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Fritura por inmersion @\ NTERNACIONAL

— Deshid ratacién - e b P

Evaluar el efecto del desempeno de aceites vegetales en
cuanto al comportamiento de sus caracteristicas
fisicoquimicas, instrumentales y sensoriales en dos matrices
alimentarias (papas y nuggets) sometidas al proceso de
fritura por inmersion
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Cambios de la Grasa durante la Fritura
(Fritsch, 1981)
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RELACION PRODUCT
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Reproducido con el permiso de la American Oil Society
DIAGRAMA DE FRITSCH
Fuente: NATIONAL COTTONSED PRODUCTS ASSOCIATION

Cambios quimicos del Variables de Fenémenos de
aceite proceso transferencia
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calidad

o o Numero de ciclos de uso permitido
Analisis fisicoquimico Compuestos polares totales (CPT) <=25%
Contenido de aceite

Contenido de humedad e

Analisis Instrumental
Textura —Punto de ruptura-
Coordenadas de color L*, a*, b*

I
)

Analisis Sensorial

Textura - Color

Grasocidad - Masticabilidad
Impresion global

Analisis Instrumental

Perfil de degradacion

Perfil de acidos grasos
Coordenadas de color L*, a*, b*
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Tipo batch Centros avalados por MINCIENCIAS
Centro de investigaciones U.T.A.
Centro de Desarrollo Tecnologico P.B. y A.
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Panel de control PLC — en cascada Tablero de registro y control Equipo actual de fritura
deT-tyP por inmersion
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Papa a Ia francesa Nuggets de poIIo

* Relaciéon producto/aceite = 14 :1 Relacion producto/aceite = 14 :1
Temperatura del sistema: 175 °C  Temperatura del sistema: 165 °C

« Tiempo de proceso: 7 min « Tiempo de proceso : 4 min

* Presion : Atmosférica * Presion : Atmosférica
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* Aceite de palma alto oleico

* Oleina de palma alto oleico

* Oleina de palma

* Mezcla: aceite de palma y de soya 1

* Aceite de girasol con alto contenido de
acido oleico

* Aceite de canola

* Aceite de soya



Parametros de Calidad 218 CONFERENCIA
Laboratorio perteneciente a la Red Nacional de (‘) INTERNACIONAL

. ., SOBRE PALMA DE ACEITE
Laboratorios, Resolucion 1619 del 2015 21" International Oil Paim Conference

Compuestos Polares Totales (Testo)

l

Perfil de acidos Grasos (NTC 4967 y NTC 6261)
indice de Yodo (NTC 288:2019)

Estabilidad Oxidativa (Rancimat) — OSI- (Rancimat 100 °C)
(AOCS 12b92)

Acidez titulable (NTC 218:2011)
Indice de peréxidos (NTC 236:2011)
indice de Anisidina (AOAC 18.90)

Coordenadas de Color - L*, a*, b*, AE
(Paulo F. Da Silva, Rosana G. Moreira 2008)

) —_— —J

ACEITES



Parametros de Calidad
Laboratorio perteneciente a la Red Nacional @
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Contenido de humedad (AOAC 930.15)
Contenido de grasa (AOAC 920.39)
Contenido de materia seca (AOAC 930.15)
Coordenadas de Color (L*, a*, b*, AE)

(Paulo F. Da Silva, Rosana G. Moreira 2008) ]'

Analisis sensorial (NTC 5328:2004 - ISO 11136:2014)
Prueba hedodnica, escala de respuesta verbal de 5 puntos

Minimo 30 evaluadores en cada prueba
*Color *Dureza *Sabor *Olor *Masticabilidad

*Rancidez*Crocancia *Grasocidad

*Impresion Global PAPAS & NUGGETS




Estabilidad de cada aceite en el @ NTERNACIONAL

. . 4 : - MA DE ACEITE

proceso de fritura por inmersion de e
cada matriz

Muestreo 3
Muestreo 2 .
Muestreo 1 u Limite maximo

2-9% 12-15% 25%
Compuestos Polares Totales - CPT Normatividad

Fritura No 1 Fritura No “n” Fritura No “n
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DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS . 212 CONFERENCIA

Composicion (%)

[ |sAFA[T] PUFA [l MUFA
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Mezcla Girasol Alto Soya Canola
Oleina-Soya Oleico

