Qo
Q
Jornadas Integradas

Investigacion - Extension - Ensefianza

VIl Jornadas Integradas de Investigacion,
Extension y Ensefianza de la FCA -UNC

Pabellon de los Reformistas

“AgTech: Innovacién en tecnologia en las
Ciencias Agropecuarias”

E A esese Ma.%\-

‘ A ..... -‘=;’.
a 2 'v‘
1)\1 /" \

-

i
S pea ®sE
Gl UNC e * Facultad de Ciencias S e CyT % Secretaria de
Secretaria de Ciencia y Tecnologia

de Cérdoba Agropecuarias Extension

PCLICTAD D LML ALIICURRIR, - i




i
e

R

Q
Universidad FCA Q o
Nacional ' Facultad de Ciencias Jornadas ntegradas

de Cérdoba Agropecuarias Investigacion - Extension - Ensefianza

“VIIIl Jornadas Integradas de Investigacion, Extension y Ensenanza
de la Facultad de Ciencias Agropecuarias”
- 20 de Noviembre de 2019

Qe
Q
Jornadas Integradas

Investigacion - Extension - Ensefianza

VIl Jornadas Integradas de Investigacion, Extension y Ensefianza

de la Facultad de Ciencias Agropecuarias

AgTech: Innovacion en tecnologia en las Ciencias Agropecuarias”

20 de noviembre de 2019. Facultad de Ciencias Agropecuarias- UNC (Cordoba)

Resumenes de Investigacidn, Extension y Ensefianza



Q
Universidad FCA Q o
Nacional ' Facultad de Ciencias Jornadas ntegradas

de Cordoba Agropecuarias Investigacion - Extensién - Ensefianza

VIl Jornadas Integradas de Investigacion, Extension y Ensefanza de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias “AgTech: Innovacion en tecnologia
en las Ciencias Agropecuarias”- Afio 2019.

Analisis del aceite de mani tostado desgomado para fritura
de papas y su relacion con indicadores quimicos y volatiles
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El mani presenta en su composicion una combinacion de azicares y lipidos que generan olores agradables para
su consumo. El aceite de mani tostado se obtiene de prensar pasta de mani. El aceite presenta agradable olor a
mani tostado y el alto contenido de acido oleico lo posiciona como potencial aceite gourmet para freir, por ser
estable y posibilidad de transferir olor a mani tostado. El siguiente trabajo tiene por tinalidad la evaluacion del
aceite de mani tostado desgomado para freir papas analizando la calidad quimica y volatil durante el proceso.
Se utilizo aceite de mani tostado desgomado. Se calent6 el aceite a 170°C: en cada ciclo se frieron durante 10
minutos 75 gramos de papas en bastones y se retiraron; el aceite repos6 50 minutos en la temperatura de inicio
y asi se repitio el ciclo. Se tomd muestra de aceite para indicadores quimicos de deterioro antes de iniciar
(tiempo O el aceite frio) y al retirar las papas de cada ciclo (1 al 8): Indice de Peroxido (IP), Indice de Acidez
(IAc) y contenido de dienos conjugados (CDC) y también para determinacion de volatiles. Se repuso aceite
para mantener el volumen (menos del 5% de reposicion). Se determiné color (colorimetro Hunter Lab: L) y
humedad (estufa de secado) en papas fritas para evaluar eficiencia del aceite. Para la determinacion de
volatiles se coloco 1g de aceite o papas fritas en un vial sellado en un recipiente de calentamiento a 70°C
durante 20 minutos con una fibra SPME que se inserta a través del septum. Posteriormente, la fibra SPME se
inyecté en un CG-MS. Los volatiles mostraron la presencia de 2,5-dimetilpirazina (2,5-DMP), 2-etil-3-
metilpirazina (2-E-3-MP) y 2-etil-3,6-dimetilpirazina como los principales que aportaron olor a mani tostado y
aparecieron en la papa durante dos ciclos de frituras. A su vez aparecieron voldtiles de oxidacion (hexanal y
2,4-decadienal). La colorimetria de papas mostrd que disminuyd L haciéndose mas oscura la papa indicando
que el aceite se estaba oscureciendo y la humedad se incrementaba por lo cual pierde capacidad de coccion.
[Ac se mantuvo constante pero 1P y CDC incrementaron. La vida util basada en 10 meqO2/kg del aceite se
alcanza en el ciclo 5,72. El aceite de mani tostado presenta valores adecuados para transformase en un aceite
de fritura ademas confiere olor a mani tostado a las papas fritas en los primeros ciclos de coccion.
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