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e DEFINICION:

La parte que se extrae por un
solvente organico (eter etilico, éter
de petréleo 40-60, tetraclouro de
carbono, isooctano, isopropanol,
etc etc,) en condiciones
determinadas por Metodologias
Oficiales AOAC, AOCS, AACC, ISO,
FIL, IUPAC, etc.

Incluye, ademas de la grasa, la
extraccion de otras sustancias
solubles en el solvente, como:
ceras, pigmentos, vitaminas, etc.

Determinacion gravimétrica

Determinacion del contenido de grasa total en un
alimento

La cantidad extraida 4,
depende de |la polaridad de
los componentes de |a
materia grasa y la polaridad
de los solventes de

extraccion

Ej una semilla oleaginosa:

El extracto lipidico variara si
se usa éter etilico, éter de
petroleo, hexano, heptano,
isooctano, cloroformo,
tetracloruro de carbono, etc

Seguir estrictamente el
Meétodo empleadoy
solvente indicado



Dificultades adicionales de Extraccion

Como se encuentra la materia grasa en la matriz alimentaria:
Libre: caso de semillas

Libre pero protegida por una capa de fosfolipidos: leche y
derivados lacteos

Libre y combinada: carnes de todo tipo

Incorporada al tejido como fosfolipidos o lipidos mas
complejos como esfingolipidos, cerebrosidos: visceras, yema
de huevo, etc.

Unida a proteinas y carbohidratos en alimentos sometidos a
procesamiento térmico: horneado, fritura, extrusion,
deshidratacion.

Lipidos encerrados en el citoplasma protegidos por una pared
celular muy estructurada, caso de microalgas

Lipidos encapsulados incorporados en una matriz alimentaria



Determinacion de grasa total en Alimentos con

Materia Grasa Libre o Poco Ligada.

* Se aplican los Métodos

Oficiales de la AOAC, AOCS,
1ISO Esquema Extractor Soxhlet

e 1.-Método de Extraccion
Soxhlet o Butt

e Se utiliza en alimentos con
baja humedad, menos del 8%, -

o en base seca, alto % de sl
] 1 — Muestra
grasa libre

 Método oficial de la AOCS |
para determinar contenido />y Baln
de aceite en semillas (_» —— Calefactor
oleaginosas molidas y secas Equipo de extraccian Soxhlet

Fefrigerante—

Eter de petroleo




Extraccion de Grasa total en leche y derivados
lacteos. Met. Rose Gotlieb

* Lagrasa como TAG esta libre,

pero protegida por una capa de \‘ ey, B
fosfolipidos que impide su , .,‘,;;,“ijj ' i
extraccion directa ?,{-"" ',w u ?ZT;:;;X'“S&

* Método AOAC 996.06 contiene L 3“” - Butnofin
el detalle para lecheyaseaen ' L\ Sl o Lipidos de membrana
polvo o fluida y para queso. L\ /i

e s Monocapa

* En leche hidrélisis previa con V. ?‘\\
NH40H a ciertat2y t’ ol Bicapa (MFGM)

* Extraccion de la grasa con eter ®

etilico y éter de petroleo.

 Se destilan los solventesy se
obtiene por gravimetria la
materia grasa que se expresa en
g%




DETERMINACION DEL CONTENIDO
EN MATERIA GRASA EN QUESO

Se aplica el mismo Método oH 5,155

0.3-0.5% ac. lactico

de la AOAC 996.06 Grasa a, 0.91-0.83

Proteina 318/
27.9%

Dos hidroélisis para liberar la
materia grasa \‘
Alcalina con NH40H

Carbohi dratos

Acida con HCL ambas en
caliente

Luego extraccion de la grasa
con éter etilico y éter de
petroleo.

