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Con fondamento en las atr1btK1ones que les confieren los articulo, 
511. I.J.O rnc1.,o, 311 181. 1 arta:ulo I.J-6 <le la Con,111uc:1<in Polmcn. lo., 
aniculos 27 rnc:1so 1·1 ;' amCulo 28 rnc1.,o 21 acap1te hi de la Lei N" 6227 del 
2 de ma1 o <le JtJ78. Lei (,enernl <le la ,\dm1nistrnrnm l'ubl1G1, <le acuerdo 
con lo tlispt1c,to en la ·1 c1 (icncrnl de Salud, ,t1s rdimna,. I c1 N" _-;_-:;l)_'i 
dcl _,ode <ktubrc de 197.> 

( 'on.,·iJc, ,mdo 

l"-l)ue e., func:1<in del [sta<lo 1el111 por la .,alu<l <le la pohlm:um ;' 
g:nrant1znr el b1ene.,ta1 <le In., crn<lndanos. pern a la 1ez no c,m.,1itu1r,e en 
!Ill ob,tnculo para cl cstahlccin11cntn de condk1oncs de cornpct1ti11dad <JUC 
contribman c11 cl Jcsarrollo de la acti1 idnd ccrnu\mica dcl prn, 

::'"-()uc la, i11dustnns \ los ,en icio, de al 11ncntacion. las kria,. 
tmnos \ sinularcs ,011 las prnKipalcs fucntcs Jc g:cncrncion de alirncntos 
fritos para con,t1mo nac1onal., <JUC cl mal t1so de gra,ns I nccitc, ,,_cncra 
cornpucsro, polnrc,. rclacionnJos co11 los pnmcro, grandc, grupo, de 
cnu,ns Jc rnmtnlidnJ en Costa Rica. 

J"-()u,;, lo.s a,·eile, t'\Ct'\11 illll<'llk rellillilado, SOil llllll:ho lll<'ll()\ 
dkientes en lo; proceso, <le fr1turn y resulta17 en 11empos de cocciOn m(1s 
prolongmlos I en unii rnm or nbsorcwn tk grnsil. 

4°-Que e,isle n1Je17cia c1enlifka que Jenrneslrn la nece~ida<l de 
rne_jornr el u.so de lo.s nc,;,1les de lrilura. en procma tk pre1ernr lo, ekdo.s 
pole17c1almenle 110,·1, os u 10,1cos rk los nce1les e\L·e,i1 nrnenk ret1lil1lado, . 

.'.'"-()u,;, el aspeelo co17cemienle a lo, el<:'do.s daii1m1.s de Iii 
tkgrnda,·1011 del iice1le I In grn,a de fr1111rn. se hii co1nerl1do en t111a de Iii-' 
preO\:upaciones de las automlades sa111taria,_ :a que akda la .salml de lo.s 
COllSlllllldore.s Por tanto, 

Reglamento sobre la Calidad e lnocuidad de las Grasas 
y Aceites lltilizadas Durante la Fritura de Alimentos 

Art1ct1lo l"-Ohjeto ~ llmhito de a11licaciitn ~stc rcglarncnto 
t1cnc pnr ohjcto cstahlcccr lo, pan\rnctrns de calidad c inocuidad quc 
dcbcn ct1rnplir Ins acc1tc, _I grnsa, utili1nJos durnlllc cl proccso Jc fritura 
de alimcmos en los ,en 1cio, Jc al11ncntacion al puhlico. en la 111Justna 
al11ne17larlil. ,;,n lerrn,. l11rnos, ,11111lmes 

,.;.r11c1ilo ::>•'-Dclinidonc~ y ab..c,iaturas. Para decio, di;, 
mlerprdacn\17 del presenk reglamenlo ,e ,;,.siahlecen Iii., ,igu1enles 
ddim~1017e; y abreviaturm; 

