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Resumen: Uno de los cultivos principales de la region pampeana es el girasol. En los dltimos
afios, el desarrollo de variedades de girasol alto oleico y la creciente utilizacion en la industria
alimenticia del aceite de girasol alto oleico en diversas aplicaciones, ha provocado un aumento
de la superficie sembrada de esta variedad. Por otro lado, las Gltimas tendencias en
alimentacion saludable apuntan al uso de técnicas de extraccion de aceites exclusivamente
mediante métodos de prensado, libres del uso de solventes organicos, dando origen a aceites
virgenes. Reviste especial importancia entonces, la caracterizacion fisicoquimica de estos
aceites provenientes del girasol alto oleico, asi como también la determinacién de sus
propiedades funcionales (estabilidad oxidativa y desempefio en frituras) y sensoriales, con el
objetivo de evaluar su potencial uso en la industria alimenticia y otras cadenas
agroindustriales, generando un valor agregado en la cadena de produccion de esta oleaginosa.
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Summary: One of the main crops in the Pampean region is sunflower. In the last years, the
development of high oleic sunflower varieties and the growing use in the food industry of high
oleic sunflower oil in various applications has led to an increase in the area sown with this
variety. On the other hand, the latest trends in healthy eating point to the use of oil extraction
techniques exclusively through pressing methods, free from the use of organic solvents, giving
rise to virgin oils. Therefore, the physicochemical characterization of these oils from high
oleic sunflower is of special importance, as well as the determination of their functional
(oxidative stability and performance in frying) and sensory properties, with the aim of
evaluating their potential for use in the food industry and other agroindustrial chains,
generating added value in the supply chain of this oilseed.
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