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INTRODUCCION
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Generar un aceite de soja enriqguecido en polifenoles a partir del
alperujo de diferentes variedades de olivo, empleando métodos
basados en quimica verde y evaluando la formacion de NO,-FA
como nuevo Indicador de calidad del aceite, junto con la
estabilidad oxidativa.

El aceite de soja es uno de los mas
consumidos en Uruguay, con un alto
contenido de acidos grasos esenciales
como el linoleico y linolénico. El aceite de
oliva, una de las principales fuentes de
grasas en la dieta mediterranea, esta
asoclada a beneficios para la salud, debido
a su contenido de acidos grasos
monoinsaturados vy a los polifenoles.

En condiciones gastricas, los compuestos
fendlicos del aceite de oliva, ademas,

Enriquecimiento de aceite de soja

Oscuridad, bajo agitacion constante en
una proporcion 1.3, a 45 °C.

Componentes minoritarios

promueven la formacion de acidos grasos
nitrados (NO9-FA), los cuales son potentes o AS + arperujo  AS + Alperujo AS + Alperujo
moléculas citoprotectoras. &/Ks Frantoio Arbequina Coratina
El alperujo es un subproducto de Ia
produccion del aceite de oliva (80%), rico Hidroxitirosol 4.6 3,3 12,6
en polifenoles, que posee caracter
fitotdxico y de dificil degradacion. Tirosol 10,1 11,6 19,9
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