.\ccitcs ~ ~ra,a,. Son lo, lriglic<'mlo.s de ,k1dos gnNls 
comerc1alme17le purn.s. ohk111do, tk maleriii.s pnma.s .s,mn, 1 l1rnpias. I ihres 
de prnd11Cl\>s noci1os deri1ndo.s de .s11 c11lli10 u m,111,;,_10 tk los pnKeso.s \k 
eliihnrnci(,n. Piira ekclns \k mlerpreliicn\17 el711<'17dase por nce11e los q11,;, 
presentan cons1stencia fluida a temperatura menor a 30 grados centigrados. 
ent1endase por grasa lo, que present,111 cons1.'1el7cia sem1-s(1lida o s(,lida por 
enrnna de 311 grados cem1grado.s 

.-\ceites ~ ~rn~a, l"omestible~ de origen animal Son producro, 
alimcmicio, con,citu1do, principalmcmc por gliccmlo, de nc1do, ,,_ra,os 
/b:isirnmente trigl1cemlos1 ohten1dos un1crnnente de fuentes nninrnle., 
l'odra17 rnnkner p,;,qu<'lias Ciinl1datk, de olro.s lipido,. Inks como 
consllluycntcs msapomticabks y ac1dos grasos librcs namralmcntc 
prese17ks e17 el acene o g:rasa . 

.\ccite., y gra,a, come,tihle., de origen I eJ;:efal. Son prodt1ctos 
al11nent1rn1s rnnstnuidos p1rnupalmente por glic:eridos <le 1ic1dos grn.,o, 
(bii,iCillll<'llk Tnglis·ernlosl ohle111do.s i1111Ciilll<'llle de l\1,;,nk.s 1egdak,. 
PoJnrn contcncr pc<juci\as cnntidadc, de otros lip1do,. talcs conw 
const1tujentes insaponificables y itc1dos g:rasos libres naturalrnente 
pr,;,,e17les e17 el nc,;,1le o grn,a 
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.\cido., J;:ra,o., lihre,· .--1.ciJo, grnsos prcscmc, _1 prmcn,cntcs 
de la hidroli.s,s de ac:ene,, gra,as que se e11cue11tra11 en forrna lihre. e.s 
dei:ir que no forrniln parle rk 1111 lngl1,;endo. d1gl1,;~mlo o rnonogli,·endo. 
cu,o 1esultado de amilis1, se e,p,esa conm porn:nta,1e del audo grnso 
lllillOrllilfl.llllt'lllt' pre.senle en el a,;eile ulil1lado. 

Alimento: Toda .,u'ilancrn elaborada .. ,em,dnhrnadn o en hruto. 4ue 
se rkslmil al consurno humano. mcluidn, Iii-' beh,dn,. el d11cle, rnale,qu,eril 
otrns ,ustnncrns que se u11la:en en la elaborac1<in. prepnrac1<in o tratam1ento 
de "al,rnenlo.s"·. pero no 111d11\e los ,;osm~l1i:os. el lahnco ni Iii, su.slani:iil.s 
que se ut1liznn un1rnmente como medicamento., 

Compuestos pol.ires / materia polar· Son lo.s compuesto.s 
gcncratlos como prnducto de la, rc,Kc1<mcs ,cd111Jaria, Jc o,itl,Ki,\11 de 
la.s gra.sas I aceites ! queen forrna general son compuestos que t1e11en un 
cmnportamicnto polar y t1cntlcn a scr miis afincs con la fasc acuosa dcl 
al1rnento 

lliJ;:lic<'rido- Conocitlo como Ji,K1lgliccrnl. c-; un ,,_lkcriJo 4uc 
c:ons1.ste en do.s i1c1do.s grasos enlazados en ca den a c:1" alente a una molecula 
de glicernl ii lril1~.s de 1111il urn(,n esler. 

