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Introduccion

La degradacion oxidativa de los lipidos congtituye una de las principaes y més frecuentes causas de deterioro
de los aimentos debido a que la mayoria de dlos estén congtituidos por lipidos en diferentes proporciones.
Unido d deterioro de las condiciones organolépticas, la oxidacion lipidica puede provocar la reduccion del
vaor nutriciond y la generacion de compuestos nocivos para la sdud. Los perdxidos lipidicos, los radicaes
libres, d madonadehido y dgunos productos de la oxidacion ddl colesterol son gemplos especificos de
compuestos considerados perjudiciaes parala sdud y que se generan en la oxidacion. En este sentido algunos
autores han relacionado € consumo de productos generados en la oxidacion lipidica con € desarrollo de
enfermedades cardiovasculares [1]. Para @ control del estado oxidativo de los dimentos y materias primas
empleadas en su elaboracion, tradicionamente, se emplean métodos clésicos como e indice de Peréxidos o €
Vador de Aniddina, basados en la determinacién de compuestos generados en diferentes etapas de la
oxidacion. La utilizacion de dichos métodos presenta |os inconvenientes propios de métodos empiricos. En esta
comunicacion se informa de un méodo dternativo para la determinacion rdpida y sencilla ddl grado de
oxidacion y estabilidad oxidativa de aceites y grasas mediante espectroscopia infrarroja con transformada de
Fourier.

Experimental
Se llevé a cabo @ seguimiento de la oxidacion inducida en estufa a 70°C y areacion de diferentes aceites
vegetdes comestibles mediante la adquisicion periddica de los espectros infrarrojos en un espectrofotometro
infrarrojo con transformada de Fourier Bruker Vector 33 siguiendo la metodologia descrita previamente [2, 3].
Paraldlamente se determind por duplicado € Indice de Peroxidos y d Vdor de Aniddina de las muestras
siguiendo métodos estandarizados.

Resultados y Conclusiones
Se comprobo que los datos ddl Indice de Peroxidos y dd Vaor de Anisidina de los digtintos aceites alo largo
de su proceso de oxidacion estan estrechamente correlacionados con los vaores de las frecuencias de
determinadas bandas del espectro infrarrojo; es decir, los valores de las frecuencias de ciertas bandas de
espectro infrarrojo proporcionan una informacidn comparable a la obtenida por 1os métodos clésicos, pero con
importantes ventgjas frente a aquellos, como son la sencillez de la técnica, ahorro en reactivos y reduccion
congderable del tiempo de andisis.
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