INTERPROFESIONAL DEL ACEITE DE ORUJO DE OLIVA

Caracterizacion y evaluacion de los componentes bioactivos de
Aceite de orujo de oliva en frituras

|IG-CSIC

“CSIC ®RIVA

NTERP RCFE5!ONML

QFL A1

24/03/2021

Resumen del informe de resultados de la investigacion del IG - CSIC sobre “Caracterizacion y evaluacion de los
componentes bioactivos del Aceite de Orujo de Oliva en alimentos fritos”.



IG-CSIC

Caracterizacion y evaluacion de los componentes bioactivos del Aceite de Orujo de Oliva en alimentos fritos

1. DESCRIPCION DE LA INVESTIGACION

Estudiar

“Caracterizacion y evaluacion de los componentes bioactivos del Aceite de Orujo de Oliva en alimentos fritos”

Centro de investigacion

Instituto de la Grasa (IG) Centro de Investigacion en Tecnologia Alimentaria del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC).

Investigador principal

Dr. Maria Victoria Ruiz Méndez, Research Scientist at the IG- CSIC.

Objetivo del estudio
Evaluar la resistencia a la alteracién de compuestos de interés nutricional presentes en el aceite de orujo de oliva y el contenido de

componentes bioactivos del aceite que pasan a alimentos fritos.

Disefio experimental

e Muestras de aceite: Se ha comparado el comportamiento de fritura de los siguientes aceites en la fritura de alimentos:
Aceite de orujo de oliva (3 muestras).
Aceite de girasol convencional.
Aceite de girasol alto oleico.
Aceite de girasol alto oleico con dimetilpolisiloxano (E900).
Aceite especial de semillas para freir (mezcla de aceite de girasol alto oleico refinado, aceite de girasol refinado y aceite de semilla de

uva refinado) con dimetilpolisiloxano (E900).

* Pruebas de fritura
00 En freidoras de 3 litros.
oo Fritura discontinua (doméstica y de restauracion): 12 frituras de 4 minutos con intervalos entre frituras de 2 horas y experimento
realizado durante 3 dias consecutivos (4 frituras/dia).
oo Fritura continua (industrial): 60 frituras consecutivas de 4 minutos, reposicién con 250 mililitros de aceite nuevo en la fritura nimero
20 y 40 experimentos realizados en el mismo dia.
00 Temperatura: controlada por un termopar tipo K acoplado a un registrador de temperatura, de manera que cada

La operacion de fritura comenzé a 175 + 3°C.

 Pruebas de termooxidacion (en ausencia de alimentos)
o Bloque termostatizado a 175°C durante 20 horas.

0 Muestreo: 0,5 9.
o Triplicado: 2, 5, 8 y 10 horas. Duplicado: 15y 20 horas.

« Productos utilizados
o Patatas prefritas congeladas (aprox. 4% grasa), producto vegetal.
o Croquetas de pollo: Productos empanados congelados (sin grasa de prefritura).

o Nuggets de pollo: Productos congelados rebozados (prefritos).
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¢, Qué se ha estudiado?

o Calidad y modificaciones en aceites y alimentos fritos: compuestos polares, estabilidad de Rancimat, composicién de acidos
grasos, compuestos de hidrélisis y oxidacion, polimeros, tocoferoles, escualeno, esteroles, compuestos triterpénicos y

alcoholes alifaticos.

2. HALLAZGOS

Resistencia del aceite de orujo de oliva a la alteracion:

. Los resultados de este estudio demuestran el buen rendimiento del aceite de orujo de oliva en frituras. El aceite de orujo de oliva mostré
niveles de compuestos polares muy por debajo del limite reglamentario (25 %) en pruebas de fritura y en alimentos fritos. Estos valores
son aun mas bajos en términos de alteracion real, es decir, al restar el contenido de diglicéridos, compuestos presentes de forma natural

en cantidades considerables en la fraccion polar del aceite de orujo de oliva y no en los aceites de semillas.

