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Resum

L’oxidacié lipidica comprén un gran nombre de reaccions
complexes que comporten alteracions en el valor nutritiu,
caracteristiques organoleptiques i seguretat dels aliments.
De fet, en aquells aliments que presenten un cert contingut
en greix, aquest fenomen pot reduir la seva vida comercial i,
per tant, cal estudiar la manera de controlar-lo. A més,
actualment, la utilitzacié de nous ingredients (p.e., en
aliments funcionals i ecologics) ha suposat I'aparicio
d’aliments en els quals cal optimitzar 'estabilitat oxidativa
(p.e., aliments enriquits amb acids grassos poliinsaturats de
la serie n-3, enriquits amb noves fonts de ferro hémic o
productes carnis ecologics “curats” amb dosis baixes de
nitrats/nitrits). Com que els factors que afecten I'oxidacié
lipidica son diversos, les estratégies per controlar-la també
ho son i van des de I'utilitzacié d’antioxidants amb diferent
mecanisme d’accid fins a la utilitzacié de métodes fisics que
eviten el contacte entre substrats o I'accié dels prooxidants
(p.e., envasat, encapsulacid, control de la formacié de
dispersions lipidiques). Per tal de saber quina és la millor
manera de reduir I'oxidacié en un aliment cal coneixer els
mecanismes de la reaccié i disposar de metodes analitics
acurats i precisos per mesurar les seves conseqliéncies
(formacié de compostos d’oxidacio, i I'alteracié del valor
nutritiu i de les caracteristiques sensorials) . D’altra banda,
també és important per reduir els problemes oxidatius en
els aliments I'optimitzacié dels processos d’elaboracié per
tal que siguin tan poc agressius com sigui possible.

1) Fregit industrial de patates rosses. Foto feta durant
I’'optimitzacié del procés.

2) Mesura del color d’'una massa de carn. Foto feta durant
I’elaboracié d’embotits ecologics.
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