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RESUMEN: Reutilizar el aceite destinado a las frituras es una práctica frecuente en el hogar. 
Sabiendo que someter los aceites a sucesivos ciclos de calentamiento causa deterioros, el obje-
#$%&'()')*#)'#+,-,.&'/0)')%,10,+'1&*'2,3-$&*'4*$2&5063$2&*'7'*)8*&+$,1)*'()1',2)$#)'()'9$+,*&1'
+)48,(&'7'()'&1$%,'%$+9)8'):#+,;')8')1'<+&2)*&'()'/+$#0+,'(&3=*#$2&> Se encontró que ambos 
,2)$#)*'3&($42,+&8'*0*'<,+?3)#+&*'4*$2&5063$2&*','<,+#$+'()1'*)908(&'2$21&'()'/+$#0+,;'3$)8-
tras que se percibieron cambios sensoriales sólo para el aceite de oliva virgen extra, en el cuarto 
ciclo. Resulta necesario revisar estas prácticas hogareñas, que según diversos autores originan 
la formación de aldehídos nocivos para la salud.

Palabras clave: 3&($42,2$&8)*'4*$2&5063$2,*'7'*)8*&+$,1)*'@'/+$#0+,*'(&3=*#$2,*'@',2)$#)'()'
9$+,*&1'+)48,(&'@',2)$#)'()'&1$%,'%$+9)8'):#+,'

ABSTRACT: Physicochemical and Sensory Changes Produced During Frying on Domestic 
 !"#!$%&'#()*!+%,-.%/#$%012+/%3-+4-#%,.-5!%,-.
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B),#$89'2721)*'2,0*)'(,3,9);'#B)'&-.)2#$%)'&/'#B$*'*#0(7'D,*'#&')%,10,#)'#B)'<B7*$2&2B)3$2,1'
,8('*)8*&+7'2B,89)*'&/'+)48)('*08E&D)+'&$1',8('):#+,'%$+9$8'&1$%)'&$1;'$8'#B)'<+&2)**'&/'(&-
3)*#$2'/+7$89>'F#'D,*'/&08('#B,#'-&#B'&$1*'3&($4)('#B)$+'<B7*$2&2B)3$2,1'<,+,3)#)+*'/+&3'#B)'
*)2&8('/+7$89'2721);'DB$1)'*)8*&+7'2B,89)*'&817'D)+)'<)+2)$%)('/&+'):#+,'%$+9$8'&1$%)'&$1;'$8'#B)'
/&0+#B'2721)'$*'<)+2)$%)(>'F#'$*'8)2)**,+7'#&'+)%$)D'#B)*)'B&3)7'<+,2#$2)*'DB$2B;',22&+($89'#&'
various authors, it also cause the formation of aldehydes harmful to health.

KeywordsG'<B7*$2&2B)3$2,1',8('*)8*&+7'2B,89)*'@'(&3)*#$2'/+7$89'@'+)48)('*08E&D)+'&$1'@'
extra virgin olive oil

Introducción
La fritura es un método popular y antiguo de preparación de alimentos, que se 

0#$1$H,'#,8#&')8')1'*)2#&+'$8(0*#+$,1'2&3&')8')1'(&3=*#$2&'IJ+,82&;'KL KM>'N*'08,'#=2-
nica de cocción por calor seco, que se realiza a temperaturas que varían entre 160ºC 
7' OLPQ'IR,+(,;'KLLLM>'F3<1$2,'1,'2&22$S8'()'1&*',1$3)8#&*'*03)+9$(&*')8',2)$#)'&'

grasa caliente, las que actúan como transmisores del calor, produciendo un calenta-
3$)8#&'+?<$(&'7'08$/&+3)'()1'<+&(02#&'IT0+#,(&;'KLLOU'V,*$;'KL KM>'

W063$2,3)8#);'1,'/+$#0+,')*'08'<+&2)*&'()'()*B$(+,#,2$S8;'2&8'#+)*'2,+,2#)+6*#$2,*'

