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Resumen

En el presente trabajo de investigacion serealizo e “Estudio comparativo del estado de oxidacion de aceite
vegetal (Primor®) expuesto a medio ambiente y sometido a calor en fritura de proteinas (carne fresca) y
carbohidratos (papa) paralo cual se planted la siguiente interrogante ¢Cuél es el estado de oxidacion del aceite
vegetal (Primor®) expuesto al medio ambiente y sometido a calor en frituras de proteina (carne fresca de res) y
carbohidratos (papa). Para el estudio se utilizd 5 litros de aceite vegetal (Primor®) y 5 kg de carne fresca de res
y 5 kg de papa. Treslitros de aceite fueron sometidos a proceso de sobrecalentamiento en las frituras de
proteinas (carne fresca de res) y carbohidratos (papa) y los otros dos litros a factores ambientales. Del andlisis
de los resultados se pudo llegar alas siguientes conclusiones: L os aceites vegetales (Primor®) sometido a
proceso de sobrecal entamiento son mas oxidados que |os sometidos solamente a factores ambientales; |legando
ano ser aptos para su uso en la alimentacion en € octavo dia, en este tipo de tratamiento de fritura en la mafiana
y en latarde. Al usar el mismo aceite en frituras de carbohidratos y proteinas la humedad influye aumentando
los valores del indice de oxidabilidad.


http://www.tcpdf.org

