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Resumen

La calidad del aceite de oliva virgen esta definida por factores de caracter
agronoémico y de caracter industrial. Entre los primeros encontramos a la variedad,
las condiciones edafo-climaticas de cada zona productora, las practicas culturales y
el estado de madurez de la aceituna a la cosecha. Entre los segundos se encuentran,
los métodos de extraccion y las condiciones de conservacion utilizados. Las
caracteristicas de la produccion de aceite de oliva virgen en la provincia de Mendoza
son particulares y distintas a las de otras zonas de Argentina, por lo que se hace
necesario evaluar especificamente la calidad de los aceites de oliva virgenes
obtenidos, debido a la necesidad que tienen productores e industriales de dar valor
agregado a su produccion. El crecimiento del cultivo del olivo (Olea europaea L.) en
Mendoza en los ultimos cinco afios estd representado principalmente por la variedad
Arbequina, con una superficie implantada cercana a 33%, seguida por la variedad
Arauco con un 20%. Como objetivos se plantedé evaluar calidad fisico-quimica a
través de contenidos en acidez, acidos grasos, esteroles, polifenoles y tocoferoles;
evaluar calidad sensorial y realizar perfiles sensoriales caracteristicos; finalmente,
determinar la influencia de estado de madurez y las condiciones de extraccion del
aceite en las particularidades de los mismos. Se analizaron 30 muestras de aceite de
oliva virgen en total: 21 del cv. Arauco y 9 del cv. Arbequina. Se realiz6 analisis
estadistico descriptivo e inferencial. El aceite de oliva virgen del cv. Arauco presento
un valor promedio de acido oleico de 65,56%; campesterol promedio de 3,79%;
altos contenidos en antioxidantes naturales, alcanzando valores de polifenoles totales
de hasta 858 mg/Kg. y de tocoferoles totales de hasta 477 mg/Kg. Sensorialmente
estos aceites pueden resultar desequilibrados, presentindose muy amargos y muy
picantes por efecto de un elevado contenido en polifenoles; presentan notas
herbaceas caracteristicas. El aceite de oliva virgen del cv. Arbequina presenta un
valor promedio de 4cido oleico de 63,28%; campesterol promedio de 3,51%;
contenidos medios de tocoferoles y polifenoles, alcanzando valores de polifenoles
totales de hasta 316 mg/Kg. y de tocoferoles totales de hasta 335 mg/Kg.
Sensorialmente los aceites son armoniosos, con notas frutales caracteristicas. El
estado de madurez y el método de extraccién influyen en las caracteristicas de

calidad de los aceites.



Palabras clave: acidez, acidos grasos, esteroles, polifenoles, tocoferoles, perfil
sensorial.
Abstract

The virgin olive oil quality is defined by agronomic factors and industrial
factors. The first includes the variety, soil and climate conditions of each producing
area, cultural practices and olives maturity at harvest. The second includes the
extraction methods and the storage conditions used. The characteristics of virgin
olive oil production in the province of Mendoza, are unique and different from other
parts of Argentina, so, it is necessary to specifically assess the quality of virgin olive
oils obtained, due to need of producers and industry to add value to their production.
The tremendous growth of olive growing (Olea europaea L.) in Mendoza in the last
five years, is mainly represented by the variety Arbequina, with a planted area close
to 33%, followed by the variety Arauco with 20%, reason by which these varieties
were chosen for this study. As objective is focused to evaluate physical and chemical
quality through acid content, fatty acids, sterols, polyphenols and tocopherols; also
evaluate sensory quality and characteristic sensory profiling; and finally, determine
the influence of olives maturity and oil extraction methods in the particularity of each
oil. We analyzed 30 samples of virgin olive oil in total: 21 samples of cv. Arauco and
9 samples of cv. Arbequina, from different areas of Mendoza and two productive
seasons. We performed descriptive and inferential statistical analysis. Virgin olive oil
cv. Arauco presented an average value of 65.56% oleic acid, campesterol average
3.79%; high contents of natural antioxidants: polyphenols reaching values of up to
858 mg / kg, total tocopherols and up to 477 mg / kg. Sensory oils can be
unbalanced, presenting very bitter and very spicy, due to a high content of
polyphenols; with characteristic herbaceous notes. Virgin olive oil cv. Arbequina has
an average value of 63.28% oleic acid, campesterol average 3.51%; media content
tocopherols and polyphenols, total polyphenol reaching values of up to 316 mg / kg,
total tocopherols and up to 335 mg / kg. Sensory oils are harmonious, with fruity
characteristics. The ripeness and extraction method affect the characteristics of the

oils.