($*#$8#$%,*G'2&+#&'#$)3<&'()'2&22$S8'()-$(&','1,'+?<$(,'#+,8*/)+)82$,'()'2,1&+U'#)3<)-

*1  X8$%)+*$(,('()1'Q)8#+&'N(02,#$%&'Y,#$8&,3)+$2,8&>'Z%(,'[)11)9+$8$' ""K>'KLLL'A&*,+$&'I\,8#,'J)M>'Z+9)8#$-
8,>'N@3,$1G'1,-&+,#&+$&]02)1>)(0>,+
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ratura en el interior del alimento menor a 100ºC y absorción de la grasa del medio por 
)1',1$3)8#&'IT0+#,(&;'KLLOM>'

Existen diferencias sustanciales entre la fritura industrial (snacks como papas 
2B$<*;'<,<,*'<+)@/+$#,*'2&89)1,(,*;')8#+)'&#+&*M'7'1,'/+$#0+,'B&9,+)d,;'()'+)*#,0+,8#)*'

y fast-foods. Mientras que en la hogareña predominan los procesos continuos, repo-
niéndose aceite fresco a medida que éste es absorbido por el alimento y prácticamente 
no se descarta aceite, en las otras dos, los procesos son discontinuos. En restaurantes 
y fast-foods es crítica la posibilidad de reutilizar el aceite y establecer criterios objeti-
vos para determinar el momento de descarte del aceite, por pérdida de calidad senso-
rial y nutricional. A nivel hogareño, la  posibilidad de hacerlo mediante condiciones 
de fritura controlada y del uso de aceites resistentes a la oxidación puede implicar un 
-)8)42$&')2&8S3$2&'7')*'08,'2&*#03-+)'+)1,#$%,3)8#)',++,$9,(,'IV$)#&'7'2&1>;'KLL"U'

R,##$'7'2&1>;'KL !M>

Sin embargo, los nutricionistas recomiendan consumir los aceites crudos, por el 
+$)*9&'50)'&/+)2)8'1&*',1$3)8#&*'/+$#&*'IY)3,*'7'2&1>;'KLL"M>'Y&*'<+&(02#&*',1$3)8-
ticios generados a partir de frituras con aceites comestibles alterados por recalenta-
miento contienen hidrocarburos aromáticos policíclicos de gran potencia carcinogé-
nica; la importancia de un uso adecuado de los aceites en el campo de la seguridad 
alimentaria es fundamental, dada su incidencia directa o indirecta en muchos proble-
3,*'()'*,10('<e-1$2,'If,9g);'KLL"M>'

Q0,8(&' 1,' /+$#0+,' *)' +),1$H,' 2&8' ,2)$#);' =*#)' *0/+)' #+)*' +),22$&8)*' ()' ()#)+$&+&G'

la hidrólisis causada por el agua liberada por los alimentos, la oxidación (primaria, 
*)208(,+$,'7'#)+2$,+$,M'7'1,*',1#)+,2$&8)*'2,0*,(,*'<&+'1,*',1#,*'#)3<)+,#0+,*>'Y,*'+)-
acciones de oxidación son las más relacionadas con la salud y la nutrición, ya que a 
<,+#$+'()'=*#,*'*)'/&+3,8'B$(+&<)+S:$(&*'7',1()B6(&*;'50)'B,8'*$(&'$()8#$42,(&*'2&3&'

<+&(02#&+)*'()'+)#+,*&')8')1'2+)2$3$)8#&;'B$<)+#+&4,'&'B$<)+<1,*$,'B)<?#$2,;'B69,(&'

graso, úlceras gástricas y lesiones tisulares en corazón y riñón, en animales de expe-
+$3)8#,2$S8'IT0+#,(&;'KLL`MU'*)'1)*'+)2&8&2)'1,'2,<,2$(,('()',2)1)+,+')1'()*,++&11&'()'

,+#)+$&)*21)+&*$*'7'()'3&($42,+'1,*'08$(,()*'-?*$2,*'()1'ZhV;',*6'2&3&'<+&<$)(,()*'

30#,9=8$2,*'7'#)+,#&9=8$2,*'IR+&&#%)1('7'2&1>;'KL !M>'

Desde hace varios años, los tecnólogos alimentarios se han preocupado por con-
#+&1,+')*#&*'2,3-$&*;'<&+')*#,-1)2)+'$8($2,(&+)*'()1'()#)+$&+&'7'4.,+'*0*'163$#)*'7'<&+'

ofrecer al mercado aceites más estables y resistentes al deterioro (Grootveld y col., 
KL !M>

