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Introduccién: El aceite de aguacate virgen extra (AAVE)
presenta alto valor biolégico asociado a compuestos
funcionales y a su perfil lipidico (PL). La estabilidad del
PL de los aceites se relaciona con el potencial culinario e
industrial como ingrediente y medio de coccién. Objetivo:
Determinar los cambios en el PL del AAVE durante la
aplicacién de tratamientos térmicos culinarios. Métodos:
en AAVE mexicano se simuld la fritura de inmersion (600 g
AAVE, 180°C, 10 min), fritura en superficie (60 g AAVE, 80°C,
10 min), hervido en una mezcla de agua: aceite (hervido
AA) (540 g agua:60g AAVE, 100°C, 10 min) y, como técnicas
emergentes para reducir la exposiciéon al calor y el contenido
de grasa en el alimento procesado, la fritura al vacio o sous-
vide (600 g AAVE,80°C, 100 min) y la fritura baja en grasa en
microondas (80 g AAVE) alternando microondas (2.5 min,
70% potencia) y grill (2.5 min, 90% potencia). Los ensayos se
repitieron en cuatro ocasiones (n=4). Las muestras fueron
derivatizadas y analizadas por cromatografia de gases, y los
perfiles lipidicos fueron contrastados con los del aceite fresco
mediante ANOVA y pruebas de comparacién multiple de
medias (p<0.05). Resultados: El PL corresponde al de aceites
de alto oleico con mayor proporciéon de este acido graso
(62.1+£0.33%), seguido por el palmitico, linoleico, palmitoleico,
linolénico y estearico. Se calculé una baja relaciéon w-6:0-3
(13.47+1.45) considerada como deseable para reducir el riesgo
de enfermedades crdnicas de alta prevalencia. Las variables
no difirieron significativamente entre los aceites tratados, ni
respecto al fresco. Conclusiones: El PL del AAVE es estable
bajo las condiciones de tiempo y temperatura propias de
las técnicas ensayadas y la relacién w-6:0-3 se mantiene en
niveles que aportan beneficios a la salud.
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Introduccién. La calidad de alimentos disponibles dentro del
entorno escolar determina las decisiones alimentarias de
los estudiantes, especialmente cuando los alumnos pasan
toda la jornada dentro del plantel. Objetivo. Comparar la
disponibilidady consumo defrutasyverduras (FV)y alimentos
poco saludables dentro de la escuela entre jdvenes de 6 paises
en 2021. Métodos. Se analizaron datosde unaencuestaenlinea
(IFPS 2021) en jévenes (10-17 afos) de 6 paises que acudieron a
la escuela al menos alguna vez el mes previo. Se indagd sobre
el entorno alimentario escolar a través de la disponibilidad
y consumo de FV (si/no) expresado como porcentaje y de
alimentos poco saludables, expresado como la media del
indice de alimentos poco saludables (0= mas saludable, 5=
menos saludable; cada “si” de los grupos: bebidas azucaradas,
comida rapida, cereales azucarados, snacks o postres suma
1 punto). Se realizaron modelos multivariados de regresion
logistica y lineal para identificar diferencias, utilizando cada
pais como categoria de referencia; se ajusté por caracteristicas
sociodemogréaficas (edad, sexo, ingresos econdmicos,
conocimientos en nutricidn, etnia). Resultados. Se estudiaron
7,460 jovenes de Australia (n= 692), Canada (n=2616), Chile (n=
646), México (n= 947), Reino Unido (n=1202) y EUA (n=1357).
La disponibilidad de FV fue de 41%-75%, la media del indice
de alimentos poco saludables de 1.82-3.36. EI consumo de
FV fue de 56%-77% y de alimentos poco saludables de 1.45-
2.25. Canada presentd la menor disponibilidad de FV (40.96%)
y presencia de alimentos poco saludables (1.82 [1.76,1.89])
(p<0.001). México mostré el mayor indice de presencia de
alimentos poco saludables (3.36 [3.24,3.47], p<0.005). EUA y
Chile presentaron significativamente el mayor porcentaje
de consumidores de FV (77.4% y 66.5%, respectivamente).
Chile fue el menor consumidor de alimentos poco saludables
(1.33 [1.22,1.44]), mientras que México, significativamente, el
mayor (2.25 [2.15,2.34]). Conclusiones. La disponibilidad de
productos poco saludables coincide con un mayor consumo
de éstos. Es importante realizar estudios mas detallados para
explorar el efecto de la competencia entre alimentos y de las
regulaciones alimentarias en las escuelas.
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