Se destilan los solventes, se
obtiene la materia grasa, se
expresa en g% por
gravimetria




el DETERMINACION DEL CONTENIDO & S5
DE ﬂ@ ‘IA GRASA: Carnes, Visceras, Huevo, Alimentos horneados,
fritos, extruidos, deshidratados

e Carnes, visceras, huevos e Método AOAC 996.06 o

son alimentos con alta especificos, hidrolisis acida
humedad vy sus lipidos no con HCL t'y t@
estan libres e Luego se extrae la grasa

* Alimentos que han sufrido con éter etilico y éter de
tratamiento térmico, la petroleo.
grasa se liga a proteinas, e Se destilan los solventes y
hidratos de carbono, no se obtiene la materia grasa

esta I|bre

Sofey qUE SE EXPresa en g%,




Extraccion de materia grasa en lipidos encapsulados

vy microalgas

ENCAPSULADOS MICROALGAS
* Proteger de la oxidacion y alargar R | d celul
la vida util de aceites que OMPEria pared cefular

contienen EPA 20:5 n-3 y DHA métodos mecanicos,

22:6n-3 o acido a-linolénico ultrasonido, cambio de
* Matrices encapsulantes, de tipo presién osmatica
4

proteico y amilaceo, el producto se ,
seca por nebulizacidn microondas, etc

* Se obtiene un polvo con el aceite Extraccidn de los lipidos por
encapsulado facil de incorporar a . :
diferentes matrices alimentarias Metodo de Bligh y Dyer

e Extraccion de los lipidos método
de hidrélisis alcalina, Rose Gotlieb,
o digestion enzimatica.

e Ref. Curtis J.M. and Berrigan, N.
2008, J.Am.Oil. Chem. Soc. 85,
297-305




Matriz encapsulante de lipidos encapsulados

r . .

- Capacidad emulsionante

- Proteccidn frente al aire y luz

- Nula reactividad con los lipidos

- Facil manipulacion
.

Propiedades <

-

Hidratos de carbono

.
Agentes encapsulantes < Caseinas

Gelatina

Albuminas

Proteinas de suero de leche
Proteinas de soja

\_ (Gluten

Proteinas <

Augustin et al. , 2010



- Distribucidn de lipidos encapsulados

o

< \:\1\"“% N
N | \\ \
R >

Fraccién encapsulada FraCCién Iibre (o) SuperﬁCiaI

Velasco et al., 2006



Extraccion lipidica

- Extraccion de lipidos totales (no cuantitativa)

2) Disolucién de lipidos

Eter etilico,
Eter de petréleo

3) Filtracion

4) Evaporacion

Método mortero (disrupcion de a matriz mediante accion mecanica)



Extraccion lipidica
- Extraccion de lipidos totales (cuantitativa)
Agitacion (15 min; 65°C) _

- ~ 1)40mLH,0 TR _ 3) Extraccion
& ~ (65°C) 3 —b,
- ——) /| A 3 Eter etilico,
— e f Eter de petréleo
. 2)8mLNH,OH 8 ;
5) Filtracion
4g l

6) Evaporacion

Método de Rose-Gottlieb (disrupcidon de la matriz mediante medio basico fuerte)



Extraccion lipidica

- Extraccion diferenciada;

Microencapsulados
|

Lavado con Hexano (agitacidon, 10 min)j _+ =

Microencapsulados

Fraccion Libre

Eficacia de encapsulacion (%) =

Lipidos Encapsulados

Lipidos Totales

exentos de fraccion libre
|

Método de Rose-Gottlieb

\4

Fraccion Encapsulada
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Método de Extraccion en frio de grasa en tejidos con
humedad del 80% Bligh y Dyer (No es oficial)

Extrae directamente los
lipidos de tejidos
vegetales o animales que
tengan 80% de humedad

Efectuar analisis
posteriores en lipido
extraido

Usa mezcla Cloroformo
Metanol

Ampliamente usado
Problema CHCL3 es toxico

Fundamento :

La mezcla de CHCI3 : MeOH:
H20 = 1: 2: 08 origina una
solucion homogénea y extrae
los lipidos del tejido

Se evapora el CHCL3, se
determina contenido graso
por gravimetria

Exige la determinacion de |la
humedad de la muestra

Si es diferente a 80 % es
necesario ajustarla a ese valor



Extraccion de los Lipidos, Método Bligh y Dyer
modificado

Los lipidos totales se
extrajeron de las muestras con
una mezcla de cloroformo-—
metanol (1:1 v/v) usando una
version ligeramente
modificada del método Bligh
and Dyer (1959).