De las técnicas utilizadas para la evaluación de la calidad del aceite, la determi-
8,2$S8'()'2&3<0)*#&*'<&1,+)*'IQ[M'+)<+)*)8#,'08'2+$#)+$&'$8#)+8,2$&8,1',3<1$,3)8#)'

aceptado para determinar el punto de descarte de los aceites y asegurar la calidad sen-
sorial y nutricional de los alimentos procesados. Sin embargo, este análisis presenta 
1,'1$3$#,8#)'()'#)8)+',<1$2,2$S8'+)*#+$89$(,',1'1,-&+,#&+$&'IA$%)+,'7'2&1>;'KL cM>

N1'$82+)3)8#&'()'1,',2$()H'IFZM;'<+&(02#&'()'1,'B$(+S1$*$*'()'1&*'?2$(&*'9+,*&*'1$-
-+)*'<+)*)8#)*;')*'&#+&'$8($2,(&+'()'$8#)+=*'IA$%)+,;'KL cM>'T$*#S+$2,3)8#);'1&*'68($2)*'

()'<)+S:$(&'IF[M'7'()',8$*$($8,'IFZM'&'*0'2&3-$8,2$S8'<,+,'()#)+3$8,+')1'68($2)'()'

TOTOX se aplicaron para medir el deterioro de los aceites comestibles. En cambio, 
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 !"#$%&%#!'()*$)#%!+,-.#%&)*/*)(')!0#&1()*20!",%#"&)*",0&'3(*1&)*40#3,0&)*"!.5)3#%&)*

)!60(*&%(#3(*"(*7#0&)!1*0($'&"!*/*&%(#3(*"(*!1#8&*8#07('*(930&

)1'%,1&+'()1'?2$(&'#$&-,+-$#e+$2&'IijZM'B,'().,(&'()'2&8*$()+,+*)'08,'+),22$S8')*-
<)2642,'<,+,' $8%)*#$9,+' 1,'<+)*)82$,'()' 1&*'<+&(02#&*'*)208(,+$&*'+)*01#,8#)*'()' 1,'

oxidación de los aldehídos, ya que se producen interferencias con otros compuestos 
<+)*)8#)*')8')1',2)$#)'Ik,$'7'2&1>;'KLL`M>

La fritura, tanto industrial como doméstica, podría constituir también una fuente 
()'/&+3,2$S8'()'?2$(&*'9+,*&*'#+,8*'IZRiM'20,8(&'1&*',2)$#)*'50)'*)'0#$1$H,8'*&8'+)-
lativamente poliinsaturados. Nutricionalmente, aceites con mayor contenido de ácido 
linolenico se consideran buenos para la salud y la prevención de problemas cardíacos. 
\$8')3-,+9&;')*#&*',2)$#)*'*)'&:$(,+?8'3?*'+?<$(,3)8#);'<+&(02$)8(&',1()B6(&*'l'7'

m'$8*,#0+,(&*;'()'):#+)3,'#&:$2$(,('IR+&&#%)1('7'2&1>;'KL cU'R0$11)8'7'2&1>'KLLOM>'

Y&*'2&8*03$(&+)*;'<&+'*0'<,+#);'&#&+9,8',1#,*'2,1$42,2$&8)*'B)(S8$2,*','1&*',1$-
mentos fritos y disfrutan al consumirlos. Por acción del oxígeno y de la temperatu-
ra durante la cocción, aparecen sabores desagradables. También se pueden observar 
3&($42,2$&8)*')8')1'2&1&+'7')1'&1&+'()'1&*',2)$#)*'7'<0)()8'#&+8,+*)'()/)2#0&*&*'1&*'

sabores de los alimentos procesados en estos aceites. Sus descripciones típicas varían 
desde insípidos hasta rancios, con sabores intensos a pintura o a pescado, pasando por 
sabores a nuez, frutados o a manteca. Las características sensoriales de un aceite y de 
los alimentos procesados, cuando se tornan defectuosos, tienen una intensidad límite 
por encima de la cual los consumidores no están dispuestos a ingerirlos (Peterson y 
2&1>;'KLLcM>

Existe entonces una genuina preocupación por parte de tecnólogos en alimentos 
y nutricionistas por establecer los riesgos ligados al consumo de alimentos fritos, 
así como por solucionar esta problemática. La mayoría de los estudios publicados, 
algunos de los cuales fueron citados con anterioridad, se realizaron en frituras indus-
triales, sometiendo a los aceites a ciclos de calentamiento muy prolongados; todos se 
alejan de las prácticas domésticas.

