Ventajas de la a, & LabFerrer

La a,, proporciona informacion detallada de:
e Crecimiento Microbiano
e Migracion de Humedad

e Estabilidad Quimica y Bioguimica

* Propiedades Fisicas

e Vida Util

LIPID OXIDATION

REACTION RATE

El contenido de agua, NO!

WATER ACTIVITY
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&) LabFerrer
¢ Por que medirla a,?

Los fabricantes de alimentos y los organismos reguladores
(como la UE Reglamento C.E. 2073/2005 Modificado por
el Reglamento C.E. 1441/2007 D.O.U.E. 7/12/200 i I'FDA
dels EEUU) emplean la a, como indicador de como de
rapido y de que forma los alimentos se deterioran o se
vuelven inseguros, y también les ayuda a establecer los
niveles de reglamentacion de la a, para los distintos
alimentos

La definicion de ALIMENTOS POTENCIALMENTE
PELIGROSOS incluye a los alimentos con a , > 0,85

~
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¢Por qué medirlaa,? Il
w ACDIFEDFOODS |  PACKAGEON
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pH<4.6 pH=4.6
Alimentos de humedad intermedia a,, = 0,6-0,9 S o085
Alimentos autoestables a,, < 06 4.6
s ol

e Para ofrecer productos de mayor calidad (sabor, color,
olor, textura ...)
e Para conseguir alimentos seguros (microbioldgica vy
guimicamente)

* Producir alimentos en formas que son convenientes
(facilidad de uso) y con mejor vida util
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Oxidacion Lipidica & LabFerrer

Una de las mayores causas de deterioro de los alimentos.
Produce:

Olores y sabores desagradables

Disminucion de la calidad nutricional

Algunos productos son potencialmente toxicos
Todas las etapas de esta reaccion se ven afectados por la
a,, Y la Temperatura

Lipidos no saturados

Catalizadores, Luz — l
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lipid oxidation in dried +0,
foods”. en: Concentration
and  drying of  foods. Peroxidos, HldroperOX|dos
MacCarthy, D. eds. Elsevier Reacuones con otros
Applied Science Publishers, / \ componentes del alimento

London p.37-51. Polimeros Productos de desdoblamiento

~
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Oxidacion Lipidica |l

La velocidad minima de reaccién es para un valor de a,,
de aproximadamente 0,3 -0,5 a,

A valores de a, bajos, la reaccién es mas rapida debido a
la menor union entre al agua y los hidroperoxidos

Lipid Oxidation Rate Diagram

A valores de a, altos, la
velocidad de reaccion
aumenta por la disolucion
de iones metalicos, lo que
promueve la

formacion de radicales

Relative Reaction Rate
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