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ABSTRACT

Introduction: During the period from 2017 to 2018, the project Adequate management of residual
fats for the benefit of public health, the environment and the pluvial structure in the canton of
Montes de Oca of the State Distance University (UNED), was linked with the EBAIS administered by
a private university of the Montes de Oca health area, through educational activities on the handling
and elimination of residual fats at the community level. The foregoing in order to meet the objective
of providing nutritional and environmental education on the management and elimination of
residual fats in the home. Objective: Share health promotion strategies by providing nutritional and
environmental education on the management and elimination of residual fats in the home,
implemented as a joint between the EBAIS administered by a private university during 2017 and
2018. Methodology: A working session is held with the authorities and personnel of the EBAIS
administered by the private university on the possible tools to be used for the promotion of health
through nutritional and environmental education on the management and elimination of residual
fats in home. Results: for the promotion of health through nutritional and environmental education
on the management and elimination of residual fats in the home, tools such as murals, talks,
sessions on nutrition and oil collection were used. Conclusion: The link with the EBAIS managed by
a private university of the Montes de Oca health area, allowed the promotion of health on residual
fats in homes, favoring the dissemination of good management practices and responsible disposal.
The foregoing through the use of tools such as murals, talks, sessions on nutrition and oil collection.

Keywords: residual fat, frying, oil reuse, environment, health promotion.

RESUMEN
Introduccidn: Del 2017 al 2018, el proyecto Manejo adecuado de las grasas residuales en beneficio

de la salud publica, el ambiente y la estructura pluvial del cantédn de Montes de Oca de la Universidad
Estatal a Distancia (UNED), se vinculd con los EBAIS administrados por una universidad privada del
Area de Salud de Montes de Oca, mediante actividades educativas sobre la manipulacién y
eliminacion de las grasas residuales a nivel comunal. Objetivo: Compartir las estrategias de
promocién de la salud brindando educacién nutricional y ambiental sobre el manejo y eliminacién
de las grasas residuales en el hogar, implementadas en los EBAIS administrados por una universidad
privada. Metodologia: Se realizaron sesiones de trabajo con las autoridades y personal de los EBAIS,
sobre las posibles herramientas a utilizar para la promocion de la salud, mediante la educacién
nutricional y ambiental en el manejo y eliminacidon de las grasas residuales en el hogar. Resultados:
se utilizaron dos herramientas murales y charlas, con el personal en general, en sesiones sobre
nutricion, actividad fisica y recolecta de aceite. Conclusidon: La vinculacién con los EBAIS
administrados por una universidad privada del Area de Salud de Montes de Oca, permitié la
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promocién de la salud sobre las grasas residuales en los hogares, favoreciendo la difusién de buenas
practicas de manejo y eliminacidon responsable.

Palabras claves: grasa residual, fritura, reutilizacién de aceites, ambiente, promocién de la salud.

INTRODUCCION

De acuerdo al concepto de Promocién de la Salud, “proceso que permite a las personas
incrementar el control sobre su salud para mejorarla” (Nutbeam, 1998, p.10), 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” cédigo: PROY0066-2016, de la Catedra de Registros de
Salud de la Carrera de Registros y Estadisticas en Salud de la Escuela de Ciencias Exactas y Naturales
(ECEN) de la Universidad Estatal a Distancia (UNED), durante el periodo de 2014 al 2021; se abrié a
las comunidades y del 2017 al 2018, conté con el apoyo de las sedes de los EBAIS administrados por
una universidad privada del Area de Salud de Montes de Oca, disposicidn que permitié realizar

diferentes actividades de promocién de la salud.

Esta universidad, administré del 2014 al 2020, las sedes de los EBAIS de las Areas de Salud
de los cantones de Montes de Oca, Curridabat y La Unidn (distritos de San Juan, San Diego y
Concepcién); dado que el proyecto de grasas residuales estaba circunscrito en Montes de Oca, la
intervencion se realizé solo en dicho cantén. En aquella época el Area de Salud de Montes de Oca,
se conformaba de 12 Equipos Basicos de Atencidn Integral (EBAIS). Conformados por un médico,
una enfermera, Asistentes Técnicos de Atencion Primaria (ATAPS) y personal de registros médicos
(Redes). Estos 12 EBAIS, se repartian en 5 nucleos (edificio con uno o mas EBAIS): San Pedro,

Lourdes, Vargas Araya, Sabanilla y San Rafael.