N*#)'#+,-,.&'<+&<&8);')8#&82)*;',<&+#,+'$8/&+3,2$S8',2)+2,'()'1,*'3&($42,2$&8)*'

4*$2&5063$2,*'7'*)8*&+$,1)*'<+&(02$(,*'(0+,8#)'1,'/+$#0+,'(&3=*#$2,;'(&8()'1&*'2$21&*'

de cocción son más breves y sus condiciones no representan el mismo grado de estrés 
térmico que en las frituras industriales. Sin embargo, pueden involucrar un riesgo 
<,+,'1,'*,10(;'#,1'2&3&'1&'3)82$&8,8'R+&&#%)1('7'2&1>'IKL !M;'50$)8)*'$8/&+3,8'*&-+)'

la presencia de compuestos nocivos aun en aceites frescos. 

Materiales y métodos
De acuerdo con los antecedentes, que consideran como uno de los factores de for-

3,2$S8'()'<+&(02#&*'()'1,'&:$(,2$S8'1$<6($2,'IY_[*M',1'#$<&'()',2)$#);'*)'*)1)22$&8,-
+&8'<,+,')*#)')*#0($&',2)$#)'()'9$+,*&1'+)48,(&'IZRM;'+$2&')8'?2$(&*'9+,*&*'<&1$8*,#0-
+,(&*;'7',2)$#)'()'&1$%,'%$+9)8'):#+,'IZ_M;'+$2&')8'?2$(&*'9+,*&*'3&8&$8*,#0+,(&*>'\)'

utilizaron aceites comerciales, adquiridos en el comercio minorista, para reproducir 
1,*'<+?2#$2,*'(&3=*#$2,*>'\)'%)+$42S'50)',3-&*',2)$#)*'203<16,8'2&8'1,*')*<)2$42,-
2$&8)*'()1'QS($9&'Z1$3)8#,+$&'Z+9)8#$8&'IQZZ;'KL !M;')*#,-1)2$(,*')8'1&*'Z+#6201&*'

!KO'IZRM'7'!"!'IZ_M>'Z')*#)',2)$#)'/+)*2&'*)'1)',*$98S')1'Q$21&'L>

Para los ensayos, se reprodujeron las prácticas de fritura doméstica detectadas en 
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)820)*#,*'+),1$H,(,*','2&8*03$(&+)*'()',1$3)8#&*'/+$#&*'IR,##$'7'2&1>;'KL !M>'\)'0#$1$-
zaron papas tipo bastón, que se frieron hasta el punto de dorado establecido como el 
preferido por los consumidores en la encuesta mencionada.

'Y,'/+$#0+,'*)'+),1$HS'3,8#)8$)8(&'08,'+)1,2$S8',2)$#)n,1$3)8#&G'"n ;')1',2)$#)'*)'

3,8#0%&',' OL'PQ'7'*)'$8#+&(026,8'1,*'<,<,*')8')1',2)$#)'2,1$)8#)>'N1'#$)3<&'()'2&22$S8'

/0);')8'<+&3)($&;'()'"K'3$80#&*'<,+,')1',2)$#)'()'9$+,*&1'+)48,(&'7'()'Kb'3$80#&*'

para el aceite de oliva virgen extra. No se agregó aceite fresco en ningún momento, 
B,-$=8(&*)'2,1201,(&'1,'2,8#$(,('*042$)8#)'()',2)$#)'$8$2$,1'50)'<)+3$#$)+,'2&3<1)#,+'

los cuatro ciclos. Las papas fritas se constituyeron en las muestras de análisis para 
evaluar el impacto en sus características sensoriales, luego de la cocción. 