Establerimiento tie alimentos tie nrnlquier da.sl' Todo lugnr o 
lo,;al perrnilnt'nlt' ode lernpornda. desl111ado ii Iii elnboracwn. m,1111puln,;1(1n. 
tenern:1a. come, c10 ) sumi111st10 de al1mento, 

fritun1. l'ro,;eso medianlt' el <:11i1I lo, nlimenlos ,e ,omelen il nha.s 
temperatura, utilizando los ncenes o gra,as conm med10 de tran.,m1.sion de 
Ciilor 

l\lonoJ;:lic<'rido- Co11ociJo (\llll\l mo11oacilgliccrol. cs un glidritlo 
que co11.s1ste en un ac:1do graso enlazado en c:adena co1 aknte a una mokcula 
de gliccrnl n trmcs Jc u11a union c,tcr 

Punto tie humo E, una med1da imlirecta de la e.stahilidad termic:a 
de un ace1te o grasa al calentarse en contacto con el a1re Se define como 
Iii temperalura a la cunl la grn,a en proce,o de Ci1le111a1111en10 ernp,elil il 
l1hernr I apore, 1r1 names como producto de .,u de,compo.siuon. por ejemplo 
a,-role111i1. 

kancide1 hitlrolftica· l'rocc-;o por mcdio dcl cual un n(c1tc o grnsa 
reacc1ona a cierta kmpermura con la lrnme<lad del med10. h1<lrolizando lo.s 
trigliccriJo, gcncrando J, \ rnrnwgliccmlo-;_ M,do, gra-;os I gliccr111a 

Ranl'idez m.idati,a: Proc:ew autocataliza<lo por medlO del cual 
u11 ,Kcitc o r,_rasa rc,Kc1<11rn con cl o,1r,_c1w Jcl airc a altns tcmpcratura-;_ 
para pro<luc~,,. h1dropero\.ldos que p~steriorrnente son descompuesto.s 
a aldch1Jo,. (Ctonas I otro-; (Ompuc-;tns polar,;-;_ causantcs de olorc-; _1 
snhrnes Je.,ag,adnhk, 

Tri~licCl"ido· Cono,;ido w1110 lr1a,·,lgl,,;erol. e, un gli,·endo que 
cons1.,1e en tre., :icidos grn.,os enlazntlo, en cadena cm alente a unn molecula 
de glicerol ii lril1~.s de 1111il urn(,n esler. 

%: l'orcentaje. 
"('· (irados Cebw,. 
mg Mil1g1nmo., 
CrT Compue.sro, l'olares Totale, 
Amctilo .>"-(;rn,a~ , aceite., utili1.ado., en fritnn1~. 

Especificaciones · 

3 1 Lo., aceites) grn.,as que .,e u11l1cen pma la fritura de nl1mento., dehen 
cumplir rnn la leg1~lac10n e~pecifica ,igenle para e~Los produclo~ 

3 2 La., g1,N1.,, ncenes que esten s1endo ut1l1zntla, Jurnnk el proceso 
de lrilma de nli111en10, en los .sen 1,;io, de iilirnenlil<:n\n al pt1hlirn. 
en la 111Justna al11ncmaria. en lcrin-;_ turnos \ sim,larcs tlcbcrnn tcncr 
un contenido menor o 1gual al 25.ll"o de c(lmpue.stos polare.s totale, 
{Cl' I I. 1--n ca,o contrnrio Jchcrnn dc,cartnr-;c -;cgun lo c-;tnblc(ido c11 
el lllCISO _1_5) 
Sc pcrmitc rcutilinir cl accitc o grasa Jc fritura. sicmprc I cuai1Jo ,c 
filtre de conformidad con las Buenas Pnicticas de Frnura establec:1das 
en cl .--\nc~o I 1 ,c le adic,onc11 acc,tc-; o ,:,ra,ns frc,ca-; Jc mai1crn 
que la rnezda r~sultank 110 supere el l1mite"de Cf'T estal>lec1do en el 
inciso (.} 2J. amcrior. 