Ref: Jae-Yon Lee, et al
Comparison of several
methods for effective lipid
extraction from microalgae
Bioresour. Technol. (2009),

doi:10.1016/j.biortech.2009.03
.058

* Se investigod este método en

heces de cerdos que tienen
jabones de calcio y muestras de
restos de arenque y mackerel
ricos en PUFAs

Se realizd una hidrdlisis acida
con HCL previa a la extraccion
de los lipidos

Se extrajeron con CHCL3, MeOH
y se prepararon los FAMES de
los AG

Ref. Sgren K. Jensen. Improved
Bligh and Dyer extraction
procedure. Lipid Technology
2008, Vol. 20, No. 12, 280-281



Composicién en Acidos Grasos de una
matriz grasa por GLC como FAMEs.

GLC DERIVATIZACION

* Es una cromatografia de * Los acidos grasos incluso al
particion estado de vapor se

e Este anilisis informa encuentran en forma de un
simultdneamente de que dimero unidos por puente
materia grasa se trata, y de hidrogeno.
sus caracteristicas * Esta estructura corresponde
nutricionales al doble de su peso

* Paso previo preparar los molecular y se refleja en sus
ésteres metilicos (FAMEs) propiedades fisicas como el
de los 4cidos grasos o punto de ebullicion que son

proceso de Derivatizacién anormalmente altos



FIGURA 1
Dimero del AG 16:0 palmitico p.eb. 351¢C
2 Mon6dmeros FAME AG 16:0 p.eb. 1762C

O HO O

R c// \& R +CHOH — 2R c//

Non g Nocn,

P.eb. 351°C P.eb. 176 °C



METODOS DE DERIVATIZACION
Preparaciéon de los FAMEs

Métodos de metilacion
Oficiales, AOCS, AOAC, ISO,
IUPAC, etc. cada uno con su
respectivo procedimiento

Cada uno tiene sus ventajas y
desventajas Ej:

Conversion incompleta de los
acidos grasos de la muestra a
ésteres metilicos

Cambios en la composicion
original de los AG durante la
metilacion que origine
formacion de isomeros
posicionales y/o geométricos

a.- Derivatizacion directa
en frio a FAME de los AG
que forman los TAGs ISO
15884-2002 E

b. Transesterificacion
directa con HCL o H2S04
en metanol Método
franceés

c.-Saponificar los TAG y
transformar los jabones
sodicos de los AG en
FAMEs catalizador BF3
14% en metanol Método
ISO 5509, 2000 E



GLC APLICADA A SEPARACION DE FAMEs

Los FAMEs se separan en estado

gaseoso al repartirse entre dos
fases no miscibles :

1-Una gaseosa movil, gas
portador H2 o Helio

2- Una fase liguida estacionaria
altamente polar, Ej. Columna
capilar SP 2560 o CP Sil 88,

cianopropilpolisiloxano de 100 m

t2 trabajo 1002 - 2502eC

t2 maxima fase polar 275eC
Cada FAME tiene un tiempo de
residencia en la fase liqguidao t’

Retencidn, se usa para su
ldentificacion

Mecanismos de
separacion por
polaridad de cada FAME

Aumento de su PM,

NUumero de
insaturaciones en la
cadena hidrocarbonada,

Tipo de doble enlace cis
o trans,

Cadena lineal o
ramificada, par o impar,
etc.



Cromatografia Gas-Liquido (GLC)

INGRESO DE TODOS LOS FAMES DE UNA
MUESTRA JUNTOS

A LA COLUMNA




Cromatografia Gas-Liquido (GLC)

EL GAS CARRIER CONDUCE LOS FAMEs A LO
LARGO
DE LA COLUMNA
SE INICIA LA SEPARACION DE LOS FAMEs DE
ACUERDO A SUAFINIDAD (POLARIDAD) CON LA
FASE LIQUIDA QUE ES POLAR




Cromatografia Gas-Liquido (GLC)