Las grasas o aceites residuales, se producen durante la fritura de los alimentos y son un
desecho que, al eliminarse en forma incorrecta, podria ocasionar problemas ambientales y sociales,
pues, al verterlas por el fregadero en el hogar, deterioran el alcantarillado casero y comunal;
Gonzalez Canal y Gonzales Ubierna, sefialan que al enfriarse el aceite y combinarse con restos de
detergentesy jabones de uso doméstico, se generan “bolas de grasa” las cuales causan malos olores

y obstrucciones al reducir el didametro de las tuberias e incrementar la presencia de plagas (Gonzalez
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Canal, & Gonzalez Ubierna, 2015, pp. 1, 5). Al mismo tiempo, pueden ser la causa de inundaciones

en comunidades y plazas comerciales.

Una vez que el aceite se vierte en los cuerpos de agua, genera agotamiento del oxigeno,
causando la destruccién de la vegetacidn y fauna en ecosistemas acuaticos (Lépez et al., 2019, p.
20). Ademds de favorecer la erosidn en los rios al destruir la vegetacion del cauce (Sanchez, 2016).
Ademas de estos efectos nefastos en la flora y fauna acuatica, también deterioran el paisaje de rios

y lagunas.

Segln el Reglamento para los Servicios de Alimentacidn al Publico de Costa Rica,
“temperaturas superiores a 190°C, provocan oscurecimiento, oxidacidn, hidrdlisis y polimerizacion”
(Decreto No. 37308-S, 2012, anexo 1, parr. I). De igual forma, Esquivel y colaboradores, sefialan que
al “exponer los aceites a temperaturas de hasta 180°C, deterioran su composicién quimica y se
forman sustancias potencialmente téxicas que afectan la salud de las personas que los consumen”
(Esquivel et al., 2014). Ambos documentos, ponen de manifiesto, que temperaturas elevadas,
afectan, las caracteristicas organolépticas del alimento. Ya en el 2002, Tama y su equipo, sefialaron
cambios del valor nutritivo del aceite al exponerlo a altas temperaturas y la presencia de grasas

trans y radicales libres (Tama et al., 2002, p. 162-165).

De acuerdo al Diagnéstico sobre el manejo de las grasas residuales, realizado por el proyecto
de grasas residuales de la UNED, a 80 duefios y/o concesionarios de servicios de alimentacion
comercial en Montes de Oca, 27% de los negocios guardan el aceite por la noche, dejandolo en la
freidora, propiciando la contaminacidn por insectos o roedores, 6% emplea el aceite hasta que se
acabe, 86% lo utiliza por varios dias y 8% NSNR (Chinchilla et al., 2014), estos resultados muestran
desconocimiento en el manejo y conservacion de este tipo de grasas. Conductas que pueden
replicarse en los hogares de los trabajadores de estos servicios de alimentacidon; otro estudio
realizado en las sodas del Campus Omar Dengo de la Universidad Nacional de Costa Rica (UNA),
mostré que algunas personas administradores y trabajadoras de las sodas, desconocen las
regulaciones correspondientes al manejo de los aceites de fritura, pues la mayoria presentaron
compuestos polares superiores a los permitidos, denotando una pronunciada reutilizacién (Lopez

etal.,, 2019, p.26).
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En cuanto a la eliminacidn o descarte, en el diagndstico de la UNED, 68% venden el aceite a
una empresa de reciclaje, 14% a chancheras, 11% lo arrojan al basurero, 3%al desaglie o fregadero
y lovende a un negocio similar 4% (Chinchilla et al., 2016). Este ultimo resultado, se observé también
en las conclusiones del estudio de la UNA (Lépez et al., 2019 p.27); la sobreutilizacidn de los aceites,
el inadecuado almacenamiento y eliminacidn, requieren de acciones educativas a nivel comunal,
para prevenir danos futuros.

A continuacidn, se comparte la experiencia de la promocién de la salud articulando el
proyecto de grasas residuales con los EBAIS del Area de Salud de Montes de Oca, administrados por
una universidad privada, con el objetivo de proporcionar educacién nutricional y ambiental, sobre

el manejo y eliminacién de las grasas residuales en el hogar.