3 -I .Se prohihe el uso de grasas 1· ace1te.s que han sido desc:artado, por 
otrns 111Justnns c11 la prcpanKi,\11 de alimcmos para con,t1nl<l hu11urno. 
que cornpromdan o pongan en rie.sgo la salud de la, persona, 

., 5 1-:I mancJO y d,sposku\n final de los rcsiduos sflliJos produdo de la 
filtrac10n. asi c:omo los ace1tes y grasas que no cumplan con el Ii mite 
Jc ( r r cstablccitlo en cl lll(iso ., 2. dchc c-;tnr (\llltcmplado Jcntro 
dd Plan de ~lane10 de [)e,edms est1pula<lo en la regulacion, 1gente 
de 1)<;rllll\()S Silllililfll)\ de li.111i:iona1111e1110. 

,..\,rt1c11lo -I"-'lletotlo~ de an.iii.sis. 

l\lefodo, tie ,rn,ili~i,. l'arn cl nnali-;is de lo-; alimcmo, ,c t1tili1aran 
lo.s .'lglllenks mitodos en ,u ult11na, ersmn 

lleterminaciitn tie materia polar total. Ile (011form,datl con A()( ·s 
Cd 211-'JI (Ill 1 

1-'11 cl annli,is de matcria polar total c11 las gra-;as I accitcs de friturn 
se potlnin u11l1zar e4u1po., de med1cum nipida. siempre) cuando. ha,an 
snlo pre, iamenle iiprohado, 1 Ciilibrildo.s por una enlnlad compelenlt'., que 
cumplan con la, ,;igu1entes c.11 acteristica,: 

al Del>e ser foc:il de rnan1p11lar 
bl Del>e ser .segmo para ut1lizar en un area de preparac1(m alimentaria 
cl Del>e soportar la rmleza del i1rea de trabc\i(1. 

,..\,r11i:ulo .""'-Control. 

5. l\lue,trco. La aulomlad ,a111lana una ,eL en el es1nbk,;11n1en10 de 
al11ne11los. proceder,i a ulilw,r .s11 eq11ipo de rnedic10n porliilil parn 
lo cual 1w -;en\ nccc,nrio tornnr muc-;tra-; para po-;tcrior nnalisi,. 1-'11 

,;a.so de no ,;onlar ,;on el equ1po porlalil Iii auloridnd .s,1111larlil puede 
Lomar la mue~Lra de al meno~ 100 1111 y en,rnrla al labormono olicial 
para ,u alliilisi,. 
l'ilra el a11i1l1."' ulilwmdo un eq111po porli1lil de rnedi,·1011 de polnres 
sc dchc Jc intrmh1c,r cl sensor de mcdki,\11 c11 cl accitc. hnsta mm 
prnfund1dnd que ,e indica end mi,mo equ1po tie med1rnrn) se renl1zn 
una lectura <lirecta El ace1k <lehe estar a la temperatura recomendada 
de traba10 dd equipo <le lnlura. ~egim la~ especilicac,ones dd 
labr1<:i111le del llll\lllO, s, l11ern ne<:t'Silfll) lonlilr Ullil 1m1e.slrn de 1117 
c4t1ipo frciJnr o t1n contcncdor de grn,n o accitc para un annli-;,s 
po,termr. se dehe hacer turn muestrn compuesta de por lo meno., tre, 
puntos equid1stanre, de la grasa o aceite en esta<lo liquido 

5.2 . . ',,1 el resultado del c:onten1do <le polares. es .superior al 25.0"o. la 
gra.sa o ni:e,ie deberi, de,cnrtm,e 1111nedii1la111enle de acuerdo con lo 
indkado en Ins inciso, .J.2.1 1 .J . .'i l. amcriorcs 