Keywords: acid, fatty acids, sterols, polyphenols, tocopherols, sensory profile



1. INTRODUCCION y MARCO TEORICO

Genéricamente, la calidad puede definirse como “la propiedad o conjunto de
propiedades inherentes a una cosa, que permiten apreciarla como igual, mejor o peor
que las restantes de su especie”. Definir la calidad del aceite de oliva, como de
cualquier otro producto alimenticio es, cuando menos, una ardua tarea que viene
condicionada por una multitud de variables. Existen distintas concepciones de
calidad seglin el uso del aceite de oliva, estableciendo en primer lugar que la calidad
no es unica y segun la dptica, encontramos la calidad “reglamentada”, que seria
aquella definida por normas establecidas (Consejo Oleicola Internacional -COI-;
Unién Europea -UE-; Cdédigo Alimentario Argentino -CAA-; etc.); la calidad
“nutricional y terapéutica”, relacionada con su composicion, tanto en la fraccion
saponificable, como en la insaponificable; la calidad “culinaria”, relacionada a
satisfacer los diferentes gustos de los consumidores; y la calidad “comercial”, dificil
de precisar, vinculada a la estabilidad, que permite predecir el enranciamiento y por
ende la caducidad de un aceite (Barranco, D. y otros, 1998).

La calidad del aceite de oliva virgen, estd definida por distintos factores, a
saber: de caracter agrondmico intrinseco (que dificilmente pueden modificarse) como
la variedad y/o el cultivar, las condiciones edafo-climaticas en cada zona productora
(COI, 2000); de caracter agronomico extrinseco (pueden ser controlados) como las
practicas culturales, la recoleccion -momento oportuno de cosecha de las aceitunas
para la obtencion de aceite (estado de madurez)- y transporte; y finalmente, factores
de caracter industrial como el método de extraccion empleado, estdn entre los mas
importantes (Barranco, D. y otros, 1998). La variedad, es responsable principalmente
no s6lo del rendimiento en aceite, sino también de su composicion, participando en
un 20% de la calidad final del mismo (Montedoro, 1988).

Otro factor determinante del 30 % de la calidad de aceite es el grado de
madurez de los frutos al momento de la obtencién (Montedoro, 1988), debido a la
estrecha relacion existentes entre éste y el contenido de materia grasa, la presencia de
compuestos aromaticos, fenolicos totales y acidez total, etc. (Yacire, et al 2001;
Fiorino y Griffi 1991; Gil et al 2005; Araniti et al 2007).

Las condiciones de cultivo en la Provincia de Mendoza, son distintas a las de
otras zonas de la Argentina, existiendo referencias zonales documentadas que
permiten defender el concepto de calidad diferencial de los aceites (Gil y otros, 2005;

Araniti y otros, 2007, 2009, 2011; Searles y otros 2012).



Es necesario evaluar especificamente la calidad de los aceites varietales,
debido a la importancia de contar con informacién que permita dar valor agregado a
su produccion, por parte de productores e industriales de cada zona productiva de la
Argentina. (Luna, M.C. y otros, 2006; Moral Tor¢s, L., 2009; Ravetti, L. y otros,
1999; Rondanini, D. y otros, 2007.)

El panorama varietal del olivo ha presentado variaciones importantes desde el
primer censo provincial en el afio 1.992. En aquel momento, la produccion de
aceitunas se destinaba principalmente a la industria conservera, mientras que
actualmente es hacia la produccion de aceite de olivo. Se observa un gran incremento
de las variedades destinadas a la producion de aceite de oliva virgen y de las
variedades doble proposito (para obtencion de aceite y elaboracidon de conservas), en
detrimento de las variedades exclusivamente destinadas a la elaboracion de aceitunas
en conserva. El gran crecimiento de las variedades para aceite estd representado
principalmente por la variedad Arbequina, la cual en el ano 1.992 presentaba
alrededor de 530 ha en toda la provincia y actualmente es la principal variedad con
alrededor del 33% ( 6.841,1 ha) del total de la superficie implantada. La variedad
Arauco, que en el afio 1.992 representaba el 47% de la superficie total, ha disminuido
su participacion a aproximadamente un 20% (4.065,8 ha). Entre ambas suman el
53% de la superficie implantada en la provincia de Mendoza (10.906,1 ha) (IDR,
Gobierno de Mendoza, 2010). Es importante destacar, la cantidad de hectéreas
plantadas en el sur mendocino (departamento de San Rafael y General Alvear) con la
variedad Arbequina espafiola. Data de aproximadamente un lustro la inquietud de
lograr -principalmente con los aceites de las variedades Arauco y Arbequina, una
identificacion DOP: “Denominacion de origen protegida” (Suplemento Campo,
Diario Los Andes, 25/11/2006, “Los europeos reconoceran denominacion de origen
de aceite de oliva mendocino”), por lo que es necesario evaluar las caracteristicas de
calidad a través de caracterizaciones a nivel de especificaciones fisico-quimicas,
organolépticas y de componentes bioactivos.

