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Presentamos el Proyecto de Catedra de Quimica
Organica de Ingenieria en Alimentos, intentando in-
crementar la motivacion de los alumnos abordando
un estudio de casos, vinculado a su area de conoci-
miento: La reaccion de Maillard; comparando la ac-
tividad antioxidante en extractos de papas someti-
das a distintos procesos de coccidn. La metodologia
de trabajo?! consistié en cortar papas de la variedad
Spunta del mismo grosor. El primer grupo de reba-
nadas se sumergio en agua durante 20 minutos; el
segundo se cocino al horno durante 50 minutosy se
frié en aceite de girasol durante 8 minutos. El tercer
grupo se fri6 durante 8 minutos en aceite de igual
marca y variedad. Las muestras se procesaron y ex-
trajeron con metanol al 5%, se centrifugaron a 9000
rpm durante 30 minutos a 4°C y se separo la fase
acuosa de la lipidica. La primera se removid para
su posterior analisis empleando el sistema modelo
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B-caroteno - acido linoleico. Se formo una emulsion
uniforme con B-caroteno, acido linoleico, Tween 40
y agua oxigenada a la que se le agregé los 3 extrac-
tos acuosos obtenidos. Las muestras se incubaron a
50°C durante 30 minutos, se leyo la absorbancia a
470 nmy comparé con un control de etanol absoluto
en lugar del extracto. La actividad antioxidante se
expreso como APF (Factor de Proteccion antioxidan-
te) y se calculé como el cociente entre la absor-
bancia de la muestra y el control medidos ambos a
470 nm. Los resultados obtenidos fueron: papas sin
coccion APF de 1,25; papas horneadas y fritas APF
de 1,51; papas fritas APF de 1,45. Las papas primero
horneadas y luego fritas, al ser sometidas a un pro-
ceso de coccion mas prolongado presentan valores
de APF mas elevados, lo que atribuimos al incremen-
to de la formacion de melanoidinas con actividad
antioxidante en el primer caso.
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