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Desarrollo: El salvado de arroz es un subproducto resultante de la obtención de arroz 
blanco. Debido a la presencia de enzimas naturales, el aceite contenido en el salvado 
sufre un proceso de degradación que lo inhabilita para su consumo en pocas horas. En 
el trabajo se aplicarán distintos tratamientos tecnológicos al salvado para inactivar los 
enzimas responsables de la degradación. Para evidenciar su eficacia se analizará el 
índice de acidez del aceite de salvado a lo largo de un período de 10 semanas.  
 