Mendoza fue durante muchos afios, una de las principales provincias
productoras de aceite de oliva del pais; actualmente existe una fuerte competencia
comercial con las otras zonas-provincias- productoras. Historicamente Mendoza
exportd un 80% de su produccion. Sus practicamente 20 mil hectdreas y mas, en
produccion en toda la Provincia (IDR, Gobierno de Mendoza, 2010), aparecen como

una limitacion propia frente a la avanzada de los emprendimientos de otras



provincias —Catamarca, La Rioja y San Juan-, beneficiadas por politicas de
diferimientos impositivos. En éste contexto, Mendoza, como principal estrategia
debe centrar su accionar en darle valor agregado a su produccion y centrar sus
objetivos en la definicion de la calidad de sus aceites. Asi se ha entendido, y, dentro
del marco dado por las politicas tendientes a dar sustento a la reactivacion
econdémica y a construir una competitividad real se busca contar con informacion
que permita la toma de decisiones tecnologicas y comerciales.

Los factores que influyen en la calidad del aceite obtenidos de las distintas
variedades cultivadas en la provincia de Mendoza, son diversos y vinculados a las
caracteristicas propias de la cadena local: condiciones edaficas, de clima,
caracteristicas de produccion, momento oportuno de cosecha, métodos de extraccion,
caracteristicas de la comercializacion y hasta de aspectos historicos-culturales
propios. Es importante y necesario definir la calidad de los aceites obtenidos de cada
variedad. Estudios realizados demuestran que los aceites de oliva virgenes no son
todos iguales, tienen diferencias-entre otras- en su composicion de acidos grasos,
esteroles, dependiendo de la zona de la cual provienen (Araniti y otros, 2007, 2009,
2011), incidiendo ademds su momento de cosecha (Gil y otros, 2005).

En Mendoza se pueden diferenciar tres zonas productivas definidas: zona Norte
(Maipu, Lavalle, Las Heras, Guaymallén y Lujan de Cuyo), zona Este (Rivadavia,
San Martin, Junin, Santa Rosa y La Paz) y zona Sur (San Rafael y General Alvear).
Cada zona con el 40,5%, 21,75% y 37,60% de la superficie implantada
respectivamente. En cada zona a su vez hay departamentos “lideres” si consideramos
el porcentaje de su superficie destinada al cultivo del olivo: en la Norte el
departamento de Maipu (49%) y Lavalle (31%); en la Este el departamento de
Rivadavia (53%) y San Martin (24%) y, en la Sur el departamento de San Rafael
(99%) (IDR, Gobierno de Mendoza, 2011).

Hace mas de diez afios el principal destino de la produccion olivicola
mendocina era la elaboracion de aceitunas en conserva. Por cambios de mercado, se
buscaron nuevas alternativas, tales como la produccién de aceite de oliva con
variedades tradicionalmente utilizadas para elaboracion de conservas como era el
caso de la variedad Arauco. Se considerd la posibilidad de la oportunidad de
diversificacion del destino de la produccion, acompanado de una “valorizaciéon” de
una variedad tipicamente argentina y de la cual Mendoza, a diferencia de las otras

provincias argentinas, tiene, como se menciond, el 20% de su superficie implantada.
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Esto daria a la provincia de Mendoza, la oportunidad de destacarse con un
producto que pueda tener una IGP (Indicacion Geografica Protegida) y
consecuentemente en el desarrollo de nuevos mercados para el sector olivicola
compatibles con un alto nivel de produccion y calidad, fomentando la diferenciacion
basada en la “Identidad” de los productos de la zona.