5 J_ [n cnso tie 4ue el e.,tahlec,irnento no cumpla con lo d1.,puesto en 
el 111c1so J 5 de este 1eglnmento. la autrn1dad de salutl p1ocedeni 
a la aplicacmn de las med1<la, especiaks con tundarnento en lo 
esli1hle,;1doen el ilrlirnlo 356 de la Le, ( ieneral de Salwl, el De,·reto 
l--_ic(uti10 N" .J--1-7:i.N-S l{cglarncnto (,-c11crnl para cl otor)!.amicmo de 
Pe,mi,os tie l'uncmmurnento del ~1rnisterio de Salutl. puhlicndo en 
el Diario Oficial La (J(l,c/a N" 17--1 dd 'l de set1emhre Jd 2011~- sm 
menoscabo de la responsab1l1<lad Cl\ 11 o penal en que ha,an incurmlo 
las person ii-' lisi,;as o _1umli,;as responsable, de lal 11Kurnpl11n1en10. 1 
sin pcr_it1icio Jc cualqu,cr otrn saiKi,\11 quc prnccdn Jc conforrniJad 
(011 In ic,,_islacion I igcmc 

Transitorio I -Las empresa, que se encuentren ti.mcionamlo ank.s 
<le la p11blicac:1(1n del presenk dec:rdo, que no cumplan c:on lo est1pula<lo 
en el pre,enle reglamenlo. conlarim con t1n phvo de.' meses para cu111plir 
con lo estahlecido en el presente Oecreto a pamr de su puhlicacit'm, a fin de 
que se a1u.ste11 a las e\.lge1ic:1as del m1smo .',,1 transc:mrido el plazo 1nd1cado. 
la act1vidad no se ajusta. el Mi111sterio procederil de oficio a la clausura 
del e.slahlernrnenlo. s111 deredw de 111dern111Li1<:1t\11 iilguna al inlt're.sado por 
partc Jcl htnJo . 

.-\niculo ii"-[I pre.,ente Jecrdo r1ge a partu de su puhl1cacmn. 

Dado en la f're.'1denc:1a de la Repi1l>lica -San Jo.se. a los c:uatro d,a, 
del mes de enero del do, 1rnl d1el. 

(JSCAR. ..\,kl...\,S S..i.NCHI-'/ -I a l\1inistra Jc Salutl. Drn l\1arrn 
I t1i-;a ..\,\1la Aguero-I 10.-0 C N667-Solkitt1J N" ::0_}6{G-C­
J::'3 S711 -( [)35CJJ0-1N20] IIOJ--1-25--1- i 

AN~_'\01 

RH'OI\IEND.\CIONES SOBRE Bl'EN.\S 
PR i.CTJC\S DE FRITl'R \ 

(lnformati\'O) 

La.s sigu1entes wn algunas rec:ornendacione, que pueden an1dar a 
rnantener la cali<lad e inoclll<lad de los ace1ks, gra.sas <le fr1tura. as1 c:omo 
de lo.s nlimenlos fr11us. 

B. 

C 

[J 

l ltili1ar Lmicamcmc 
.-\lgunos aceite., no 
ut1lizada, en fritura. 

accitcs 1 "-rn-;as rccomcntlaJo, 
m,m11e1ien~ ,u calitlad ha,10 la, 

para friturn 
cond1cmne., 

l Inn de In, herrilrn1enlils h,is1,;as paril il\t'gurar la ,;al,dad del i1l11nenlo 
1 las prop1edades li.111,;ionale, dd a,·e1le o gril,a. e, 11l1liLar Iii 
filtrac16n al mcnos una vc1 al d,a cl11ninando las part1culas sUlidas 
Je.,prend1das de los alunento, fmo., 
L1mp1ar el eq111po de tr1tura con regularidad. al meno, turn ,ez al 
diil. Se debe en1uagilr, .st'Cilr b1en despues de ln1ar. La su,;iedad 
1 lo, re,iduos de detergenle.s , prod11Clos de l11np1eLi1 nki:lan 
ncr,_atiu11ncntc la calitlad de los n(c1tc-; \ "-rn-;as 
.-\llnacennr la gra,a o ncene drenncio ~ en recip1entes de acero 
1110,id,1ble cuh1ertos I a temperatura amb1ente mientras se h,1ce la 
fillrnc1(,n de! ac~1le y la limpi~n, de! equ1po 
Hnsta Jo11Jc cl procc-;o lo pcrmita. c-;cmnr cl a,,_ua de Ins alimcntns 
antes de la frnurn l,ln e,ce.,o de I apor p1m omni 4ue el acene ,alte 
<lei treidor. 