PROCESO DE SEPARACION DE
LOS FAMES




Cromatografia Gas-Liquido (GLC)

CONTINUAN SEPARANDOSE A LO
LARGO DE SU TRAYECTO DENTRO DE LA
COLUMNA Y DIFERENTE AFINIDAD POR

LA FASE LIQUIDA




Cromatografia Gas-Liquido (GLC)

EMERGEN EN TIEMPQOS DIFERENTES
DEBIDO A LAS DIFERENCIAS EN
POLARIDAD
RESULTADO: SE SEPARAN,

CADA FAME CON SU TIEMPO DE RETENCION

PROPIO QUE LO CARACTERIZA




EQUIPO GLC




GLC

El gas carrier transporta los
FAMEs a través de la
columna vy al separarse

van llegando al Detector
WAAAAAAN/
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EMERGE CADA FAME
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ESQUEMA DEL DETECTOR FID

Tk
|
\ R je== chimenea
[ — I |
|
colector _l_i

llama

electrodo =

-
| |
aire Tt
e

hidrogeno columna capilar

Esquema general
de un FID

sello




Respuesta del FID a los ésteres metilicos, FAMEs

* La magnitud de la senal
generada por el FID es
proporcional al numero de
atomos de carbono ligados a
atomos de hidrégeno (carbono
activo C*)

* El atomo de carbono del grupo
carboxilico (COO) no se ioniza
durante la combustion y no se
considera carbono activo

* Se esta perdiendo la senal de 1
carbon por cada FAME que se
quema

* Afecta mayormente a FAMEs
de cadena corta

Los FAMEs con diferentes
cadenas hidrocarbonadas,
saturadas e insaturadas
presentan diferentes respuestas
en el FID (Vergilio J. 2006)

En cada equipo deben
determinarse los Factores de
Correccion Empiricos ECF para
cada FAME para la posterior
expresion cuantitativa de cada
FAME identificado

Comparar con los Factores de
Correccion Teoricos TCF



RESPUESTAS DEL FID A LOS FAMEs

Las respuestas son:

Bajas en la zona de las
cadenas cortas 4 —12

Pueden ser mas altas para los
FAMEs saturados y

poliinsaturados de cadena
larga 20-24C

Mejores respuestas estan en

la zona de los FAMEs entre 14 .

vy 18 carbones

Por esta razdn, la expresion
en area % para cada FAME
obtenida del registro de las
areas de cada «pico» no es un
valor confiable desde el
punto de vista cuantitativo

Determinar los ECF para el
maximo de FAMEs de diferente
estructura quimica en un patron
de Referencia

Debe tener el maximo de FAMEs
gue estaran presentes en las
muestras problemas

Estos ECF determinados en cada
Laboratorio se aplican en |la
expresion cuantitativa de cada
FAME presente en una materia
grasa como g de FAME/100 g de
FAMEs adicionando ademas un
Patron Interno Ej TAG 13:0



Valores comparativos entre TCFry ECF

Ll oo b3 i iabs

TCFr % Diff. % Diff. % Diff. % Diff. % Diff.

4:0 1,4534 1,6450 13,2 2,3807 63,8 1,9436 33,7 2,4265 67,0
1,7302 19,0

6:0 1,2351 1,4060 13,9 1,3053 5,7 1,3169 6,6 1,4835 20,1 15540 25,8
8:0 1,1259 1,1740 4.3 1,1639 3,4 1,1696 39 1,1988 6,5 1,1944 6,1
14:0 0,9856 0,9925 0,7 0,9971 1,2 0,9814 -0,4 1,0144 29 0,9915 0,6
16:0 0,9622 0,9654 0,4 0,9545 - 0,8 0.9667 0,5 0,9685 0,7 0,9580 -0,4
9c -18:1 0,9377 0,9377 0.0 0,9497 1,3 0,9419 0,4 0,9708 1,0 0,9359 -0,2
5c,8c,11c,14c,17 - 0,9371 - 0,9364 - 0,9478 - 1,0474 - 0,8891 -
c-20:5
13c,16¢c -22:2 0,9071 0,9624 6,1 0,8832 -2,7 0,8980 -1,0 1,0472 16.1 0,9238 2,8
4c,7c,10c13cl6c, - 0,9448 - 0,9538 - 0,9855 - 1,1391 - 0,9954 -

