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RESUMEN INTRODUCTORIO

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 acido oleico, los cuales estan directamente relacionados con el
desarrollo de enfermedades como el cancer (Anthony Cam et. al., 2019). El proyecto de
investigacion que se ha realizado consiste en la medicion del acido 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.

Para lograrlo, se ha usado una simple reaccion de neutralizacion acido-base
junto con una medicion del pH basico. Se ha usado hidréxido de sodio (comunmente
conocido como sosa caustica) para la reacciéon quimica y fenolftaleina para medir el pH.
Se ha considerado que un “uso del aceite” son cinco minutos a 185°C.

Comparando con el aceite sin usar, se determiné que el aceite pierde mas de la
mitad de su acido oleico en su primer uso, mientras que en los siguientes usos la
degradacién del oleico es menor, siendo necesario al menos doce usos para perder todo
el acido oleico, es decir, si cocinamos una vez con ese aceite se pierde la mitad de su
calidad, mientras que a partir de doce ese mismo aceite ha perdido todas sus
propiedades tanto nutritivas como antioxidantes. El nUmero de radicales libres aumentd
conforme se incrementd al numero de usos del aceite, mientras el grado de acidez del
aceite de oliva disminuyé al incrementar la reutilizacion del aceite.
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