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INTRODUCCIÓN

Bethke & Bussan (2013) Am. J. Potato Res.
doi.org/10.1007/s12230-013-9321-4  

¿Cómo se relacionan los sustratos MR y
metabolitos secundarios con la formación de
neo contaminantes?

Temperatura y
tiempo del proceso

Furano

AA

5-HMF



MATERIALES Y METODOS

CARACTERIZACIÓN INICIAL



MATERIALES Y METODOS

PROCESO DE FRITURA

180°C, ~2.5 min
Relación papa-aceite
 ~0.0035

Humedad final
 ~1.8%

GC-MS: Acrilamida y
furano
LC-MS: 5-HMF



RESULTADOS

Compuestos precursores: Azúcares reductores y asparagina



RESULTADOS

Neo contaminantes: Acrilamida



RESULTADOS

Neo contaminantes: Furano y 5-HMF



RESULTADOS

Contenido total de aceite 



RESULTADOS

Correlación entre neo contaminantes, precursores de la reacción de Maillard y
metabolitos secundarios



CONCLUSIONES

Los cultivares de papa evaluados son alternativas interesantes para la industria. 
Los cultivares coloreados Michuñe azul y Chona; y  presentaron  menor potencial formador
de neo contaminantes.
La variedad no coloreada Clavela presentó la menor formación de acrilamida.
Las estrategias de mitigación de neo contaminantes deben considerar la absorción de aceite
y las propiedades organolépticas del producto.
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