Freido repetido de alitas de pollo
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Freirdo

Es una operacion de coccion de alimentos

que usa un aceite o grasa como medio de

transferencia de calor, en donde el &
alimento pierde humedad y gana
contenido de aceite |

externa del alimento, esta costra es de un color
mas-oscuro y depende del tipo de alimento y de

Pawametuo a

Para medir el color de los
alimentos se usa un colorimetro, el
cual proporciona resultados en el

"parametro a"
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Lote 21

Teaultados

La tabla 1indica los valores del parametro a en las
alitas de pollo fritas con tratamiento y sin
tratamiento, ademas de alitas comerciales. Los
lotes de alitas que presentaron valores mas altos
fueron los de alitas que se sometieron a un proceso
/ \ N\
de secado antes del freido, por lo que tienen un _
color mas rojizo que las otras.
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