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La oxidacion de los lipidos provoca graves problemas durante el
almacenamiento de alimentos generando productos de reaccién indeseables y
potencialmente toxicos que alteran las caracteristicas sensoriales del producto.
A partir de un aderezo desarrollado a base de vegetales de produccion regional
gue contenia en su formulacién original aceite de maiz como fase lipidica para
mejorar la textura y palatabilidad del producto, se propone el empleo de otros
aceites que minimicen los cambios organolépticos que tienen lugar durante el
almacenamiento, como el aceite de girasol con alto contenido de &acido oleico
(AGAO) y el aceite de canola. Se aplicaron técnicas discriminativas de Analisis
Sensorial (diferencia con un control y Tetrad) para efectuar la sustitucién,
habiéndose seleccionado AGAO dado que no modifica significativamente las
caracteristicas sensoriales del aderezo, a diferencia del aceite de canola. Una
ventaja adicional de este reemplazo es que el AGAO tiene un mejor perfil
lipidico. En este trabajo se presentan los resultados obtenidos luego de
estudiar la evolucion de la oxidacion lipidica del aderezo con aceite de maiz y
con AGAO durante el almacenamiento a dos temperaturas: ambiente y de
refrigeracién (4°C). El producto se elabor6 con pimientos (Capsicum anuum, L.)
y zapallos anco (Cucurbita moschata, L.), aceite y el resto de los ingredientes
de la formulacién (cloruro de sodio, acido ascérbico, sorbato de potasio,
gelatina). Se envaso6 en recipientes de polipropileno con tapa y almacenoé
durante 60 dias a temperatura ambiente y de refrigeracion, protegidos de la luz.
Las experiencias se realizaron por triplicado y a tiempos preestablecidos se
efectué el muestreo. Se realizaron determinaciones del contenido de dienos
conjugados (DC) por lectura a 234 nm, acidez libre por titulacién
potenciométrica, y compuestos secundarios de la oxidacién por el método de
las sustancias reactivas al &cido tiobarbitirico (TBARS). Los valores del
coeficiente de absorcion para DC a los 10 dias de almacenamiento a
temperatura ambiente fueron de 0,75 para el aderezo con aceite de maiz y 0,31
para el aderezo con AGAO. La acidez inicial fue de 4,8 mg &cido citrico/g
muestra, aumentando a partir del dia 35, hasta valores de 5,8 y 6,3 mg acido
citrico/g muestra para el aderezo original y con AGAO respectivamente, a los
60 dias de almacenamiento a temperatura ambiente. El contenido inicial de
MDA en el aderezo original fue de 2,8 eq/g muestra, aumentando a 11,5 a los
60 dias para ambas condiciones de almacenamiento. En el aderezo con AGAO
el valor inicial de 2,2 incremento6 a 6,5 eq/g muestra. En conclusién, se observé
que los efectos del proceso de oxidacion del aderezo vegetal elaborado con
AGAO fueron menores en comparacion con el original, por lo tanto, es
recomendable la sustitucion de la fase lipidica.
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