El aceite fue conservado en condiciones ambientales y al abrigo de la luz, en el 
recipiente de cocción, tapado, durante una semana entre cada ciclo de fritura. Este 
<+&2)($3$)8#&'*)'+)<$#$S'c'%)2)*'IQ$21&*' ','cM>'N1'<+&2)($3$)8#&'2&3<1)#&'/0)'+),1$-
zado de igual manera con aceite de girasol y aceite de oliva virgen extra y se tomaron 
muestras de aceite para su posterior análisis, al terminar cada ciclo.

[,+,' )%,10,+' 1,*'3&($42,2$&8)*' )8' 1&*'<,+?3)#+&*'()' 2,1$(,('()' 1&*' ,2)$#)*;' *)'

()#)+3$8S'1,',2$()H'IFAZo'!! K;' `OOM;'1,'<=+($(,'<&+'2,1)8#,3$)8#&'IFAZo'!! LG'

 `OLM;')1' 68($2)'()'[)+S:$(&'IFAZo'!!! ;' `OLM'7')1' 68($2)'()'Z8$*$($8,'IZ_Q\'

_/42$,1'o)#B&('Q(' O@`L;' ``!M>'\)',8,1$HS')1'<)+41'()'?2$(&*'9+,*&*'7'1,'<+)*)8-
2$,'()'?2$(&*'9+,*&*' #+,8*'IF\_' !"Lc;'KLLKM;'0#$1$H,8(&'08'2+&3,#S9+,/&'9,*)&*&'

T)D1)##'[,2p,+('!O`L'\)+$)'FF;'2&8'2&1038,'2,<$1,+>'[,+,'1,*'()#)+3$8,2$&8)*')*<)2-
#+&/&#&3=#+$2,*;'*)')3<1)S'08')50$<&' ,̂+$,8'Q,+7'!L'7'20-)#,*'()'20,+H&>

Con el propósito de detectar diferencias en los atributos sensoriales, capaces de 
ser percibidas por los consumidores, entre las papas freídas con aceite fresco en com-
paración con las cocidas en el aceite reutilizado en los sucesivos ciclos, se realizaron 
pruebas sensoriales discriminativas. Éstas consisten en comparar dos o más muestras 
de un producto alimenticio presentadas de la misma forma a un panel de evaluadores 
seleccionados. Entre los ensayos sensoriales discriminativos, se seleccionó la Prueba 
()'i+$?8901&'IFAZo'KLLLO;',d&M;'50)'2&8*$*#)')8'<+)*)8#,+','1&*'<,8)1$*#,*'*$301#?-
8),3)8#)'#+)*'30)*#+,*'2&($42,(,*'2&8'8e3)+&*',1),#&+$&*'()'#+)*'2$/+,*;'()'1,*'20,-
1)*'(&*'*&8'$90,1)*'7'08,'($/)+)8#)>'N1')%,10,(&+'*)8*&+$,1'()-)'$()8#$42,+'1,'30)*#+,'

($/)+)8#)'IF\_'c KLG'KLLcM>'[,+#$2$<,+&8'Kb')%,10,(&+)*'*)1)22$&8,(&*'7')8#+)8,(&*'

()',20)+(&'2&8'F\_'O!Ob'IKL KM'7'1&*')8*,7&*'*)'11)%,+&8','2,-&')8',3-$)8#)*',2&+-
()*','FAZo'KLLL"'I ``!M>'Y&*'+)*01#,(&*'*)')%,10,+&8',<1$2,8(&')*#,(6*#$2,'-$8&-
3$,1;'2&8'08'8$%)1'()'*$98$42,2$S8'()1'L;L!>

Se calcularon promedios y desviaciones estándar y se aplicó el análisis de varianza 
<,+,')%,10,+'($/)+)82$,*'*$98$42,#$%,*;'0#$1$H,8(&'N:2)1'KLLa;'software que también se 
)3<1)S'<,+,')1',8?1$*$*'()'1&*'(,#&*'*)8*&+$,1)*'7'<,+,'1,'2&8*#+022$S8'()'1,*'490+,*>'

Resultados y discusión
Los aceites frescos cumplían con los requisitos de calidad establecidos por el 

