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EEE 1NTRODUCCION I

Las patatas fritas son uno de los productos mejor vendidos en el mundo junto a galletasy frutos secos.

Estas laminas de patata son fritas o cocinadas hasta ser crujientes y luego saladas. El alimento para
aperitivos se convirtié en producido en masa para el consumo doméstico en 1910, cuando “The Potato Chip
Company”, comenzd a fabricarlo.

Hoy en dia las patatas fritas incluyen sabores como barbacoa, crema agria, cebolla, sal & pimienta, jamoény
muchos otros. La comercializacién de alimentos en los paises en desarrollo y desarrollados estd cambiando
hoy en dia a dietas bajas en grasas, ya que las dietas y los patrones de actividad habian cambiado
drasticamente, aumentando la tasa de obesidad a niveles de pandemia (Barry M. et al., 2013). El contenido
de grasa es un parametro importante que se mostrara en las etiquetas de aperitivos, dado el mayor interés
en este parametro por parte de los consumidores.

DETERMINACION DE GRASA .
1] EN PATATAS FRITAS

El proceso de extraccidn con disolvente en caliente mediante la serie SER 158 Series puede resumirse en 5
pasos, sin atencion del operador:

STEP 1 STEP 2 STEP 3 STEP 4 STEP 5
INMERSION SALIDA LAVADO RECUPERACION ENFRIADO

Durante la “INMERSION” la muestra se sumerge en un disolvente en ebullicién. En el paso de “SALIDA” se
reduce automaticamente el nivel de disolvente por debajo del nivel del recipiente de muestra. Durante el
paso de “LAVADQ” el disolvente condensado atraviesa la muestra y el recipiente que la contiene para
contemplar el proceso de extraccion. El cuarto paso envuelve la recuperacion de disolvente
“RECUPERACION”. Aproximadamente el 90% del disolvente usado vuelve a recogerse en un tanque de
recuperacion interno. El paso final es el de enfriado de los recipientes que contienen el extracto
“ENFRIADQO”. En est3e proceso las copas se elevan para evitar sobrecalentamiento. Los recipientes que
contienen el extracto se llevan a un horno de secado, se mantienen en un desecador y se procede a su
pesada para el calculo del porcentaje de grasa extraida.

BN VUESTRA I

Patatasfritas Valor graso etiquetado: 28 gr /100 gr

B EQUIPOS Y REACTIVOS NECESARIOS TN

®Balanza, 3 decimales ® Dietil éter como disolvente
@ Cartuchos de extraccion (33x80 mm) (Ref. AO0000295) ® Sulfato sédico anhidro

@ Viales extraccion de vidrio @ Algoddnssin grasa

o Fter de petréleo como disolvente 40— 60 °C ® Juntas de Viton
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B PREPARACION DE MUESTRA NN

Disponer los cartuchos de extraccién en sus contenedores (Ref. AO0000312). Moler 20 gr de patatas fritasy
disponer 3 gr de la muestra directamente en los cartuchos de extraccion VELP mediante los dispositivos de
pesada (Ref. AO0000310). Afladir 2 gr de sulfato sédico anhidro y mezclarlo mediante una barra de vidrio.
Limpiar la barra de vidrio mediante algoddn desengrasado y e introducirlo en el cartucho junto a la muestra.
Disponer los cartuchos de extraccion en los viales de extraccidn de vidrio.

PREPARACIéN DE LOS VIALES ]
] DE EXTRACCION DE VIDRIO

Disponer los viales de extraccién en un horno de secado (105 °C) durante una hora.
Dejarlo enfriar en un desecador hasta peso constante (Tara). Los viales de extraccidon que contienen el dedal
de extraccidn se pueden colocarahora en la placa de calentamiento ultrarrapido de SER 158.

B PROCEDIMIENTO DE EXTRACCION SER 158 I

Seleccionar en el ControlPad “Analysis”, y el método “Fried potatoes” con los siguientes parametros:

® Tiempoinmersidon: 20 minutos ® Fterde petréleo40-60°C, 100 ml
® Tiempo salida: 8 minutos

® Tiempo lavado: 20 minutos

® Tiempo recuperacion: 10 minutos

® Tiempo enfriado: 5 minutos

Cerrar el sistema de seguridad y afadir el disolvente
utilizando el sistema de dispensado automatico
SolventXpress™ para reducir la exposicion y seguridad
del operador.

Pulsar START parainiciar el proceso de extraccion.

Al final del analisis, coloque los vasos de extraccion
gue contienen el extracto en un horno de secado
durante 1 hora a 105°C, enfriarlos en un desecador a
temperaturaambiente y registrar el peso exacto
(Total).
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B RESULTADOS TIPICOS EN PATAS FRITAS I

Los resultados se calculan automaticamente y se almacenan en el ControlPad una vez introducidos los pesos
en el software (manual o automaticamente con transferencia desde balanza). Las férmulas de calculo son:

Extracto (g) = (Total - Tara)
Extracto (%) = Extracto x 100 / (muestra)

Donde:

Muestra = peso de muestra (g)

Tara = peso de la copa de extraccion vacia (g)

Total =peso de la copa de extraccion +extracto (gr)

Tara (g) Muestra (g) Total (g) Extracto (g) Extracto (%)

122.191 2.857 123.006 0.815 28.52
123.298 3.018 124.157 0.859 28.46
122.994 2.922 123.821 0.827 28.30
123.221 2.954 124.062 0.841 28.46
123.307 2.804 124111 0.804 28.67
124.817 2.904 125.646 0.829 28.54
Valor de grasa etiquetado: 28 gr / 100 gr Media + SD% 28.49+0.12
** RSD% = (desviacion estandar x 100) / media RSD % ** 0,43

EEEE cONCLUSION I

Los resultados obtenidos son fiables y muy reproducibles de acuerdo con los valores esperados, con una
baja desviacién estandar (RSD < 1%), que supone una muy elevada reproducibilidad.

Por tanto, el extractor de disolventes SER 158 es idoneo para la determinacion del contenido en grasa en
patatas fritas.

Puntos relevantes del uso del extractor de disolventes automatico (Randall) modelo 158:

® Hasta5veces masrapido que el Soxhlet (disolvente caliente frente a disolvente frio)
Bajo consumo de disolvente (elevadas recuperaciones 90%) - oste limitado por andlisis
Sin exposicién a disolventes
Métodos oficiales

°
°
°
® Trazable con calculo automatico de resultados y almacenamiento en archivo
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