F. Elnar el contacto de la gra.sa o ace1te con col>re. bronc:e o compue.sro, 
de ,·obre o luerro que al ser pro-o:-.1di111les promo,ernn la rillKHlel 
o,itlati\a de la r,_rasa 

(, ~1nntene, un ni\el atlecuado de ncene o g1asa en el fre1dor. s1gu1endo 
la recomendacmn del fal>ricante Fria una c:ant1dad a la , ez para 
rnantener la ternperatura lo miis e.stahk po.'lble 

H. No ilpli,;ar .sal o especrn, a los produdo, en el eq111po de li-1111rn. pues 
puctlc rc-;ultar c11 dctcrioro de la gra-;a o acc,tc 
La tempernturn de fr1turn depende del t1po ;' fornrn de! alimento [n 
te1 minos genernle.,. la temperaturn ap1oprntla de ti 11u1 a e, I /ill - 190" 
C Temperaturas mi1.s de,adas pro1oc:an o.scurec:11niento. o,idacion. 
hidwli.'ls, pol11nerw1cwn \i la temperalma es 11111\ biiia. el liempo 
Jc fritt1rn rc4ucmlo c, mm largo nkctando In u1liJad Jc lo-; alirncntns 
! .,e nhsorbe mas gra,a o ace1te Pa,a m11111nizar la d1smrnuc1on en 
la tempernturn e, importante no snhrecargar el fie1dor. Venticar la 
temperatura dmank la fritura. por lo amer10r e.s 1rnportante traha1ar 
,;on freidores que lengiln lt'rmoslillO. !" q11e le., per11111t' regular las 
tcmpcrntt1rn, de trnha10 I prolon,,_nr la Iida ut,I dcl accitc \,O grasa 
I n \ ,da lltil de In-; grn,n-; 1 accitcs -;c pucJc prnlongarsi en Ins lnp-;os 
tie 1nte1 rupcum dd proceso de frnurn ,e mnntiene In tempe1 mu, a por 
<lel>,110 de lo, 1211" C l uan<lo no estan en uso .se <lehen mantener 
a temperalura nrnh1e111e , proleg1das de Iii li1L cubnendolas 
ade,;undamenlt'. Tnrnh1e11 se dehe lapar el lreidor cu,mdo nose e,1~ 
11l1lw111do para pre, enir conlilminncwne.s de msed(>s o wedore,. 
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K Comprobilr per1od1came111t' la cnlidnd, el huen ,;,,tado \k h" ac,;,1les 
, grn,as. ,eg1·111 lo sug,;,mlo en el Ane,o 2. 
kc(ucrik 4uc In gra,a o accitc Jc fr1tt1rn Jallatln puetlc tcncr efrdos 
achep;os en la ,alud 

AN~_\.02 

OTROS P.\R.\I\IETROS Y I\IETODOLOd.\S 
(lnformati\'O) 

Lo., .sigu1enks paramdws) mdodologm., puetlen .,er aplirntln., para 
, 1gilar la ca Ii dad de lo.s ace1te.s , grasas ut1lizados ,;,n tr1t11ras 1· pu,;,den 
alherl1r I pre,e111r prohlemns de n,1tlilci(111 en Ins rn1.srno.s por rnnla.s 
pn\ctiG!' o c,;ccso, . 

