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ACEITE DE FREIR

en buen estado

buenas
practicas

¢Como se puede mantener el aceite de fritura en buen estado?

< 175°C

1. Filtrar el aceite 2. Mantener las freidoras 3. Usar termostatos para 4. No freir a temperaturas
a menudo. apagadas y tapadas freir a una temperatura superiores a 175 °C.
cuando no se usan. controlada.
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5. No mezclar diferentes 6. Mantener constante 7. Renovar el aceite cuando sea 8. Mantener la freidora
tipos de aceites. el nivel de aceite. necesario, de acuerdo con el limpia y en buen
tipo de aceite y alimento frito. estado de conservacion.

¢Como pueden las empresas alimentarias comprobar que sus practicas con el aceite
de freir son correctas?
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ifi ' ' : . : Para la vigilancia rutinaria se
Parab\(ercliflcaryvallcllarclja fre’cuencé;f:\dde S @l FrErtEA e Gl SEEtE ra e u%,ar \cla rutinart
e aceltde yb iy elmaslme e es correcto, los compuestos (IC:)ontroI indirectos, como las
preventivas, se debe analizar la presencia polares no superan el 25 %. . lirectos,
de compuestos polares en el aceite. tiras colorimetricas.

cPor qué es importante usar aceites de fritura en buen estado?
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Se evita que el aceite Se mantiene mas tiempo la Se ahorra en el consumo
contenga sustancias calidad del aceite y los alimentos de aceite.

nocivas para la salud. fritos tienen mejor sabor y olor.
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