MATERIALES Y METODOS

La participacién de los EBAIS del Area de Salud de Montes de Oca, administrados por una
universidad privada en el proyecto de grasas residuales, conllevé una serie de reuniones y
presentaciones. Las gestiones iniciaron a mediados del 2017, con el apoyo de la Red de Vigilancia
de la Salud del Ministerio de Salud y la Junta de Salud de Montes de Oca, que facilitaron Ia

presentacion del proyecto a la Direccion Médica, que aceptd la participacion.

No obstante, se presentd a la Direcciéon de cada Nucleo de Area de Salud y luego se
desarrollé una sesidn de trabajo para determinar las actividades viables.
Con el personal de la Unidad de Promocién de la Salud del Area de Salud de Montes de Oca, también
se presentd el proyecto y se realizd otra sesidn de trabajo para determinar las actividades en las que

podrian participar y desarrollar.
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Figura 1: Afiche sobre buenas practicas de frituras y
eliminacidén responsable de grasas residuales.

Nota. Material del Proyecto: Manejo adecuado de
grasas residuales en beneficio de la salud publica
el ambiente y la infraestructura pluvial en el
cantén de Montes de Oca. 2016. UNED. Costa
Rica.
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e Sabia usted que los aceites y grasas, eliminados por el fregadero pueden pegarse a la parte
interior del tubo y formar tacos que permiten el desarrollo de plagas y malos olores en las

casas y/o negocios.
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e Sabia usted que reutilizar los aceites y/o grasas, asi como, calentarlas hasta forma humo, dafian su
salud: Los aceites sufren modificaciones en sus componentes quimicos al ser reutilizados. Esto deteriora

la calidad nutricional y produce sustancias toxicas.

e Sabia usted que el consumo frecuente de alimentos fritos, puede favorecer el desarrollo de

enfermedades crénicas no transmisibles como: obesidad, Diabetes Mellitus y dislipidemias entre otras.

o Recuerde: no guardar los aceites de fritura en sartenes u ollas para volverlos a utilizar hasta que se

acaben. Tampoco. reutilizados, ni agregarlos a otras comidas como frijoles.

Figura 2: Mensajes empleados en los murales.

RESULTADOS

La intervencién en los EBAIS del Area de Salud de Montes de Oca, administrados por una universidad
privada, tuvo una duracién aproximada de siete meses, de junio del 2017 que iniciaron las gestiones,
hasta marzo del 2018. Es importante sefialar que no se contabilizan, por razones administrativas,

los meses de diciembre 2017 y enero 2018.

La presentacién del proyecto a las Direcciones de los Nucleos de Areas de Salud se realizé entre los
meses de julio a septiembre del 2017, y la participacién con los grupos de la Unidad de Promocidn

de la Salud se realizd los meses de octubre y noviembre 2017 y de febrero a marzo del 2018.
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1. Actividades en las Direcciones de los nticleos de areas de salud

Se visitaron todas las Direcciones de los Nucleos de Areas
de Salud: San Pedro, Mercedes, San Rafael, Lourdes y

Vargas Araya; en cada una de ellas se realizé una reunidn
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con el personal para presentar el proyecto explicando el

dafio para la salud del consumo de aceite reciclado y el

efecto que provoca la eliminacion de estas grasas en el
. ) alcantarillado del hogar y pluvial. Se concluye con una
Figura 3: Charla Nucleo Mercedes.

reunion de trabajo y se planted la posibilidad de
confeccionar un mural e impartir una charla. De agosto a
octubre 2017, se colocé un mural en cada uno de Nucleos
de Areas de Salud, pero debido al poco espacio en estos

centros, solo se brindd una charla en el Nucleo de Mercedes

(figura 3). En el 2018, solo se colocé el afiche.

2. Actividades con la Unidad de Promocion de la Salud.

La Direccidon médica, aprobd la intervencién del proyecto con la Unidad de Promocidn de la Salud
para el Area de Salud de Montes de Oca, en los grupos de ejercicios aerdbicos y los de pacientes con
enfermedades crénicas. Se efectio una reunidn a principios de octubre 2017 para la presentacién
del proyecto y una sesién de trabajo donde se revisdé la programacidon de los profesionales
responsables y agendar las actividades del proyecto., por consiguiente, se formalizé participar con
los grupos de acuerdo a la programacién establecida, la cual ya estaba completa con actividades
especiales para estos pacientes y para los grupos deportivos todo el afo. Para el 2018, se incluirian

actividades del proyecto, en forma constante desde el inicio.