CAA. A lo largo de los ciclos de fritura, la pérdida por calentamiento se mantuvo por 
()-,.&'()'L> L'9n LL'9'<,+,',3-&*',2)$#)*>
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 !"#$%&%#!'()*$)#%!+,-.#%&)*/*)(')!0#&1()*20!",%#"&)*",0&'3(*1&)*40#3,0&)*"!.5)3#%&)*

)!60(*&%(#3(*"(*7#0&)!1*0($'&"!*/*&%(#3(*"(*!1#8&*8#07('*(930&

 !"#$%&'(&)*!+,-&,.&%*,!/,0&+,&"!$%012&$,3.%+1&4&+,&12!5%&5!$",.&,6/$%&7$,0*10&4&
,68#,0/10&%&*#%/$1&*!*210&+,&7$!/#$%&%&'9:;<

Y,',2$()H'()1',2)$#)'()'9$+,*&1'/+)*2&'/0)'*$98$42,#$%,3)8#)'$8/)+$&+'I<qL>L!M',1'

%,1&+'&-#)8$(&'<,+,')1',2)$#)'()'&1$%,;'2&3&'2&++)*<&8()',' 1,*')*<)2$42,2$&8)*'()'

)*#&*'<+&(02#&*' IQZZ;'KL !M>'Q&3&'*)'&-*)+%,')8' 1,'J$90+,' ;')*#)'<,+?3)#+&'()'

2,1$(,('*)'3&($42S','#+,%=*'()'1&*'2$21&*'()'/+$#0+,>'V&'*)')82&8#+,+&8'($/)+)82$,*'

*$98$42,#$%,*')8')1'68($2)'()',2$()H'<,+,'2,(,',2)$#)')8'1&*'*02)*$%&*'2$21&*>'N1'2&3-
portamiento observado para este parámetro se asemeja a lo informado por Rivera 
IKL cM'7'<&+' ,̂1)8H0)1,'IKLL"M'<,+,')1',2)$#)'()'9$+,*&1;',0850)'+)*01#,'$8/)+$&+','1&*'

valores máximos encontrados por este último autor para el aceite de oliva.
En diferentes países, la legislación establece valores máximos de acidez; en Chi-

1);'<&+').)3<1&;'*)'4.,')8' r')1'%,1&+'<,+,'<+&2)()+',1'()*2,+#)U'1,'8&+3,'<,8,3)d,'

4.,')1'"r'2&3&'%,1&+'3?:$3&'<)+3$*$-1)')8'?2$(&*'9+,*&*'1$-+)*'7'&#+,*'8&+3,#$%,*'

0#$1$H,8'2&3&'2+$#)+$&'()'()*2,+#)'%,1&+)*'50)'*0<)+,8')1'K;!r'IA$%)+,'7'2&1>;'KL cM>

 !"#$%&=(&>.+!*,&+,&8,$?6!+1&,.&%*,!/,0&+,&"!$%012&$,3.%+1&4&+,&12!5%&5!$",.&,6/$%&
7$,0*10&4&,68#,0/10&%&*#%/$1&*!*210&+,&7$!/#$%&%&'9:;<
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N8' +)1,2$S8' ,1' 68($2)' ()' <)+S:$(&;' /0)' *$98$42,#$%,3)8#)'3,7&+' I<qL>L!M' <,+,'

el aceite de girasol que para el aceite de oliva, cuando los aceites no habían sido 
sometidos a los ciclos de calentamiento. La Figura 2 muestra la evolución de este 
parámetro para ambos aceites; su aumento conserva la relación encontrada para los 
aceites frescos. En ningún caso se superó el límite admitido para el índice de peróxido 
IoZR7[;'KL  M>

En la Figura 3 se observa la evolución del índice de anisidina. El valor obtenido 
<,+,')1'ZR')8')1'20,+#&'2$21&'()'/+$#0+,'($4)+)'*$98$42,#$%,3)8#)'()1'+)*#&'I<qL>L!M>'

El aumento observado para ambos aceites es similar al obtenido en ensayos de fritura 
2&8#$80,'()'3,86'(0+,8#)'!'B&+,*'2&8',2)$#)'()'9$+,*&1',1#&'&1)$2&'7'2&8'',2)$#)'()'

