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Linea de investigacion en ANALYSIC-II

ANALISYC-II

GRUPO CSIC-AA

— Analisis de lipidos oxidados, especialmente compuestos no volatiles potencialmente toxicos.
» Formados en alimentos funcionales con lipidos poliinsaturados (®-3, CLA)

. TG Polimeros| TG Dimeros| TG Mox
PRODUCTOS LACTEOS

(%) (%) (%)
Productos lacteos con w-3 Inicial . nd 1.2 L7
Caducidad nd 1.3 3.3
Productos lacteos con Inicial nd 1.5 3.6
fitoesteroles Caducidad nd 1.4 3.6
Productos lacteos con CLA Inicial . 2.9 0.1 0.8
Caducidad 2.4 0.1 0.7
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Linea de investigacion en ANALYSIC-II
— Modificaciones estructurales de lipidos oxidados de la dieta durante la digestion in vitro (compuestos

modelo).
C 210
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Epoxidos modificados: 15-52%
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Linea de investigacion en ANALYSIC-II
— Modificaciones estructurales de lipidos oxidados de la dieta durante la digestion in vitro (compuestos

modelo).
GC-FID/MS tras reduccion HPLC-UV
C18:0 A ROOH
G hydroxy C18:0
21:0
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Hidroperoxidos modificados: 40-70%
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Linea de investigacion en ANALYSIC-II

— Modificaciones estructurales de lipidos oxidados de la dieta durante la hidrolisis pancreatica in vitro
(compuestos modelo).

TG TG
TG: triglicéridos
HPSEC-RID MG: monoglicéridos

] . AG: acidos grasos
Aceites usados en fritura MG y AG Dim: dimeros de TG

Pol: polimeros de TG
MG y AG

-

b0l Hidrolisis
/\ Pancreatica
: In vitro

Dimeros y polimeros no hidrolizados: 80-90%



