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VARIACIONES EN ACEITE DE FRITURA UTILIZADO PARA LA
COCCION DE PAPAS FRITAS DE CONSUMO INMEDIATO EN
UN BAR DE LA CIUDAD DE SAN FERNANDO
DEL VALLE DE CATAMARCA

Clerici Macor S, Ubaid C, Melo Gonzalez G, Molina MS, De la Rosa P, Ahumada
MC.

Todos los aceites durante el proceso de fritura, sin importar la fuente, presentan cambios
en su composicion que pueden generar compuestos toxicos que pasan al alimento. Las
transformaciones se presentan de manera lenta o répida, segin el manejo durante el
proceso de coccion. Las variables mas criticas son: la temperatura, el tipo de alimento a
freir, la relacion aceite/alimento y la adicion de aceite nuevo como reposicion del que se
pierde durante la coccion. En el presente estudio se valoraran las variaciones de las
caracteristicas fisico-quimicas del aceite de fritura en freidora discontinua para papas de
consumo inmediato en condiciones reales de trabajo en un bar céntrico y de mayor
actividad gastrondmica de la ciudad de Catamarca para establecer el tiempo de uso
adecuado del mismo. El trabajo consta de dos partes. Parte I. se determinara
instrumentalmente, al inicio y al final de la frituras diarias el contenido de compuestos
polares totales (C.P.T), temperatura y frecuencia de uso; Parte Il: Se determinara
pardmetros de calidad estandarizados ISO/IRAM (acidez, K232, K270, delta K) y
viscosidad al aceite antes de ser utilizado y al finalizar el estudio en el punto de corte
establecido para C.P.T (25%). Esta investigacion permitira conocer las variaciones del
aceite de fritura para papas bajo determinadas condiciones de uso, establecer
recomendaciones para asegurar un aceite de caracteristicas adecuadas, como asi también
extrapolar los resultados a otros bares en iguales condiciones de la ciudad capital.
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