9$+,*&1'2&8%)82$&8,1'Ij1,82&'7'2&1>;'KLLbM>'

La oxidación se favorece a medida que se incrementa la concentración de ácidos 
grasos insaturados, ya que este proceso es iniciado por el ataque del oxígeno mole-
cular a los dobles enlaces de estos ácidos grasos. Esto explicaría que el AO, rico en 
ácidos grasos monoinsaturados, sea más resistente a la oxidación que el AG, rico en 
?2$(&*'9+,*&*'<&1$$8*,#0+,(&*'Ij1,82&'7'2&1>;'KLLbM;'2&3&'1&'$8($2,8'1&*'68($2)*'()'

peróxido y anisidina obtenidos en este trabajo.  

 !"#$%&@(&>.+!*,&+,&%.!0!+!.%&,.&%*,!/,0&+,&"!$%012&$,3.%+1&4&+,&12!5%&5!$",.&,6/$%&7$,0*10&4&,6-

puestos a cuatro ciclos de fritura a 180ºC

El impacto de la fritura en la formación de AGT es particularmente importante en 
1,',1$3)8#,2$S8'$8*#$#02$&8,1'7')8'1,'$8(0*#+$,'()'2&3$(,'+?<$(,'I ,̂1)8H0)1,;'KLLOM>'

\$8')3-,+9&;'8&' *)'()#)2#,+&8'?2$(&*'9+,*&*'()'2&8490+,2$S8' #+,8*' IZRiM')8' 1&*'

,2)$#)*')8*,7,(&*')8'8$8908&'()'1&*'2$21&*>'T,2$)8(&'+)/)+)82$,','1,'/&+3,2$S8'()'

ZRi;'Z-(01p,+$3'7'2&1>' IKLLaM' $8/&+3,+&8'50)')1',2)$#)'()'&1$%,'3)H21,')+,'3?*'

resistente a la formación de AGT que el aceite virgen y en un estudio realizado por 
Z1$'7'2&1>'IKL "M;'1,'2,8#$(,('()'ZRi')8')1',2)$#)'()'9$+,*&1'+)48,(&'/0)'3,7&+'50)'
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 !"#$%&%#!'()*$)#%!+,-.#%&)*/*)(')!0#&1()*20!",%#"&)*",0&'3(*1&)*40#3,0&)*"!.5)3#%&)*

)!60(*&%(#3(*"(*7#0&)!1*0($'&"!*/*&%(#3(*"(*!1#8&*8#07('*(930&

en el aceite de girasol alto oleico. En ambos estudios, los tiempos de exposición al 
calor de los aceites fueron más prolongados que en el presente. 
 !"#$"%&#'(#")#"*$'+%",#"*-,#.+/"0!"%01#!(*")#"$*,"2&')*,"3.%,*,",%(0.%)*,"45678"

evidenciado por el incremento del ácido palmítico. Se observa una reducción en el 
ácido oleico, predominante en este tipo de aceite, y en ácido linoleico, entre los áci-
)*," 3.%,*," 9*$'!,%(0.%)*," 456:;8" 4<%-$%" =8>"5!&?!"5@9'$'&0#(%" A"B%.(?!#@"C#1'-
.#@"4=DD=8"#!&*!(.%.*!"E0#"#$"9*.&#!(%F#")#"2&')*"$'!*$#'&*")',1'!0?%"A"#$")#$"2&')*"
oleico prácticamente no sufría alteraciones en ensayos de calentamiento de aceite de 
*$'+%>"G*,"*(.*,"2&')*,"3.%,*,"%!%$'@%)*,"!*"9.#,!(%.*!"1*)'H&%&'*!#,",'3!'H&%('+%,"
49IJ>JK8>