19c -22:6



Polaridad de los acidos grasos (FAMEs) y tiempos de
emergencia o de retencion en fase liquida polar

Los acidos grasos saturados
son menos polares que los
acidos grasos con igual N2 de
atomos de carbono que tienen
1, 2, 3 0 mas insaturaciones cis
en la cadena hidrocarbonada

Emergen primero en una .
columna altamente polar

t” Ret menor a su respectivo
FAME insaturado

Ejemplo: .
18:0, 18:1, 18:2, 18:3 dobles
enlaces cis, presentes en varias
matrices grasas

Emergen en ese orden en una fase
liquida altamente polar

Los FAMEs de los isomeros trans son
menos polares que los FAMEs de los
isOmeros cis a igual N2 de atomos de
carbono de la molécula

Emergen antes que el respectivo
FAME cis .

Ejemplo:
18:19t, 18:1 10t, 18:1 11t, emergen

antes que 18:19c 18:1 11 ¢, caso
grasa lactea, grasas hidrogenadas

Pares Criticos: Dos FAMEs con largos
de cadena cercanas, diferente n? de
dobles enlaces, sus polaridades
coinciden y emergen juntos. Ej: 18:3
con 20:1, 20:4 con 22:1



Polaridad y emergencia FAMEs cis y FAMEs trans
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Identificacion y Cuantificacidn de los Acidos Grasos de tres
materias grasas por GLC

* Se aplico el Método Oficial AOCS Ce-1j-07 modificado en el
programa de t2

* Ref L. Masson et al, Fatty Acid composition of
soybean/sunflower mix oil, fish oil and buttefat applying the
AOCS Ce 1j-07 method with a modified temperature program.
Grasas y Aceites, 2015, 66, 1-16
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GLC 463, 52 FAMEs separados. Programa t
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Cromatograma 64 FAMEs Aceite de
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Cromatograma completo 74 FAMEs Mantequilla
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Zona inicial FAMES cadenas cortas
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ETAPA 3: MUESTRAS COMERCIALES: ZONA AG TRANS y CIS 18:1 GRASA DE LECHE

DE VACA ANHIDRA COMPARADA CON ACEITE VEGETAL PARCIALMENTE
HIDROGENADO

TRANS 18:1 ACIDS OF NATURAL ORIGIN wy M PR B
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Composicion % AG expresada como
g FAMEs/100g FAMEs

Aceite soja/girasol Aceite de pescado Mantequilla anhidra

Total Saturados 15.83 29.03 63.75

Total 24.65 23.01 26.86
Monoinsaturados

Total 58.80 40.93 3.45
Poliinsaturados cis

ToTal Trans 1.1 2.44 7.48

Total 100.38 95.41 101.54



Protocolo seguido en los 5 Lab.

ETAPA 2. Muestra Certificada

ETAPA 1 de Referencia N° 1061, BCR

Se controlé sistema (Balgtumy Fork Fat Blend
operativo equipo GLC de « Certifica los valores para 7
acuerdo al Metodo Oficial FAMEs 14:0, 16:0, 16:1,
AOCS Ce 1j-07 18:0, 18:1,'18:2 y 183,
Patron certificado GLC 463 incluyendo ‘sus isémeros
con 52 FAMEs, separados e cuando corresponde, con su

identificados respectiva incerteza

Patron interno TAG 13:0 ,
Se usoO para controlar los

Factores de Correccion resultados cuantitativos
Empiricos (ECF) para los 52 aplicando los ECF y TCFr,
FAMEs GLC 463 relativos al antes de iniciar el analisis
13:0 de las muestras problemas
Comparacion con los y
Factores de Correccion « El % de recuperacion
Tedricos relativos (TCFr) al promedio para los 7 FAMES
13:0 para los mismos 52 entre los 5 laboratorios fue



Protocolo seguido en los 5Lab

ETAPA 3

Se Trabajo con tres muestras
comerciales:

Aceite de soja mezcla con
aceite de girasol

Mantequilla anhidra
Aceite de pescado (capsulas)

Se identificaron los FAMEs en
c/u de las muestras con adicion
de patron interno TAG 13:0, en
base a t’ retencion relativos al
18:0 determinados en patron
GLC 463

Se cuantificaron aplicando los

ECF determinados por cada lab.

para cada FAME

Resultados obtenidos

Mezcla aceite soja girasol se
identificaron y cuantificaron 18 =
FAMEs

Aceite de pescado se identificaron-y
cuantificaron 63 FAMEs

En mantequilla anhidra se 4
identificaron y cuantificaron 73
FAMEs

La expresion de los resultados
puede ser en:

g FAME/100 g de FAMEs
g AG/100 g AG

Equiv TAG/100g Equiv TAG
aplicando los factores de conversion
respectivos



* Al respecto (FAO, 1994), senala que:

* La grasa total puede expresarse como equivalentes de TAG
determinados como la suma de los Acidos grasos individuales
y expresados como TAG

* Este método es satisfactorio para la determinacion de grasa en
una amplia variedad de alimentos



Etiayetage Ny iigional de

®Los aceites y grasas cumplen relevantes
funciones fisioldgicas en la salud
humana.

® Su calidad nutricional y cantidad las ha
relacionado con algunas enfermedades
no trasmisibles.

®En varios paises solo se declara grasa
total, grasa saturada y acidos grasos
trans, lo que entrega al consumidor una
limitada informacion

®En Chile se incluye:

®Grasa Total

®Grasas Monoinsaturadas
®Grasas Poliinsaturadas

® Acidos grasos trans o Grasa trans

Mantequilla



Ley 20.606 en relacion a Rotulacion ALTO en Grasas
Saturadas

* Limite en Alimentos solidos :4 g/100 g

* Limite en Alimentos liquidos : 3 g/100 mL



TORTA HELADA




ALTOEN [& GAF;:
AZUCARES :

[offee Crunch
CECREAN




MASA PARA GALLETAS

r’Vamtlla T
slert ” 1”,\ 5,«,.-_,“0' - |
wridasy lndas gllesdecoraes. SN Ensenly (03l WO IR —
2+ Proteinas () a4 , :
Grasa total (g) 20
L () 18 )
insat. (g) 0.2

puento de 1'11

A
-

B Grasapolinsat (g) 06 ' \
- _ ' Ac. grasos trans (g) * 00 0-'Z
% N\ & Colesterol (mg) 00 20,
| ALTO EN | | HdeC.disp.(9 82 173 173

CALOR :
Azucares Totales (g) 38, 6‘ 8,1 8,1

)—’ So60 (mg) 21" 46 al l
| "Pre mezcias hugyo 4+ Mantequilla)

! - ‘i '
7 ——




Mani sin sal

ALTO EN
GRASAS

ALTO EN
SATURADAS CALORIA

- b

qee2ngz R |



Castana Caju

ALTO EN
GRASAS
SATURADAS

P ol .




ALTO EN
AZUCARES

Cont. Neto

150g

Galletas con Cristales
de AzucM

Galletas dulces

ALTOEN |

GRASAS Poretn: 5 unidades (%) g
SATURADAS R e—
av dalle 100 1P

Energia (Kcal m o1
Protainas (g) 57 17
WTM 60 48

J"asesSa“J 10 2
(rass o) 48 14
; r57

1

Daprriies (g B 14
hwnTouLestg; 78

Porciones por envase: §
Cada porcién de § unidades (30g) contiene

% Do‘ V! or Dmno de Re!mnoa

para | 10 an hase ﬁ‘(\







tlones por envase: aprox. 5
100g 1Porcion
Energia (keal) 47 132
Proteinas (9 214 60

Grasa total (o) 429 12

Ac, Grasos saturados (g) 143 40
Ac Grasostrans (g} 00 00
k¢ Grasos monoinsat. (g) 17,9 50
Ac. Grasos poliinsat. (g}~ 3€ 1,0_
Colesterol mg) 893 5

7 | H de C disponibles  (0)
‘1.;"‘:7;"."53;';",,. 2 x ‘AZUcaresTotaMs (1]
SGRCUTRE i : Sodio (mg) 1786
EST 170 ' .




