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Las caracteristicas espectrales de los aceites comestibles han sido objeto de
profusas investigaciones, realizadas tanto para la investigacién de sus productos
colorantes naturales como para la expresién de su calidad comercial. Entre los
que lo han hecho en la zona perteneciente al espectro visible citaremos a R. T.
O’ConNNOR, ErLsiE T. Fierp, M. E. JEFFERSON ¥ B G DOLEEAR (1) G. JACINI ¥
C. Carora (2), M. NaupeT (3), F. DE FRANCESCO (4), F. MiNvuTIiLLI (5), M. T. GIOR-
DANO y V. PENNATI (6), G. Bicont (7) y E. SAMBUC y M. NAUDET (8).

Los aceites vegetales dan maximos de absorcién correspondientes a los pig-
mentos carotenoides, xantofila y clorofila. Los méximos de absorcién debidos al
a-caroteno corresponden a 475, 455 y 420 milimicras; el B-caroteno tiene maxi-
mos de absorcién a 482, 451 y 425 milimicras y el y-caroteno a 533, 496 y 463
milimicras. La xantofila tiene maximos a 477, 447 y 420 milimicras y la clorofila
a 662, 615, 578, 533-5, 430 y 410 milimicras, segin R. M. C. DAawsoN, Dapuane C.
Ervior, W. E. Errior y K. M. JONES (9).

Conforme con F. pE FRANCEsCO (4) y M. T. GIORDANO y V. PENNATI (6) los
procesos industriales a que son sometidos los aceites condicionan una pérdida o
disminucién del color; los aceites que no han sido tratados manifiestan el color
debido a los pigmentos que contienen, debiéndose éste a la mayor o menor pro-
porcion de unos u otros.

Por el proceso de calentamiento, en presencia o ausencia de alimentos, los
aceites experimentan modificaciones que repercuten también en el comporta-
miento espectral de los mismos, habiéndose estudiado este hecho —entre otros—
por A. MONTEFREDINE (10) y (12), M. MoNTEOLIVA, OLGA MOREIRAS-VARELA, F.
SANCHEZ RASERO, J. THoMAS, M. TRUYOLS y G. VARELa (11), M. TRuvoLs y J.
THOMAS (13) y A. MUKAI, I. YaMaMOTO ¥y S. Ota (14).

La adicién de sustancias conservadoras plantea un nuevo aspecto del pro-
blema. Dado aque actualmente esos agentes, especialmente antioxidantes, se pro-
digan frecusntemente en los productos grasos alimenticios comerciales, resulta
de interés investigar la influencia de los referidos aditivos sobre las caracteristicas
espectrales en el visible. El objeto de la presente comunicacién es dar cuenta de
los resultados conseguidos por nosotros en este sentido, operando con un aceite
vegetal natural y otro tratado industrialmente.

* Este trabajo ha sido subvencionado en parte por el Ministerio de Agricultura de los Es-

tados Unidos. P. L. 480. Grant UR-E25-(40)-29). Investigador Principal Pro. Dr. G. Varela.
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TABLA 1
CONTENIDO EN ACIDOS POLIINSATURADOS
OLIVA |
ADITIVO | Galato de prqpi}o + Ac. citrico + Ac. citrico +
0,2 °/n A. citrico 0,6 °/00 BHA 0,6 °/oo BHT
L.% L.% L.%
[ Onudo v & w8134 Sl CTdOr st  amtetis . 3.8, ALCRIdO 0. o . =38
;. testigoiuss. 1=t 3,4 | F. testigo ... ... 3:6. .| o testigo. ..« ... 3,7
[ 0220/ s GRI ... .. 3,4 | 0,2%q Ac. citrico 3,8 | 0,2 °/e Ac. citrico 3,7
10,6 Yoo GP. .. 9% 3,4 | 0,4 %0 Ac. citrico 3,7 | 0,4 %/ Ac. citrico 3,9
TR Ac. fitico + 0,6 %/ Ac. fitico +
i { ,
o BLEINS Ac. citrico Galato de propilo 0,6 °/o0 BHA
L.% L.% L.%
EErudo snas 8. 283188 LERIdoit. . o ahardtOy |2 CRIdE. | 4.0
- festigow . . 318 il testiza o hec 40 | F. testlgo ...... 3.5
0,2 °/oo Ac. citrico 3,6 | 0,335 /0 GP 3,9 | 0,190 % Ac. fitico 4,5
0,4 °/o0 Ac. citrico 3,8 | 0,490 °/0 GP 3,7 | 0,470 °/00 Ac. fitico 4,0
\ i
ADITIVO | Ac. fitico + g . .
\ 0.6 9/op BHT Ac. fitico Resina Rhodorsil
L.% L.% L.%
mCrudoetal ses. nbernaiBibel CEmdois . =6 5 H60.3,8700 Crudo e % M. 1. .883(9
[{H testiso oo 37 | Bofesthiso . 3,5 | F. festigo, ..fn 3,8
| 0,20 °/00 Ac.fitico 3,7 | 0,225% Ac. fitico 3,7 | 0,75 %/ Res. Rh. 3,7
| 0,62°/w Ac.fitico 3,8 | 0,480 %/n Ac. fitico 3,8 | 1,50 9/w Res. Rh. 3,38
|
TABLA 1II
SOJA
ADITIVO BHT Ac. citrico + 0,8 °/e0 BHT
L.% Ln% L.% Ln%
Crudoae sh s ir e S5 O i, Crudoe.. &5 a3 8,5
Hogestioos o0 e AaT 7.8 B festigol . v P 433 8,5
0,6 °/o0 BHT ... 440 6,3 0,2 %0 Ac. citrico ... 42,9 8,5
0.8 Y/pif BEI 2 v - & 44,1 6,5 0,4 °/00 Ac. citrico ... 42,6 8,2
Resina Rhodorsil

