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“El aprovechamlent del
cidn del aceite a nivel indu
recieénte, existiendo una 3
de este acette El abas lelento de chcha semslta prove-

niente de vifias de la zona centro-sur del.pais, permite una
produccién aproximada de 300 toneladas de aceite por afio.

‘Su composnc:én en 4cidos grasos es altamente intere-

1 an aporte de acido linoleico, que en prome-

0% (Masson y Mella, 1985) (6). Sin em-
, existen problemas de estabilidad,
do origina una mezcla compleja

ienen ox:geno {K}nselia 1974) (4).

an aldehidos volétiles y otros compuestos
n al detenoro del olor y sabor en funcién del

de recuyrrir al envej
Eemamiento a 60°C. que se reai:za en la prueba de Schaal

co ,' puestos pn matios y secundafzos y su relacnén con el
ambio en los caracteres organoléptrcos (Erickson et al.,
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AN ¢ Tabla 1°
alores Totox de aceite de pepita de uva comercial chileno

de'uva comerc
rioro oxidativo

Ya se ha encontrado que los valores de’ X que' i b e ian s A D 3

son una medida del deterioro oxidativo, en funcid IR T g e ;

- po, seguian una cinética de ordenicero para los aceites si-  DIEMIO (dias) o s i s
guientes, sometidos a la prueba de Schaal: aceite crudo s 20

mdustnai refmado en el Iaboratorio acmtexextrand& “refi- ; S

ik 1 22,7

5 24,3

puede predec;r ei comportamuanto de pr £ il

del tlempo Dato, |mportante tanto pa B e

el v&g 2 42.4

. 24 : 56,6

spatron de calidad

dié-por e! valor TOTOX (Erickson et al., 1980) {3}
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Figura 2
Clnéuca de ia calidad del aceite de pepita de uva.
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