CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA TRAS VARIOS USOS

INTRODUCCION:

Son bien sabidas las propiedades beneficiosas del aceite de oliva, pero estas
propiedades se van perdiendo con cada uso que se le da al mismo aceite en la cocina. El
problema no solo esta en que las propiedades antioxidantes del aceite se pierdan, sino que
ademas llega un punto en el que se generan radicales libres debido a la rotura de los
enlaces del 4cido oleico, los cuales estan directamente relacionados con el desarrollo de
enfermedades como el cancer. El proyecto de investigacion que
se ha realizado consiste en la medicion del 4cido oleico en el aceite de oliva virgen extra
usado, para poder verificar cuantos usos de este aceite de oliva son necesarios para que
éste empiece a perder calidad y empiece a liberar radicales libres.

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION:

-Comprobar si el aceite de oliva pierde calidad con cada uso.

-Determinar la cantidad de usos necesarios para que se deteriore la calidad.
-Medir la cantidad de acido oleico presente en el aceite de oliva usado y cantidad perdida
con cada uso
-Determinacién de la cantidad de radicales libres presentes en el aceite usado.

METODOS E HIPOTESIS:

La determinacion del acido oleico se ha realizado mediante una volumetria acidobase.

Para medir el acido oleico del aceite de oliva se ha neutralizado el pH de este mismo -t
usando una base, NaOH. El aceite de oliva tiene un pH de 2-4, y para neutralizarlo se tiene L ™
que llevar este valor a 7 para que empiece a ser basico y la fenolftaleina empiece a cambiar "

de color. Es el acido oleico el que le da caracter acido al aceite, mientras que las demaés 1
sustancias presentes pueden ser despreciadas, ya que no afectan al pH. |
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CONCLUSION: La calidad del aceite de oliva se reduce casi a la mitad con su primer uso, la
cantidad de oleico se reduce un 60%, mientras en los siguientes usos el aceite pierde

mucho menos acido oleico con el que se nos permite seguir cocinando y disfrutando de las
propiedades beneficiosas que otorga. Con respecto a los radicales libres, la mayor parte del acido oleico se desintegra,
dando lugar a estas sustancias polares. Es necesario contar el numero de veces que se usa
el aceite de oliva, ya que como se ha visto, éste se degrada bastante rapido con cada uso
{(un 50% de radicales libres solo en el primer uso, y después un 5% de media con cada uso
subsecuente).
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