. El aceite de orujo de oliva ha mostrado una estabilidad intermedia en comparacién con el aceite de girasol y otros aceites de semillas.
Cabe destacar que esta estabilidad se logré sin la adicion del compuesto sintético dimetilpolisiloxano (E900), presente en la mayoria de

los aceites de semillas comercializados para freir.

Evolucién de compuestos bioactivos durante la fritura:

o Los resultados de este estudio han demostrado la alta estabilidad térmica de los esteroles.

o Aungue los resultados de este estudio muestran que el escualeno se degrada en condiciones de fritura, los niveles remanentes
son suficientemente elevados como para garantizar que, en el caso de los aceites de orujo de oliva, con cantidades iniciales muy

superiores a las de los aceites de semillas, el contenido de escualeno en los aceites de orujo en uso se mantenga muy elevado.

o Los resultados de este estudio han demostrado la alta estabilidad térmica de los compuestos bioactivos caracteristicos de los
aceites de orujo de oliva: alcoholes triterpénicos (eritrodiol y uvaol), acidos triterpénicos (oleandlico, maslinico y ursélico) y
alcoholes alifaticos o grasos (C22, C24, C26 y C28). Por lo tanto, se estima que las cantidades restantes de estos compuestos

son elevadas, como se muestra en la siguiente tabla.

Reglamento UE NUMERO* (n=15) Permanecen en AOO.

Unidades COMPUESTAS 2568/92 Vdlor medio Var. Coef méax. Min. P C.=30%
EsterolesTot. mg/Kg de aceite > 1600 3694 21 4388 2559 76,1%9

Alcoholes
triterpénicos. % Esteroles >45 8 20,1 16,4 80,3%
Contenido mg/Kg de aceite 72 18.3667 15 768 514

) mg/Kg de aceite 2350 1462 7 1582 1341 100%

alcoholes lineales
Escualeno mg/Kg de aceite - 493 54 856 211 15,6%
a(?ldOS' . mg/Kg de aceite - 171 30 271 122 57p%
triterpénicos

(Abreviaturas, OPO*, Aceites de Orujo de Oliva analizados; PC., Compuestos Polares o Alterados)
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Cambios en el perfil lipidico y contenido de compuestos bioactivos en productos fritos:

o Los cambios en el perfil lipidico de los alimentos fritos son consecuencia de la absorcion de aceite y el intercambio lipidico entre
la grasa del alimento inicial y el aceite de fritura. La composicion grasa de los alimentos fritos se asemeja a la del aceite a
medida que aumenta el nimero de frituras.

o Aungue el contenido de grasa aumenta en los productos debido a la fritura, los cambios observados en los productos fritos
muestran una mejora considerable de la calidad con el contenido de grasa, es decir, una disminucién del contenido de acidos
grasos saturados y del contenido de colesterol en muestras de origen animal. En el caso del aceite de orujo de oliva, también
se incorporan escualeno, alcoholes y acidos triterpénicos y alcoholes alifaticos.
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e  Cabe destacar los altos niveles de compuestos bioactivos incorporados en los productos fritos con aceite de orujo de oliva,
especialmente en las patatas prefritas por su mayor proporcion de aceite incorporado.
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3. CONCLUSIONES CLAVE

En condiciones de prueba de fritura continua y discontinua y de termooxidacion, se realizaron las siguientes pruebas:

e  Se haencontrado una alta estabilidad térmica de los alcoholes triterpénicos (eritrodiol y uvaol), &cidos triterpénicos
(oleandlico) y alcoholes alifaticos o grasos (C22, C24, C26 y C28) presentes en el aceite de orujo de oliva.

e  Aunque freir aumenta el contenido de grasa de los alimentos, se produce una mejora en el perfil de acidos grasos
cuando se utilizan aceites monoinsaturados, asi como una reduccion del colesterol por dilucién en los de origen

animal.

e Enelcaso de freir con aceite de orujo de oliva, también se conservan componentes menores caracteristicos del aceite de
orujo de oliva. incorporados, como el escualeno, los alcoholes y acidos triterpénicos y los alcoholes alifaticos.
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