Determinacion del perfil de acidos grasos en productos de bolleria industrial
“mediante cromatografia de gases con detector de ionizacion de llama (FID)
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/ Introduccmn \
Los acidos grasos son biomoléculas que constituyen la principal fuente de energia a través de la ingesta diaria de grasa. Existe una amplia variedad de acidos grasos que se
diferencian en el nimero de atomos de carbono y en la presencia de enlaces simples o dobles en sus cadenas. [1]. A partir de las décadas 60-70 del pasado siglo la industria
alimentaria comienza a introducir nuevos procesos y modificaciones en las materias primas, como el refinado e hidrogenacion total o parcial de grasas y aceites con el objetivo de
rentabilizar la produccion y prolongar la vida util de sus productos. Esto ocasiond un aumento del consumo de grasas perjudiciales para la salud como consecuencia del incremento
del consumo de comida rapida en las Ultimas décadas [2]. Tras lo indicado anteriormente, es patente la necesidad de llevar a cabo el analisis del perfil de los acidos grasos
presentes en un determinado producto alimentario para su posterior etiquetado nutricional. Para ello, se emplean distintas técnicas analiticas e instrumentales entre las que
destaca la cromatografia de gases (GC) [3,4].

| Se observa a partir de la década de los 90 una clara tendencia al incremento del '
'uso de la cromatografia de gases para la caracterizacion de acidos grasos enl
:control de calidad alimentario. La Figura 1 ha sido obtenida a partir de informacion |
|aImacenada en la base de datos bibliografica de Scopus y muestra la abundancia .
i de publicaciones por afio. Puede observarse de manera grafica este aumento,I
'demostrando que se trata de un campo de investigacion relativamente reciente !
| que ha experimentado un pronunciado auge en la ultima década.
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& Figura 1. Uso de GC para la determinacion del perfil de dcidos grasos en control de calidad alimentario, basado en informacidn de Scopus. j
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[ Condlcmnes cromatograﬁcas \
Normativa de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017, laboratorio acreditado por ENAC

para el ensayo de grasas extraidas de alimentos (exceptuando productos lacteos)

GC-FID | Resultados_!
Cromatografo de gases Clarus 580 Perkin Elmer ®* Mediante este método basado en GC-FID, es posible determinar la composicion relativa de acidos
Columna: Capilar de Silice Fundida grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados o trans presentes en una muestra en una
0,25 mm Diametro Interior; 100 m longitud cantidad =0.05% del total del peso de la misma.
Liner de Inyeccion: Split ® Al realizarse ensayos sobre muestras de bolleria industrial abundaran los acidos grasos saturados y
T Inyeccion: 250°C trans en los perfiles analizados. En la Tabla 1 se muestran algunos ejemplos.
Volumen Inyeccion: 2.0 pl Presencia en aceites vegetales
Flujo: Cte. 1.0-1.2 mi/min Nombre hidrogenados utilizados en la

fabricacion de bolleria industrial
Gas Portador: H,

Wi Araquiddnico Hidrogenacion del acido araquidonico
Detector: Ionizacion de Llama (FID)
T del Detector FID: 250°C Behénico Aceite de colza
Tiempo de operacién: 62 min Palmitico Aceite de palma
Estearico Aceite de palma
Elaidico Aceite de palma, colza, soja
Tabla 1. Acidos grasos frecuentemente caracterizados en productos de bolleria industrial
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