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MEMORIA DE LA PROPUESTA DE TFG

Introduccion.

Los consumidores cada vez demandamos mas seguridad alimentaria en los productos que consumimos. Entre estas
demandas se encuentra la calidad de los aceites de fritura. En este sentido la legislacién espafiola recoge en la
orden de 26 de enero de 1989 la Norma de Calidad para los Aceites y Grasas Calentados. En ésta se indica que el
contenido en componentes polares sera inferior al 25 por 100. Se seleccionaran diferentes aceites comestibles y se
someteran a diferentes tiempos de fritura. La medida del porcentaje compuestos polares se realizara directamente,
mediante una sonda de inmersion.

Objetivos.

- Estudiar los tiempos de fritura necesarios para sobrepasar el valor de compuestos polares indicado en legislacion.
- Comparar los tiempos de fritura obtenidos para cada aceite.
- Determinar el aceite mas estable durante la fritura.

Resumen de los trabajos arealizar por el estudiante/Plan de trabajo.

Buscar legislacion vigente y bibliografia sobre fritura de aceites

Muestrear y adquirir diferentes aceites vegetales existentes en el mercado

Freir aceite en condiciones monitorizadas

Usar un medidor de polares

Obtencion de conclusiones sobre la estabilidad de aceites vegetales empleados para freir alimentos

Una vez cumplimentado debera ser enviado junto con el resto de las propuestas del departamento en formato
pdf (Word transformado en pdf, NO escaneado) al correo: gradoguimica@ugr.es. El nombre de cada fichero
debe de coincidir con el codigo del TFG.

TIPOLOGIA®

A. Trabajos de investigacion con orientacién basica o aplicada, cuya tematica se relacione con los contenidos de la
titulacion, como:

Al. Estudio de casos, tedricos o practicos, relacionados con la tematica del Grado, a partir de material ya
disponible en los Centros.

A2. Trabajos experimentales, de toma de datos de campo, de laboratorio, etc.

A3. Elaboracion de guias practicas relacionadas con la temética del Grado.

B. Trabajos cientifico-técnicos representativos del ejercicio profesional para el que capacita la titulacion, como:
B1. Elaboracién de un informe o un proyecto de naturaleza profesional.
B2. Elaboracién de un plan de empresa.

B3. Simulacién de encargos profesionales.

C. Trabajos bibliograficos (C)



