilla, 2019). Desde otro angulo,
la incorporacién del proyecto a los centros
educativos de primaria del sector publico,
estuvo también favorecida por su relacién
con el Comité Bandera Azul Ecolégica, la
Municipalidad de Montes de Oca y también
por la aprobacién del supervisor de Circuito
03 de la Direcciéon Regional del Ministerio de
Educacion Publica. El grupo estudiantil estu-
vo conformado por dos escuelas, dos jardines
de niflos, un centro de cuido infantil (CECUDI)
y un colegio privado. Se les proporcioné in-
formacion a estudiantes, padres de familia,
personal docente y administrativo sobre los
efectos de las grasas residuales. Para tal fin,
se desarrollaron charlas sobre grasas y am-
biente. De esta forma, el proyecto colabor6
con el Programa Bandera Azul Ecolégica me-
diante la educacion ambiental.

Investigacion y promocion del proyecto
en medios de comunicacion

El proyecto desarrolld6 materiales impre-
sos y digitales para actividades en servicios
de alimentacion, ferias y centros educati-
vos. Un ejemplo es el video /A donde va la
fritanga?, realizado por Generacion Z, que
explica en forma breve y amena los efectos
de las grasas residuales en el ambiente y la
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salud, facilitando la interaccion con el publico
(Generacion Z, 2018).

La participacidon en prensa escrita inicia en
el 2014 con articulos como “Montes de Oca
iniciard la préxima semana plan para eli-
minar grasas residuales de restaurantes”
(Quesada, 2014). A nivel presencial en el
2015 en el Congreso ALAS (Chinchilla, 2015)
y en el Congreso Nacional de Nutricion de
la Asociacion Costarricense de Dietistas y
Nutricionistas (Calderén, 2018). También,
el proyecto organizé el simposio Abordaje
integral para la eliminacion de las grasas re-
siduales de cocina en forma conjunta con la
Municipalidad de Montes de Oca y la UCR,
por medio del TCU: 500 Ambiente de la Escuela
de Salud Ambiental (Kcuno, 2017).

Con el apoyo de la seccion de Servicios
Contratados de la UCR, se escribieron varios
reportajes sobre el quehacer del proyecto en
Montes de Oca (O'neal, 2016).

Simultdaneamente, con el apoyo de la
Vicerrectoria de Investigacion se incorporé
la pagina web https:/investiga.uned.ac.cr/
manejodegrasas/. Ademas, se realizé6 una
publicacion cientifica (Chinchilla, Sagot &
Villalobos, 2016) y se brindd asesoria a diver-
sos trabajos finales de graduacién de univer-
sidades publicas. También, con con la ayuda
de la Catedra de Registros de Salud, se reali-
z6 en el 2020 un webinar titulado: Resultados
de la implementacion del proyecto de grasas
residuales en la comunidad de Montes de Oca,
cuyos detalles se presentaron en el Boletin
de la COMIEX (Chinchilla, 2020c¢). El even-
to conté con ponencias de la carrera de
Ingenieria Industrial de la UCR; de Ingeniera
Agroindustrial de la UNED y de Ingeniera
Ambiental de la UNA. Ademads, también expu-
so la coordinadora del Programa de Gestion

Biocenosis « Volumen 32/ Numero 2/ diciembre 2021

Integral de Residuos de la Municipalidad de
Montes de Oca y la coordinadora del proyec-
to. Igualmente, en el mismo ano, con apo-
yo del Comité Bandera Azul Ecoldgica de la
ECEN, se realizaron presentaciones virtuales
sobre etiquetado de aceites. Ademas, se es-
tablecié una red de comunicacién, por me-
dio de grupos de WhatsApp comunales y del
correo de funcionarios de la UNED, mediante
capsulas informativas sobre el tema de gra-
sas y aceites residuales (Chinchilla, 2020b).

Conclusiones

Desde sus inicios, el proyecto entrelaza ac-
ciones con diferentes organizaciones, for-
mando un frente comun para el bienestar del
ambiente y la salud publica; colaborando asi
con la educacién ambiental y nutricional en
los centros educativos y sus comunidades e
impulsando un cambio en la forma de pen-
sar y actuar sobre las grasas como alimento
al denunciar el dano que las malas practicas
de fritura ocasionan al ambiente y a la salud
publica.

Un agradecimiento a la comunidad de
Montes de Oca, al Departamento de Gestién
Ambiental de la Municipalidad de Montes de
Oca; a la Red de Vigilancia Epidemiolégica
del Area de Salud en Montes de Oca; a la
Vicerrectoria de Investigacion y a la Catedra
de Registros de Salud de la UNED y al Comité
Bandera Azul Ecoldgica de la ECEN.
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