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Todos los aceites durante el proceso de fritura, sin importar la fuente, presentan cambios 

en su composición que pueden generar compuestos tóxicos que pasan al alimento. Las 

transformaciones se presentan de manera lenta o rápida, según el manejo durante el 

proceso de cocción. Las variables más críticas son: la temperatura, el tipo de alimento a 

freír, la relación aceite/alimento y la adición de aceite nuevo como reposición del que se 

pierde durante la cocción. En el presente estudio se valorarán las variaciones de las 

características físico-químicas 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 gastronómica de la ciudad de Catamarca para establecer el tiempo de uso 

adecuado del mismo. El trabajo consta de dos partes. Parte I: se determinará 

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 II: Se determinará 

parámetros 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 investigación permitirá conocer las variaciones del 

aceite de fritura para papas bajo determinadas condiciones de uso, establecer 

recomendaciones para asegurar un aceite de características adecuadas, como así también 

extrapolar los resultados a otros bares en iguales condiciones de la ciudad capital. 
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