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Perché e importante conoscere la composizione
In acidi grassi di un substrato lipidico?

tecnologici

;aspeﬁ{




Acidi grassi
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tecnologici




Tempo di induzione:

parametri chimico-fisici

Tempo di Induzione




Tempo di induzione degli acidi grassi insaturi
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Il tempo di induzione
diminuisce all'aumentare
del grado di insaturazione
del sistema
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Olio di semi di girasole:
tempo di induzione in funzione del contenuto di acido oleico

Il tempo di induzione
aumenta all’aumentare
dell’ acido oleico
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Olio di semi di girasole:
tempo di induzione in funzione del contenuto di acido linoleico

Il tempo di induzione
diminuisce alllaumentare
dell’acido linoleico
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Tempo di induzione in funzione dell’acidita libera
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induzione dell’acidita libera
(ore)
9,6
9,1
9,0
8,6
4 | i i
. . |
0,2 1,1 1,6 2,1 2,5 3,1 acidita

>




RESISTENZA ALL'OSSIDAZIONE FORZATA DI ALCUNI OLI VEGETALI
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Acidl grassi

analitici




Prosperitati
Publicae
Augendae

Precisione

Riproducibilita

~ Ripetibilita |

Caratteristiche richieste ad un metodo analitico

1€

‘ Scarsa manipolazior

Velocita

Basso costo

Basso rischio ambiental




METODOLOGIA PER LA PREPARAZIONE E LA DETERMINAZIONE DEGLI ACIDI GRASSI

Add. dello Standard Interno a 5 g di olio Reazione di Saponificazione Separazione della fraz. dell'insaponificabile

ctilico

Separazione degli Acidi Grassi  Esterificazione degli Ac. Grassi  Analisi Gas-cromatografica degli Esteri Metilici
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Esterificazione e analisi degli acidi grassi

R COOH + CH,N,— R-COOCH, +N,




transmetilazione diretta degli acidi grassi in agnibe basice




borragine borragine e soia (70/30): acidi grassi
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cappero
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capparis spinosa
e
capyparis ruprestis
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peperoncino acidi grassi
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pitosforo acidi grassi
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Actinidia acidi grassi

Actinidia chinensis
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RUMINE: ACIDI GRASSI

36342

[ralt]

2122

|

C2:0

C3:0

f

ﬁ’

%‘ C4:0 sio
i

DB-FFAP 30m x 0,25mm |.D.

C4:0

IS
C5:0iso

C6:0 c7:0 80
A

. hl — el

(min] 30



Acidi gra

frans




olio di girasole: acidi grassi

C18:2 cis, trans ' ‘ C18:2 trans,cis
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Margarina e dado da brodo:

acidi grassi, tracciati gas-cromatografici
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Dado da brodo: isomeri geometrici e di posizione dell'acido oleico

Cg 207+ Cyg ATIENS 7 8 ac. trans-elaidinico
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LATTE DI PECORA: ACIDI GRASSI
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ACIDI GRASSI ESSENZIALLI
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Acidi grassi essenziall
cascata biologica
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Acidi grassi essenziall
cascata biologica
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LE FUNZIONI DEGLI ACIDI GRASSI w3 (EPA, DPA, DHA)

MODULANO
LASSETTO

LIPIDICO
PLASMATICO

SINTESI DEGLLI

CHEMIOPREVENTIVA

MODULANO LA
CONTRAZIONE

DEL MUSCOLO
CARDIACO

(C22:6, DHA)




Il Contenuto In w3 negli alimentti:

dal pesce ad alimenti “nicchia”




g/100 g di alimento edibile

Alimenti AGS AGM AGP
Olio di Mais 12.9 27.5 54.6
Olio di Oliva 13.8 72.9 10.5
Burro 51.4 21.0 3.0
Lardo 39.0 45.1 11.2
Mozzarella s IC T | 6.5 0.5
Parmigiano 16.4 7.5 0.4
Spinaci 0.0 0.0 0.2
Fagioli 0.2 0.0 0.7
Noci 4.7 5.4
Cavallo 5.8 6.4 4.0
Vitello 5.4 (% | 0.4
Pollo 1.0 1.2 0.5
Tonno 1.5 pR 4.1
Salmone 0.9 2.0 1.0
Trota 0.7 1.1 1.2




Acidr grassi nelle noci

Tempo [min.]
Sorrento nuts




ALGHE: acidi grassi, tracciato gas-cromatografic
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Lipidi ematici del cane: acidi grassi delle piastrine
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SARDA tracciato gas - cromatografico degli acidi grassi

C20:496 (AA) C22:6W3(DHA)
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Acidi Grassi w3 totali contenuti nel filetto e negli organi di
sarda e di alice durante il periodo riproduttivo e diepaenza
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Filetto di Alice: acidi grassi e furanici
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Acidi Grassi Furanici totali contenuti nel filetto e negli organi
di sarda e di alice durante il periodo riproduttivo ejdiescenza
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(CLA)




Conjugated Linoleic Acid




LATTE: TRACCIATO GAS-CROMATOGRAFICO DEGLI ACIDI GRASSI

CLA
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LIPIDI E ACIDI GRASSI NEL LATTE E IN ALCUNI PRODOTT LATTIERO-CASEARI

Acidi grassi
%
Lipidi (g) Saturi Monoinsaturi Polinsaturi w3 CLA
Latte 3,5 67,9 27,5 4,6 0,4 0,9
Latte arricchito 3,5 66,9 27,3 5,8 0,6 0,6
Formaggio morbido 25,0 62,3 31,3 6,4 1,0 0,8
Mozzarella 19,5 62,6 31,5 5,9 0,9 0,6

Ricotta 10,0 62,9 30,8 6,3 11 0,6




Acidi grassi estratti da conigli alimentati con mangime arricchito in CLA
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Acidi grassi estratti da Polli alimentati con mangi

me arricchito in CLA
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Acidi grassi totali estratti da cervellodi coniglio alimentato
con mangimi arricchiti all’'1% in CLA
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_ . ac. a-eleostearico C18:3 A9c,11t,13t
ac. catalpico €18:3 A9t,11t,13c

At

i acdlabs.com

ac. calendico C18:3 ast,10t,12¢c



8,655

Acidi grassi dei semi di melograna
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Melograna: composizione degli acidi grassi deil lipidi totali neutri e polari
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Semi di melograno: acidi grassi di due varieta
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Torino, 23-24 Maggio 2013

Non potrai mai volare come un’aquila fintanto che ti circonderai solo di tacchini