Como resultado de lo expuesto, se concluye que la cadena olivicola local
presenta aspectos de produccion primaria, de transformacion industrial y de
comercializacion caracteristicos y vinculados a la realidad historica-cultural de la
provincia de Mendoza (Tachini, 2011). Consecuentemente, los aceites de oliva
virgenes de las variedades Arauco y Arbequina, poseen caracteristicas de calidad

propias y diferentes a las de otras zonas productivas de la Argentina.

1.1. Produccion olivicola en la Provincia de Mendoza: contexto geografico,

socio-cultural, econémico y técnico

1.1.1. La Provincia de Mendoza: Descripcion General

Ubicacion y Limites: Mendoza es una de las 23 provincias de la Republica
Argentina. Esta ubicada en el cuadrilatero comprendido entre los 31° 59” y 37° 35” de
latitud Sur y entre los 66° 30” y 70° 35” de longitud Oeste (Figuras 1 y 2). Se ubica en
el centro-oeste del pais. Limita al norte con la provincia de San Juan, al este con la
provincia de San Luis y la provincia de La Pampa, al sur con la provincia de

Neuquén y de La Pampa y al oeste con la Republica de Chile (IGM, 2011).

Extension y Division Politica: La provincia de Mendoza tiene una superficie de
148.827 km* (5,33% respecto de la superficie total de la Argentina), correspondiendo
un 3% a oasis cultivado y un 97% a desierto. Se divide politicamente en dieciocho
departamentos, ellos son: Mendoza Capital, General Alvear, Godoy Cruz,
Guaymallén, Junin, La Paz, Las Heras, Lavalle, Lujan de Cuyo, Maipt, Malargiie,
Rivadavia, San Carlos, San Martin, San Rafael, Santa Rosa, Tunuyan y Tupungato

(Marzo M. y otros 1967; Becerra y otros 2007; IGM, 2011).
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Figuras 1 y 2: Posicion relativa de Argentina en América y de Mendoza en Argentina

Fuente: Instituto Geografico Militar Argentino, 2011

La capital de la provincia de Mendoza es la ciudad de Mendoza (114.822
habitantes, 756 msnm). Fue arrasada por terremotos, pero hoy es un agradable centro
urbano de edificacion antisismica. Fundada por Pedro del Castillo en 1561, con el
nombre del entonces gobernador de Chile: Hurtado de Mendoza (Becerra y otros,

2007; Grupo Macmillan, 2009)

Poblacion: cuenta con 1.741.610 habitantes segun Censo de Poblacion del afio
2010, representando el 4,35% del total de la Argentina; 848.823 son varones y
892.787 son mujeres; el 80% de la poblacién es urbana y el 20% es rural, viviendo
un 98% en oasis y el 2% restante en el desierto circundante (INDEC, 2010; INA,
2009). La mayor parte estd constituida por mendocinos nativos descendientes de
europeos, en especial de espafioles e italianos. Los primeros forman parte del viejo
tronco colonial hispano-criollo, renovado con sangre nueva, a los que se sumaron
importantes ingresos de italianos y, en menor grado, de otras nacionalidades, como
franceses y alemanes (1900-1930). La inmigracion italiana fue protagonica en el
inicio de la industria vitivinicola (fueron mano de obra eficaz, introdujeron cepas,
difundieron nuevos métodos para cultivarlas y técnicas modernas para la produccién
de vino). El encuentro del inmigrante con el “criollo” (hijos de espafioles nacidos en

América), cambi6 gustos, habitos y costumbres de los mendocinos. En general el
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inmigrante tenia muy arraigada la idea del trabajo y del ahorro, asi, algunos lograron
adquirir tierras, se convirtieron en propietarios y pasaron a tener un gran poder
econdomico. Fundaron importantes y reconocidas bodegas. Es insignificante el
numero de mendocinos con sangre indigena (pueblos huarpes, puelches y
pehuenches). Por lo general, estdn relegados en las areas menos pobladas, mas
inhospitas (desérticas) y dedicados a tareas pecuarias y mineras. Existe también
inmigracion de otros paises sudamericanos tales como Chile, Bolivia y Pert, siendo
la inmigracion chilena la mas importante (Los Andes, 2000; Becerra y otros, 2007;

Grupo Macmillan, 2009; Searles y otros, 2012)