.\cido., gra,o., lihre,· I a formacion Jc lo, ,K1do, grnso, librcs c11 las 
g:1 asn.,) 'o ac:e1te., 11ende a se1 paralela con Ins ntros p1oce.,o, de deg:1 adm:inn 
dmank la fritma. Lo.s ac1dos grasos lihre.s se generan mediante la lmlrolis1., 
asi cnmo por la (l\idnci(111. La ac1tkl lihre en el a,·e1k 1/0 grnsil de fr1111rn 
no Jc her in sobrcpasar d 2.-'"" rnn,;,mo rncJ,do ha_io cl mdmlo de la A()( ·s 
Ca 5a-•W (97), pero el purno final e,pec1fico de la ac1dez va a depender <lei 
t1po Je aceite que se u11l1za) el pwJucto que se e'ila fr1endo 

Punto tie humo El punto de humo Je un ace1te o grasa Je.sciende 
a lo largo del proceso de fr1111rn. debnlo a Iii fonnncwn tk ilcido, gnNl\ 
lihrcs _1 ocro, compucsto, de rncnor pc,o molecular quc los triglicendo, 
[I ,egu1m1ento de lo., 1alore, de este panimetrn puede .,er trnnb1en un huen 
s1.stema para controlar elm ance de la alterac1011 global T1ene la 1enta1a de 
ser una Jetenrnnac1611 sencilla y que no requiere instrumental especifico 
LAO CS <Ja--!8) En la prnclis·n no deheriil apar,;,cer hllrno en llll ilCt'llt' o grasil 
a tcmp,;rnturns mcnorcs n I 71) "C 

lndire de perfo.idos [11 la prnnc1a ctapa ck la o,;1cl,1cwn tk lo., 
a,·eik,, o gra.sas St' lorman peri,,ido, qllt' plle\kn delennmm,e medrnnle 
d mctotln de la AOCS Cd 8h-'!0 htc mctotln nnalnico e, ,nlo l1til en las 
p11mern, ti.1.,es de la o\1dncion pue,10 4ue Ins pe10.\1dos se rompen pa1a 
formnr lo., cnmpuestos polmes que se ddermrnan segi111 ,e 111d1cn en el 
apartaJ,o -l 

lmlicc de 11-.\nisitlina. Esla rnt'lodologia ,ine parn delennmar el 
contcnido de c,crtns aldch1Jns q1rincipalmc111c ~-alqucnal _I 2.-l-J,cnal) 4ue 
se fo1 man cnmn park Je Ins prnc:eso., Je o,;1dacmn ,ecundnr1a de Ins g:1 asa., 
y/o ace1tes y por lo tanto. s1n·e como confirmatono del grado de detenoro 
del mismo El mc'todo Je anal1.sis es.-',(JC'-; Cd 18-')ll 

Color· El color de Ins i1ce11e, , grn.sas uliliLildas ,;,11 lrilmas se 
1 n osu1rcc,cntlo cn11 cl u,n. 1 cn11 d ticmpn llcga a afr,dar cl producto 
termurndo Se pueden ut1l1znr kn., o anal1zadore, rnmpa1 mi1 os I trntometrn,l 
para Jetermmar el grado de oscurernrnento El color por \I solo no e.s 
tklerminilnk parn cnnocer Clliin ilCt'plabk es un a,·eik , o grasa plleslo 
qllt' ,eglm el produdo qllt' ,e ,;,.sic' lr1emlo asi .sen\ la , elo,·,dad con q11e se 
()S(UfCJCa 

Espunrn Linn fornrnc:1<in e\ce.si1 a Je e.,puma en un acene durante la 
frnura que nose dis1pa rn se d1spersa e.s tm 111d1cat1,o de que el ace1te debe 
s,;,r elimmmln n tk.sedrndo. Lil e,punrn p11ede lkgar a s,;,r 1111 peligro parn In 
,cguritlad dcl man,pulnJor de al11ncnto, 

\ hco~idad: l onforme lo, ac:eites ;' 'o g:1 asn., ,e I an dete1 mrnnJo 
dmank los procesos Je fritura. su , 1.sco.s1Jad , a m1mema11do deb1do a 
la tormacion de compuestos Je alto pew molecular (pol1menzac1011l Se 
p11etkn uliliLar densimelros n, 1scnsirnt'lrns para tklt'rmmilr e,to.s carnhin.s 
CII cl product() 
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