Palma Alto Oleina Palma Oleina Palm
Oleico Alto Oleico
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Los aceites con mayor composicion de acidos
grasos saturados (SAFA) y acidos grasos

monoinsaturados (MUFA), al igual, que aquellos con

menor contenido de acidos grasos poliinsaturados
(PUFA), podrian ser menos propensos a sufrir
procesos de oxidacion. Comportamiento presente en
el aceite de palma alto oleico, oleina de palma alto
oleico y oleina de palma

Saturados- Insaturados

Palma alto oleico 36% - 63%
Oleina de palma alto oleico 35% - 65%
Oleina de palma 43% - 56%
Mezcla oleina-soya 38% - 62%
Girasol alto oleico 23% - 77%
Soya 26% - 73%
Canola 17% - 83%



Indice de estabilidad oxidativa (100°C) (h)
indice de yodo (g 1,/100 g)

212 CONFERENCIA

INTERNACIONAL
SOBRE PALMA DE ACEITE

21" International Oil Palm Conference

ESTABILIDAD OXIDATIVA

I 0s!I © indice de Yodo (cromatografico)

120

Los aceites con mayor indice de yodo, presentan
100 mayor Inestabilidad oxidativa.

Aceite de canola

Aceite de soya

Aceite de Girasol alto Oleico

Mezcla Oleina - Soya

80

60

Los aceites que tienen mayor estabilidad a la oxidacion
(OSI indice de estabilidad oxidativa- Rancimat), tienen

40

un menor grado de degradacién durante el
almacenamiento.

20

Palma Alto Oleina PalmafOleina Palma

bl ; Wisgs = DEERDIAGE  ToCHe s El aceite de palma alto oleico y la oleina de palma alto
eico Alto Oleico

Oleina-Soya Oleico i ] . .
oleico contienen antioxidantes (TBHQ)



Evaluacion de desempeﬁo 212 CONFERENCIA
Numero de frituras o usos Ly e
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Grupo 1

Aceite de palma Alto Oleico (CPT inicial 4,8%) (usos 355)
Aceite de girasol Alto Oleico (CPT inicial 2,2%) (usos 347)
Oleina de palma Alto Oleico (CPT inicial 4,7%) (usos 342)

o5 | Limite permitido | ot B Grupo 2
y 1 : Oleina de palma. (CPT inicial 5,2%) (usos 239)

Papa freida (kg)
0 25 50 75 100 125 150 175 200

e
e ol
e

Grupo 3

Palma Alto Oleico

o Olsina Paliia. Allo OlSiEs Aceite de soya. (CPT inicial 9%) (usos 187)
—10 ‘Oleina Palma Mezcla: aceites oleina de palma/soya.
—_— Mezcla Oleina-Soya CPT inicial 8,5%) (usos 179
Girasol Alto Oleico ( .0%) ( )
R SO a ’ Ia .
0 EE————— y S « El grupo 1 puede freir practicamente el doble de
0 50 100 150 200 250 300 350 400 lo que frie el grupo 3.
Nunfero de fritu as « Anadir soya en mezclas le quita mucho

rendimiento a la oleina de palma.
« Los aceites con alto contenido de acido oleico
tienen una mayor resistencia.
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15

El rendimiento de los aceites de palma
con alto contenido de acido oleico es
similar entre ellos, y superior a los

10.39 demas aceites evaluados

8.90

-
o
|

6.92

Rendimiento (kg/L)

: , : .
Oleina Girasol Alto Oleina de Soya Mezcla

Palma Alto  Oleico palma Palma-Soya jSe puede freir mas papas con la
HhoikD misma cantidad de aceite!