En el aceite de girasol se detectó un aumento de los AGS totales, a expensas del 
ácido esteárico, desde el primer ciclo de fritura. En cuanto a los ácidos grasos monoin-
,%(0.%)*,"456B;8L"#$"2&')*"$'!*$#'&*")',1'!0A/"9.*9*.&'*!%$1#!(#"%"$%"3%!%!&'%")#"
ácido oleico. Otros estudios sobre el deterioro de aceite de girasol también señalaron 
un aumento de los AGS y una pérdida de los AGPI luego de 20 horas de calentamien-
(*M"&*!"0!%".#)0&&'/!")#"KNLJO"3P=JJ"3"%"QKLQ"3P=JJ"3"9%.%"#$"2&')*"$'!*$#'&*"&0%!)*"
#$"&%$#!(%1'#!(*",#"9.*$*!3%-%")0.%!(#"KJ"R*.%,"4S%1*.%!*"A"&*$>L"TJ=U8>
 ,(*"&*!H.1%"E0#"$*,"%&#'(#,"#!"$*,"E0#"9.#)*1'!%!"$*,"56;"9.#,#!(%!")#,+#!(%-

jas desde el punto de vista de su estabilidad al ser calentados. En ensayos sobre estrés 
térmico de aceites, Berdeaux concluyó que el ácido graso que más disminuía era el 
$'!*$#'&*L"1'#!(.%,"E0#"#$"*$#'&*"#.%"#$"E0#"1#!*,",#"1*)'H&%-%"4V#.)#%0W"A"&*$>L"
TJ=T8>

<%-$%"=X" !"#$%&%#!'()*('*(+*,(-$+**+#,."#%!*"(*&%(#/(*"(*!+#0&*0#-1('*(2/-&*3*"(*
&%(#/(*"(*1#-&)!+*-($'&"!*)(14'*+!)*%#%+!)*"(*5-#/6-&*&*789*:;

Y&')*,"
grasos*

Aceite de oliva Aceite de girasol

CICLOS CICLOS

0 1 2 3 4 0 1 2 3 4

Mirístico 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Pentadeca-
noico

0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0

Palmítico 15,1 15,7 15,7 15,6 15,8 6,0 KLO KLN KLD KLN

Palmitoleico 1,9 2,0 2,0 2,0 2,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Margárico 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0

Margaro-
leico

0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0

Esteárico 2,0 1,9 1,9 1,9 1,9 3,2 3,6 3,6 3,6 3,6

Oleico 64,9 64,1 64,2 64,3 64,2 29,8 36,8 37,0 37,4 37,3

Linoleico 14,6 14,4 14,2 14,2 13,9 59,5 52,0 51,8 51,8 51,6

Linolénico 0,7 0,7 0,7 0,7 0,6 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1

Araquídico JLQ JLQ JLQ JLQ JLQ 0,2 0,3 0,2 0,2 0,2

Gadoleico 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
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Araquidó-
nico

0,0 0,1 0,0 0,0 0,1 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0

Behémico 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,7 0,7 0,7 JLN 0,7

Erúcico 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,1 0,0

Docosadie-
noico

0,0 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,2 0,1

Lignocérico 0,0 0,2 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

* No se expusieron los ácidos Láurico, Nonadecanoico, Pentadecenoico, Isomerolinolenico y 
Eicosadienoico ya que se mantuvieron nulos en ambos aceites y en todos los ciclos.

 
El panel de evaluadores sensoriales no detectó diferencias cuando analizó las pa-

pas fritas obtenidas en los tres primeros ciclos de cocción. Sólo se percibieron dife-
.#!&'%,",'3!'H&%('+%,"49ZJ>JK8"&0%!)*"9.*-%.*!"$%,"9%9%,"[.#?)%,"#!"%&#'(#")#"*$'+%"
virgen extra en el cuarto ciclo.

Considerando que las características sensoriales son las únicas que el consumidor 
puede reconocer, resulta evidente que éste carece de herramientas que le permitan 
detectar los deterioros. 

Conclusión
Los aceites reutilizados a nivel hogareño en condiciones de fritura controlada mo-

)'H&%!" ,0," 9%.21#(.*," )#" &%$')%)" %" 9%.('." )#$" ,#30!)*" &'&$*L" .#,0$(%!)*" !#&#,%.'*"
revisar estas prácticas, que según diversos autores originan también la formación de 
aldehídos nocivos para la salud.

Considerando que el consumidor carece de herramientas sencillas para perci-
bir el deterioro, es probable que tecnólogos, médicos y nutricionistas debieran traba-
jar en la educación para las buenas prácticas de cocción hogareña.

Recibido: 25/11/15. Aceptado: 08/01/16.
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