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Determinacio d’acid Erudcic en aliments

Per donar resposta a la sol-licitud dels nostres clients, el Servei de Quimica del Laboratori
ha inclos la determinacié d'acid erucic en aliments entre les seves determinacions.

L'acid erudcic és una toxina vegetal natural, definida com a contaminant d'acord a la
definici6 del Reglament (CEE) n° 315/93. La preséencia d'acid erucic als aliments és el
resultat de la producci6 agricola, i en particular, de la varietat de cultiu. Es pot trobar en
molts aliments, especialment oli de colza, llavors de mostassa i llavors d'alheli i altres olis
de llavors. La ingesti6 de grans quantitats d'aquest acid gras s’ha associat a danys

cardiacs.

El Reglament (UE) 2019/1870 de la Comision estableix el maxim permeés d’acid erucic en

olis i en greixos vegetals en 20 g/kg.

Per donar resposta a aquesta necessitat, el laboratori ha posat a punt un métode basat
en una esterificacié de l'acid erucic amb un agent metilant (BF3) i una posterior extraccio

amb hexa. Aquest compost finalment s'analitza per GC-FID.

El resultat s'expressara com a g/kg d’acid erucic. El limit de quantificacié esta establert en
5 g/kg.

Els resultats emesos estaran emparats per I'acreditacié d'ENAC d’'acord a la ISO17025.
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