Son dcidos grasos que tienen un grupo acido pero que no estan unidos a un alcohol,
la determinacién de AGL indica la rancidez hidrolitica del aceite.

;QUE ESLARANCIDEZ A
HIDROLITICA.? O

Consiste en la hidrolisis de los triglicéridos que

integran una grasa o aceite

descomponiéndolos en dcidos grasos vy
glicerina.
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(lipasas) presentes en el producto o
producidas por ciertos microorganismos.

% maximo
permitido de

AGL NMX-F-101-SCFI-2012: Alimentos-Aceites y Grasas Vegetales o
304 Animales-Determinacién de Acidos Grasos Libres-Método de
prueba
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METODO -

Pesar 3 g de Anadir 30 ml de , fenolftaleinacomo —
muestra 2-propanol indicador

Titular con
NaOH 0.1N

Calculo
%AGL= (ML NaOH)(0.1TN)(meq acido) X 100
Peso de la muestra

ESTUDIO DEL % DE AGL EN EL FREIDO DE ALITAS

Este es un parametro que indica la
estabilidad y calidad de un aceite/grasa
que esta siendo utilizado durante el freido.

Resultados N

Conforme transcurrian los dias de freido el % de AGL
iba en aumento en ambos tratamientos, al 4to dia el
aceite, utilizado en el freido de alitas sin tratamiento
presentaba un 0.55%, mientras que las freidas con
tratamiento tenia un 0.36% de AGL

Se llevo a cabo el freido repetido de lotes
de alitas con y sin tratamiento, este
consistia en un secado previo a su fritura.

Conclusion

La mezcla de aceite de soja y sebo de res usada en la fritura de

alitas con y sin tratamientos Sl inicia un proceso de rancidez
hidrolitica, pero en ambos el % de AGL no supera el limite maximo
permitido (3%) al 4to dia de freido, siendo el valor mas bajo el
usado con alitas pretratadas, por lo que esta mezcla de aceite
presenta una buena estabilidad.
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