£ Metrohm

Determinacion de la estabilidad de oxidacion
de la grasa que contienen los alimentos sélidos
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Resumen

El método Rancimat es un método ampliamente aceptado para la determinacion de
la estabilidad a la oxidacion en grasas y aceites naturales. Su principal aplicacion es el
control de calidad en los molinos de aceite y la industria de proceso de aceite.

En temperaturas elevadas y bajo la exposicion de aire, los acidos grasos son oxidados.
Los productos de reaccién son absorbidos en agua ultrapura que es continuamente
monitoreada para la conductividad. Después de un periodo de induccion con
reaccion lenta, la formacion de la volatilidad de los acidos carboxilicos se acelera. En
ese momento, la conductiviad comienza a incrementarse rapidamente.

El método también puede utilizarse para determinar la estabilidad a la oxidacién de
los alimentos solidos que contengan grasas o aceites naturales. Con frecuencia, una
determinacion directa sin la extraccion de la grasa es posible, si el contenido de grasa
es superior a un nivel minimo. En estos casos, una evaluacién simple y confiable de
la calidad del alimento producido es posible.

La cantidad de grasa contenida en los alimentos sélidos, tales como almendras, mani,
papas fritas, bollos, galletas de mantequilla, papas a la francesa, y fideos instantaneos
se probaron con éxito con el método Rancimat y se revel6 que la trituracion de la
muestra es uno de los pasos mas importantes del proceso; dicho procedimiento se
realizé lo mas simple posible para evitar el uso de instrumentos caros.

Método Rancimat

En el método Rancimat, un flujo de aire purificado pasa a través del recipiente que
contiene la muestra de aceite, el cual estd a una alta temperatura en un bloque de
aluminio (Ej. 110°C). El aire que fluye a través de la muestra posteriormente es
acarreado a un recipiente que contiene agua desionizada. La conductividad del
agua es monitoreada continuamente y los valores almacenados en el software de la
computadora conectada al Rancimat. El fin del periodo de induccion corresponde a
la aparicion de los productos secundarios de la oxidacion como los acidos organicos
volatiles, esencialmente el acido formico, el cual es acarreado del recipiente de
muestra al agua desionizada donde a partir de ese momento la conductividad se
incrementa rapidamente.
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743 Rancimat
La estabilidad de oxidacién determina la resistencia de los aceites, grasas y
alimentos de contenido grasoso a la oxidacién y por lo tanto se puede estimar su
tiempo de rancidez. El 743 Rancimat permite la determinacion de la estabilidad
oxidativa en un maximo de ocho muestras de acuerdo con estandares
internacionales.

Influencia del tamaiio de la particula

La estabilidad oxidativa se expresa como tiempo de induccion. Depende en gran
medida del tamafio de las particulas de la muestra: entre mas pequefas son las
particulas, menor sera el tiempo de induccion. Las muestras mediantemente
duras, como las almendras, pueden ser facilmente trituradas en una bolsa de
plastico re-sellable con el uso de un martillo.

—— Almonds, 2 pieces, 1 cm ’
225-]  — Almonds, 05.1.0cm |

—  Almonds, powder |
20.0-]

175

Conductivity [pS/cm]
g & 8
P e

<
&
1
S

° 25 50 75 100 125 15.0
Time [h]

Tamaiio de Almendra
Muestras de Almendras

[cm] [h]
1.0 121
e 05...1.0 77
ARy sos 76
e
polvo 6.8

Para la mayoria de las muestras de alimentos, la trituracion es recomendable, ya
que entre mas homogenea es ésta, es mejor la curva de la medicién obtenida. En
los casos en que la muestra no se puede triturar, ésta debera tener un tamafio
maximo aproximado de 5 mm.

Cuando el uso de un martillo no es aplicable, por ejemplo, con las papas fritas,
un cuchillo y una tabla de cortar se puede utilizar en su lugar. Las muestras
blandas pueden ser aplastadas manualmente.

Descarga una copia de este archivo en:http://www.metrohm.com/com/Applications (search for 8.000.6069EN).

Estabilidad de oxidacion de la grasa
que contienen los alimentos

Los alimentos que contienen grasa sufren de rancidez oxidativa, En la siguiente
seccion se muestran las determinaciones de estabilidad oxidativa de algunos
alimentos molidos que contienen grasa. Durante el procesamiento, las nueces
ricas en grasas pierden su microestructura protectora y se vuelven susceptibles al
deterioro oxidativo. Otros alimentos, los cuales son bajos en grasa de manera
natural, se unen a grasas durante el procesamiento, por ejemplo las sopas
instantaneas las cuales absorven gran cantidad de grasa (mas del 22%) durante
el proceso de freido. Ocurre de manera similar en las galletas.
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Conclusion
La oxidacion de las grasas da como resultado el enranciamiento y es la principal
causa del deterioro de los alimentos. El método Rancimat es una forma sencilla
de determinar la estabilidad oxidativa en alimentos que contienen grasa. El
tamafio de muestra es un pardmetro clave, mientras mas pequefa sea la
muestra, menor sera el tiempo de induccion.
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