2.1 Grupos de pacientes con enfermedades crdnicas no transmisibles.

La actividad del proyecto consistia en una charla sobre grasas con énfasis en los efectos negativos

de la reutilizacién de los aceites para la salud, especialmente en enfermedades crénicas. Al respecto
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se promocionaba su eliminacién en ferias como la de alimentos no tradicionales (2017) o en la del

agricultor en Vargas Araya en 2018.

Como existian varios grupos, la nutricionista encargada entregd el cronograma de las sesiones y el
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material de apoyo, de esta manera, cuando el tema central era sobre grasas, se abria el espacio para

que el proyecto lo desarrollara, retomando los temas expuestos en el mural de forma mas ilustrativa
y ampliada; al concluir se entregaba un brochure y el afiche de la figura 1. Se participd con grupos
compuestos por ocho a 10 personas, pertenecientes a los Nucleos de San Pedro y Vargas Araya; en

total, en el 2017, se impartieron tres charlas y otra en el 2018.

2.2 Grupos de ejercicios aerobicos.

Las actividades de educacion fisica se hacian bajo la supervisidon de un profesional en el area, al igual
que el caso anterior, este tenia semanalmente varios grupos a su cargo, pero solo se participé en el
grupo del Nucleo de Salud en Lourdes, compuesto por ocho a 12 personas. Este se reunia al aire

libre en areas deportivas del parque de la localidad.

Las actividades del proyecto eran las mismas que las
realizadas con los grupos de enfermedades
crénicas, solo que se debia participar activamente
con el grupo; lo que facilitéd el acercamiento y la
confianza; ademas, se utilizaban afiches grandes de
cartén y se entregaba también un brochure y el

afiche de la figura 1. Es importante mencionar, que

se envid material, para los otros grupos que no se

visitaron personalmente; en total en el 2017, se

Figura 4: Grupo de actividad deportiva.

impartieron dos charlas y otra en el 2018. Es
Nota. Tomado del Informe de actividades
proyecto de grasas residuales, 2018. relevante sefialar que durante este periodo se logré
establecer contacto con la Asociacion de Deportes
del cantdn, con el fin de desarrollar actividades

conjuntas (Chinchilla, 2021, p. 101).
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3. Divulgacidn de actividades educativas de promocidn de la salud en ferias comunales.

Una actividad complementaria fue el apoyo brindado por la nutricionista y la educadora en
actividad fisica al puesto de recoleccion de aceite residual en la Feria de alimentos no tradicionales
en la Plaza Roosevelt en 2017 y en 2018 en la Feria del agricultor en Vargas Araya. En el 2017, se
planeé en la Feria de alimentos no tradicionales, una actividad conjunta que consistié en una clase
de aerdbicos y la entrega de brochures sobre el tema de gasas residuales; empero, se observo en

ambas ferias, una mayor cantidad de asistentes, especialmente en 2018.

DISCUSION

De acuerdo a la FAO “La Educacién Nutricional no contempla sdlo la difusién de informacion
acerca de los alimentos y sus nutrientes, sino que también proporciona las herramientas para saber
qué hacer y cémo actuar para mejorar la nutricion” (FAO, 2022). Por lo que la difusidon de
informacidn sobre la manipulacién de las grasas residuales en el hogar y el perjurio que le produce
a la salud de sus pobladores, como al ambiente circunstante, personifica esta definicién, pues no
solo nos dice qué hacer con estos aceites residuales, sino también, como tratarlos y eliminarlos. Lo
que conduce a sumar el tema ambiental, formando el binomio educacién nutricional y ambiental;

en este concepto especial, el tema de grasas, no se centra en el consumo, sino en su manipulacién.

La Promocidn de la Salud, interviene con acciones educativas, en el campo de la nutricién y
el ambiente, que empoderaron a las familias, permitiendo realizar cambios que mejoraban la

calidad nutricional de las frituras y de paso del ambiente.