Palma Alto
Oleico



Evaluacion de desempeno

No de frituras o usos

Nuggets freidos (kg)
0 40 80 120
30 ' I | 2 I
] Limite permitido
25 = Grupp
20 = o] HU ..
) 35 f /o N *- "~ ——Palma Alto Oleico
x s —— Oleina Palma Alto Oleico
@) " -Oleina Palma
104 / Mezcla Oleina-Soya
' i Girasol Alto Oleico
) - Soya
) — Canola
0 1 T T 1 1 ° 1
0 50 100 0 200 250 300 350 400

NUmero defrituras
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Grupo 1
Aceite de palma Alto Oleico. (CPT inicial 4.7%) (usos 302)

Aceite de girasol Alto Oleico. (CPT inicial 2,7%) (usos 283)

Grupo 2
Oleina de palma. (CPT inicial 6,0%) (usos 206)
Oleina de palma alto oleico. (CPT inicial 5,8%) (usos 200)

Grupo 3
Aceite de canola. (CPT inicial 4,5%) (usos 142)
Aceite de soya. (CPT inicial 10,7%) (usos 130)

Mezcla: oleina de palma/soya. (CPT inicial 8,0%) (usos
106)

 El grupo 1 puede freir practicamente el doble de lo que
frie el grupo 3.

 Los aceites con alto contenido de acido oleico tienen
una mayor resistencia



RENDIMIENTO DEL PROCESO DE |
FRITURA POR INMERSION DE NUGGETS

Rendimiento (kg/L)

7.87

Alto
Oleico

Girasol Oleina de

palma

7.80
601 _ 55
Oleina Solya Mezcla
Palma Palma-Soya
Alto

Oleico

6.15

Canola

. 212 CONFERENCIA
£ INTERNACIONAL

El rendimiento de los aceites con alto
contenido de acido oleico es similar
entre ellos, y muy superior a los demas
aceites evaluados

iSe puede freir mas nuggets con la
misma cantidad de aceite!



Acidez (%)
Peroxidos (m,./9)

Evaluacion fisico-quimica

Degradacion de aceites

~@ - Peroxidos—-@ - Acidez - @ - Valor de Anisidinas
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; Oleina Palma Alto ; p ’ ;
Palma Alto Oleico Oleico Oleina Palma Mezcl ina-Soya | Girasol Alto Oleico Soya Canola
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Evaluacion fisico-quimica

papas y nuggets

I Humedad = Materia seca ® Grasa total
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Evaluacion del cambio

Y

de color

Cambio de color de los aceites
fritando papas a la francesa
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Cambio del color de papa a la francesa
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Evaluacion del cambio

de color

Cambio del color del aceite

fritando nuggets de pollo
40
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2
100423
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Oleina _ . Oleina _ )
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Cambio del color de Nuggets de pollo
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tlzfaft]z]al1]a]a]1]2]a tlefaffz]afs]elal1]z]al]2]a]1]z[a]1]z]3
Oleina | .. ; Oleina | .. ”
Palma Alto Girasol Alto|  Oleina Mezcla c Palma Alto Girasol Alto|  Oleina Mezcla
Oleico Pa(l}r:'l:i;ho leico Palma |Olelna-Soya la Soya Oleico Pamm Oleico Palma Oleina-Soyal Ganola Soya




Evaluacion sensorial

Palma Alto Oleico
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- Me disgusta ligeramente

L2y 2] v (=2]ls]1v]2]s
Crocancia I Dureza I Grasocidad Impresién global

f 2] s 1 [2] 29
Olor ] Sabor

Oleina Palma Alto Oleico

Oleina de palma Alto Oleico
* |t Me gusta mucho ,
En general, todas las etapas del freido

- Ni me gusta ni me disqusta

! |  E————— generan papas agradables y aceptadas
1 J21a [ 2@ ¢ [2] 8 ]a 2] 4 1 [2]3[1]2]3

Color [ Crocancia J Dureza l Grasocidad Impresién global Sabor 1 Olor

Oleina de Palma

- Me gusta mucho
- Me gusta ligeramente

+- Ni me gusta ni me disgusta

:— Me disgusta ligeramente Ace ite d e g iras OI AI to o Ie i co
1 2] 3] 1]2]3
S I

La poca aceptacion de la caracteristica
- S de impresion global, se debe a una
o gusa goramento sumatoria de resultados no aceptados
A s en las caracteristicas como la crocancia,
e dureza y grasocidad

Girasol Alto Oleico

1[2[3%1[2]3]1]2[3]1[2[3

Color Dureza | Grasocidad Wlimpresion glob

Mezcla Oleina-Soya

Frecuencias de la respuesta

Me gusta mucho
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

1 J2fs 1 J2[afv]2f3f1f2fsf1f2a]s[1]
Color Crocancia I Dureza [ Grasocidad [ Olor ] Sabor




Frecuencias de la respuesta

Evaluacion sensorial

Palma Alto Oleico

2] 3 1 2] 3 1 [z2] 3 [ 2]
Color Crocancia Grasccidad resion Qlor Sabor
Oleina Palma Alto Oleico
[2] 31 ]J2]s[1]2]s 1 2] 3 Ja]
Colo Crocancia [ Grasocidad Olor | Sabor
Oleing