CHOCOLATE CON MANI




QUESO CREMA




Mantequilla sin lactosa

(] /Y | H




Cobertura

~_ COBERTURA\/
% MOLDER CHOC '

COBERTURA SUCEDANEA BITTER PARA MOLDEO

ALTO EN
ALTO EN GRASAS

CALORIAS SATURADA

[ 34

Vivanry e Babod

cc Savd
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Determinacion de Colesterol por GLC

* El Colesterol es un producto de sintesis
animal, higado 6rgano clave

 Forma parte de la materia insaponificable de
as materias grasas animales

* Presente en tejido muscular de organos, @
®8 visceras, gonadas, grasa de depdsito
" subcutanea y visceral, fluidos animales como_
DY la leche, huevos y ovas de todas las especies,
componente importante del cerebro

* El colesterol es parte de la membrana celular
s de todas las especies animales, otorgando un
= importante soporte a su estructura.

\

mmmmmmm




ESTEROL DE ORIGEN ANIMAL MAS IMPORTANTE

Colesterol

-Posee un esqueleto de 27 C

-Es importante como un componente de todos los
tejidos

-Es precursor de las hormonas esteroidales y acidos
biliares



DETERMINACION ANALITICA

ECTRACCION DE LA MATERIA GRASA DEL ALIMENTO

OBTENCION DE LA MATERIA INSAPONIFICABLE

METODO AOCS, CA 6A-40

CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA

4

PREPARACION DE BIS TRIMETILSILIL
TRIFLUOROACETAMIDA DERIVADO

B CROMATOGRAFIA GAS-LIQUIDO




CROMATOGRAFIA GAS-LIQUIDO

G REE
T 5a.-Colestano
(estandar interno)
EET Estigmasterol
- Campesterol
b Estigmasterol

= Clerosterol

APt g e e ok b Bt o e et

A5-Avenasterol
s AT-Estigmastenol

T

Lo . 359

B-Sitosterol




Los aceites vegetales no estan absolutamente exentos
de colesterol

Contienen Fitosteroles parientes estructurales del
colesterol

La determinacion se realiza en la materia
insaponificable de la materia grasa, Ref. Método AOCS,
Ca 6a-40.

1.- Extraer la materia grasa del alimento

2.- Extraer la materia insaponificable de |a grasa
extraida, representa entre 1-2% de |a grasa total

3.- Separar la fraccion de Esteroles en placa, eluir,
derivatizar con Bis trimetilsililtrifluoroacetamida u otro
agente derivatizante

GLC: columna capilar 25 m, fase liquida 5% fenil
metylsilicona, temperatura de la columna 220-2502C.




Patron interno 5-a colestano

Calcular el factor de respuesta colesterol/5-a
colestano

Expresion de resultados:

1.- mg colesterol en 100 g de materia grasa

2.- mg de colesterol /100 g de alimento

Ref: Extaccion de la grasa AOAC 923.95
Colesterol AOAC 970.25

Diario Oficial de las Comunidades Europeas
L248/15, 1991

Meétodo Enzimatico con Kit Boehringer Mannheim, el
colesterol se oxida forma compuesto coloreado, se lee
al espectrofotometro. No es absolutamente especifico



CONCLUSIONES

* El estudio de las grasas y los aceites para Etiquetado
Nutricional requiere de una serie de Metodologias
especificas, dependiendo de la matriz

* Los Métodos Oficiales para realizar las determinaciones
respectivas estan disponibles en la Literatura

* El Profesional analista debe tener una formacion de primer
nivel para decidir las metodologias oficiales o recomendadas
a emplear segun la matriz a analizar, resolver todos los
problemas atingentes al manejo y analisis de la muestra
analitica, partiendo por la homogeneizacion del lote,
obtencion de muestras y contramuestras, de modo que los
resultados informados sean estadisticamente confiables y
representativos del universo del cual provienen



Gracias por vuestra atencion