La presentacion del proyecto a todos las Direcciones de las Nucleos de areas de atencidn
fue la llave para llegar al personal de los EBAIS, que mantiene una relacién mas directa con los
pacientes que asisten a los Nucleos. Los murales fueron de gran utilidad al indicar los efectos nocivos
gue la manipulacidn de aceites y frituras puede ocasionar en la salud y mas aun el dafio que produce
la reutilizacién y sobrecalentamiento de los aceites; de acuerdo a Badui, citado por Chinchilla,
(Chinchilla, 2019. P. 97) “Un indicio importante de sobrecalentamiento es la presencia de humo,
conocido también como temperatura de humos o punto de humeo” (Badui, 2013, p. 239), que

producen mal sabor a las comidas, una sustancia irritante Ilamada acroleina, y se generan
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compuestos aromaticos derivados del antraceno, (benzopireno y benzantraceno), ambos agentes

cancerigenos (Chinchilla, Sagot & Villalobos, 2016).

Los murales expuestos en todos los Nucleos fueron de gran ayuda para difundir en mensaje
sencillos, aspectos basicos sobre la manipulacién y eliminacidn de los aceites. Lastimosamente, el
poco espacio en el Nucleo y en las pizarras afectaban la visibilidad de los mismos.

Ahora bien, en los grupos de la Unidad de Promocidon de la Salud, los temas fueron pertinentes
dentro del contexto de la sesidn para pacientes con enfermedades crdnicas, pues, de acuerdo a
Murcia et al. (2013), citado por Sanaguano, Bayas y Cabrera “El calor y agua aceleran la hidrdlisis
de triglicéridos y por tanto aumenta el contenido de acidos grasos libres” (Sanaguano, Bayas y
Cabrera, 2019, p.36), estos promueven la absorcidn de grasa en el alimento (Lazaro, 2018), y puede
relacionarse con alteracidon del perfil de lipidos y dislipidemias entre otras.

De igual forma con los grupos de ejercicios aerdbicos también se identificaron con el tema, ya que
de acuerdo con Hooper y colaboradores (2012) citado por Cabezas, Hernandez y Zarate (2016, p
761) “El consumo excesivo de alimentos fuente de grasa, acompafiado por estilos de vida
sedentarios, afecta el peso corporal y la salud”, asi que fue muy acertado el desarrollo del tema de
grasas, enfocado principalmente en aspectos prdcticos como fomentar la ejecucién de ejercicio
aerdébico, una dieta mas sana con una adecuada manipulacién y eliminacidn de las grasas residuales.
Todas las acciones realizadas sumaron para fortalecer la participacion en las Ferias donde se

recolectaba aceite residual.

CONCLUSIONES

e Lapresentacion del proyecto al personal de los EBAIS de todas las Direcciones de los Nucleos
de areas de atencion y al personal de la Unidad de Promocién de la Salud, permitié la
interaccion y el intercambio de ideas para el desarrollo de las actividades del manejo y

eliminacion de grasas residuales.

e A pesar de las limitaciones de espacio en las pizarras, los murales presentados en todos los
Nucleos del area de Salud de Montes de Oca, fueron la herramienta educativa mas utilizada
y con mas mensajes practicos sobre el manejo y eliminacidn de las grasas residuales en el

hogar.
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e Las actividades educativas del manejo y eliminacidn de grasas residuales, fueron acopladas
a las actividades programadas con pacientes crénicos y de ejercicios aerdbico y deporte de

la Unidad de Promocidn de la Salud de la Universidad privada que administré los EBAIS del
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area de Salud de Montes de Oca.

e Lavinculacién del proyecto de grasas residuales con los EBAIS del Area de Salud de Montes
de Oca, administrados por una universidad privada, permitié la promocidn de la salud sobre
las grasas residuales en los hogares, a pacientes y asistentes a los Nucleos del drea de Salud
de Montes de Oca, favoreciendo la difusion de buenas practicas de manejo y eliminacion

responsable.

e El trabajo conjunto entre diferentes actores sociales como la Academia, la Junta de Salud
de Montes de Oca, el Ministerio de Salud y los EBAIS del Area de Salud de Montes de Oca,
administrados por una universidad privada demostré la importancia de mantener una red
de interesados o vinculaciones para el desarrollo exitoso de las actividades de promocion

de la salud.
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