ADITIVO

Ac. fitico + 0,8 °/pn BHA

L% In% L% Ln%
Crudo.. 44,0 7,8 Crudo.. 45,4 7,3
F. testlgo : 442 7,3 F. testlgo % . 459 7.8
0,420 °/go Ac f1t1co 45,0 7,3 0,75 /o0 Resma Rhod. 45,5 7,5
0,995 %/q Ac. fitico... 44,2 7.1 1,50 /00 Resina Rhod. 45,5 7.8

L. % =
Ln% =

% de éacido linoleico
% de éacido linolénico
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Hemos estudiado 2l comportamiento espectral entre 380 y 700 milimicras —en
Becman DU— de los aceites crudos, frito sin aditivo y fritos con aditivo a dife-
rente concentracién. También hemos observado las variaciones del contenido en
4cidos grasos poliinsaturados de los aceites por el método de la A. O. C. S. Offi-
cial Method. Cd 7 — 58. 1959.

Los aditivos estudiados con aceite de oliva han sido :

1.—Acido citrico + Galato de propilo
9—Acido citrico + Butil hidroxi anisol
3—Acido citrico + Butil hidroxi tolueno
4 —Acido citrico
5—Acido fitico + Galato de propilo
6.—Acido fitico + Butil hidroxi anisol
7.—Acido fitico + Butil hidroxi tolueno
8.—Acido fitico
9.—Resina Rhodorsil

Con aceite de soja refinado se utilizaron estos otros aditivos:
10.—Butil hidroxi tolueno
11—Acido citrico + Butil hidroxi tolueno
12.—Acido fitico + Butil hidroxi anisol
13.—Resina Rhodorsil

Las condiciones experimentales a oue se ha sometido el aceite en presencia
de alimento han sido an&logas a las resefiadas en (11), operandose a 180° C, du-
rante 1 h. y 30 m. y con 1.000 g de alimsanto, adicionado en lotes y en rodajas
de 2 mm.

En el aceite de oliva, como se puede observar en las graficas 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7,8y 9, el efecto de conservacion del color es evidente por la accion de los dis-
tintos aditivos, a excepcién del acido citrico sb6lo, que no parece ejercer accion
conservadora del color. Este hecho estd de acuerdo con lo encontrado por S.
Masuyvama, K. HORIKAWA y S. YASUHARA (15), estudiando mediante cromatografia
en papel los productos de descomposicién del acido citrico (ahadido a los acei-
tes de soja y algedén).

Hemos de sefialar la accién poco eficaz dz la resina Rhodorsil, sobre todo
entre 650 y 700 milimicras. En dicha zona el efecto mayor le correspondea al acido
fitico con BHA, acido fitico con BHT y a dicho 4cido solo, asi como al acido
citrico con BHA, conservando el aceite de oliva el pico dzbido a la clorofila en
mayor grado.

En el aceite de soja, todas las muestras estudiadas presentan, como resul-
tado del tratamiento, una intensificacion del color —graficas 10, 11, 12 y 13—
pero sin aue haya una variacion homogénea de unas a otras.

En otro trabajo (en prensa) realizado con enfoque diferente, se ha estudiado
mas ampliamente la influencia de los antioxidantes sobre las variaciones en el
contenido de acidos poliinsaturados. Se ha podido apreciar que practicamente las
diferencias son de cuantia muy reducida en las mismas condiciones experimen-

tales. Aqui —tabla I y II— las pesauenas diferencias encontradas no pueden
atribuirse a otra causa que al error experimental.

RESUMEN

Se han estudiado —en dos aceites vegetales— las variaciones que experi-
mentan sus caracteristicas espectrales en el visible después de tratamiento tér-
mico, en presencia de alimento, con y sin aditivo. Se expresan las diferencias
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encontradas en dichas caracteristicas para el caso de cada aditivo; en general
el antioxidants actia como agente conservador del color. No se ha encontrado
influencia significativa del aditivo sobre el contenido en &acidos poliinsaturados.

SUMMARY

A study has been made with two vegetable oils of the changes which their vi-
sible spectral characteristic undergo after heating with food, both with and without
additives. The differences found in these characteristics are expressed for the
case of each additive; in general the antioxidant acts as a conserving agent of

the colour. No significant influence of the additive on the polyunsaturated acid
content has been found.
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