2] 3 1 2] 3] 1]2] 3 1 23] 1 ]2] 3] 1 [2]3

Color Crocancia | Grasocidad 160 glo Masticabilidad I Olor Sabor
Mezcla Oleina-Soya

[2] s |1 [afa |1 ]2]3H [ I E B P T I N

Color Crocancia ] Grasocidad Implesmn globald Masticabilidad I Olor I Sabor
Girasol Alto Oleico

2] 3 1]2|3|1|2|31]z[3 1 2] 3 [ 1 J2]3]1]z2]

Color Crocancia I Grasocidad Irr!p n global @ Masticabilidad | Olor [ Sabor

- Me gusta mucho
I Me gusta ligeramente
 Ni me gusta ni me disgusta

~ Me disgusta ligeramente

- Me gusta mucho
I Me gusta ligeramente
- Ni me gusta ni me disgusta

- Me disgusta ligeramente

- Me gusta mucho
- Me gusta ligeramente
- Ni me gusta ni me disgusta

— Me disgusia ligeramente

~ Me gusta mucho
- Me gusta ligeramente
~ Ni me gusta ni me disgusta

- Me disgusta ligeramente

* |t Me gusta mucho
« | Me gusta ligeramente
~ Ni me gusta ni me disgusta

~ Me disgusta ligeramente
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Aceite de Palma Alto Oleico

Los nuggets son generalmente aceptados
por los consumidores, aunque Ila
grasocidad es un aspecto que debe
mejorarse durante el proceso de fritura.

Oleina de Palma Alto Oleico
Generalmente hay una tendencia hacia la
aceptabilidad siendo nuevamente la
grasocidad un atributo a mejorar.

Girasol Alto Oleico

La aceptabilidad de los parametros
evaluados tiende a disminuir en el
transcurso del proceso de fritura.
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CONCLUSIONES




El aceite de palma alto oleico y la oleina de palma alto oleico,

presentaron menor probabilidad a sufrir procesos de oxidacion vy 212 CONFERENCIA

menor grado de degradacién ) INTERNACIONAL
SOBRE PALMA DE ACEITE

International Oil Palm Conference

El aceite de palma alto oleico, la oleina de palma alto oleico,
presentaron mayor rendimiento, respecto a los demas aceites en el
proceso de fritura por inmersion de papas (355-342 usos), a pesar de

tener CPT mas altos al inicio del proceso. 5“%\0:])!?‘%7
Y Gl
DO
El aceite de palma alto oleico, presentd mayor rendimiento, respecto
a los demas aceites en el proceso de fritura por inmersion de nuggets francisco.castellanos@ucaldas.edu.co
(302 usos), antes de llegar al limite de Compuestos Polares Totales
(25%)

En los alimentos fritos los cambios en las coordenadas de color CIELab
(L*, b* y a*) y el analisis sensorial en su caracteristica impresion global,
favorecieron a la oleina de palma alto oleico.

@fedepalma

mcuellar@fedepalma.org

Este estudio confirma que el recambio del aceite debe realizarse por
mediciéon de polares, y no por el color de este, ya que depende de
variables no controladas en la operacion.
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Evaluacion de los acidos grasos y la estabilidad oxidativa al SOBRE PALMA DE ACEITE

|n|C|O y al ﬁnal del eStUd|O 21" International Oil Palm Conference
Evaluacion de los procesos de fritura por inmersion a presion de 2005,
, \Is5
vacli I e
acio % : 5
Evaluacion en otras matrices alimentarias como platano, yuca, francisco.castellanos@ucaldas.edu.co

otros apanados (pescado), entre otros.

Estudios de bioaccesibilidad asociados a la formacion de 6} d |
compuestos neoformados como las acrilamidas, tanto en eaepaima
sustrato como en aceite. mcuellar@fedepalma.org
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CON EL APOYO DEL FONDO DE FOMENTO PALMERO
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