Region Geogrdfica, relieve y clima: Pertenece a la region de Los Andes Aridos
y Cuyo, palabra de la lengua indigena mapuche que significa “el pais de la arena”,
haciendo referencia a las tierras més aridas de la Argentina, recostadas contra sus
montafias mas altas, la cordillera de Los Andes. Mendoza presenta un clima arido de
sierras y campos en la zona noreste, arido de estepa en el centro, oeste y sur de la
provincia y arido de alta montafia al oeste y sudoeste. La temperatura media en la
llanura es de 15°C (méaxima 42°C y minima de -5°C). Son fuertes los contrastes entre
las temperaturas del dia y la noche, y del verano y el invierno. Las heladas tempranas
de otofio y tardias de primavera suelen representar un problema importante para la
produccion agricola (Daus, 1980; Becerra y otros, 2007; Grupo Macmillan, 2009).

Los cielos de la region raramente se nublan, pero son bien conocidas las
tormentas graniceras de verano. Desde hace unos pocos afios, se estan utilizando
avanzadas tecnologias para contrarrestar los efectos de las mismas. Soplan vientos
caracteristicos: el “viento Norte” portador de aire calido y humedo, la “Sudestada”
del Este, que llega desde el océano Atlantico y el “viento Zonda” que proviene del
océano Pacifico, deja su humedad del lado chileno de la cordillera de Los Andes y se
transforma en célido, seco y con rafagas violentas que lo tornan peligroso durante la
floracion de los frutales en general y del olivo en particular. Los cultivos dependen
marginalmente de las lluvias (promedio de 200-300 mm anuales, régimen pluvial) y
en cambio, son irrigados con las aguas de los deshielos cordilleranos (Marzo y otros,

1967; Daus, 1980; Becerra y otros, 2007; Grupo Macmillan, 2009).
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Hidrografia — Oasis:

El agua es un recurso muy escaso, la superficie cultivada provincial asciende
solo al 4% del total del territorio. El sistema de riego actual es una combinacion de
ingenieria huarpe e inca y ardbigo-europea. Los rios mendocinos nacen en la
cordillera de Los Andes y definen las cuencas irrigadas dando origen a los oasis
(Figura 3). Los rios principales son: Mendoza, Atuel, Diamante, Malargiie y
Tunuyan. La irrigacion se lleva a cabo gracias a numerosos embalses (Potrerillos, El
Carrizal, Agua del Toro y Los Reyunos, El Nihuil y Valle Grande), construidos sobre
los rios, de los que parten canales matrices que se ramifican en canales primarios y
secundarios, y luego en hijuelas, acequias, sobre acequias y surcos. Este complejo
sistema hidrico beneficia cerca de 400.000 ha de tierras que de otro modo serian
eriales improductivos. Mendoza tiene la mayor area del pais irrigada por superficie.

También se utiliza agua subterranea obtenida mediante perforaciones (INA, 2009;

Becerra y otros, 2007)
[ 14 . , ; .
§ Oasis Norte: se nutre de la cuenca del rio Mendoza (Dpto. de Capital,
e / {, Orte f Godoy Cruz, Guaymallén, Maipt, Lujan, Las Heras, Lavalle y
\,«y( f}éf} S parcialmente San Martin) y de la cuenca del rio Tunuyén inferior
Cerftro 11~ b _ (San Martin, Junin, Rivadavia, Santa Rosa y La Paz).
\” ~ ) En este oasis se concentra la mayor parte de la industria y la
A /—J ur Lf poblacion de la provincia (65%).
L 3 o 5
/ R i \47 | Oasis Centro: zona irrigada por el rio Tunuyén superior y demas arroyos
EAE N \ |y area de riego del rio Tupungato (Dpto. Tunuyan, Tupungato, parte de
E, k'\L | San Carlos, de Rivadavia y de Lujan de Cuyo).
i L

Oasis Sur: area regada por el rio Diamante (San Rafael, parte de San
: Carlos y de General Alvear), el rio Atuel (San Rafael y General Alvear)
T ‘ y otra irrigada por el rio Malargiie (Dpto. Malargiie).

Figura 3: Localizacion de los oasis mendocinos
Fuente: Instituto de Desarrollo Rural (IDR), Gobierno de Mendoza.

Los oasis son la clave del desarrollo econémico y cultural de toda la region, alli
se concentran la poblacidon y las actividades econdomicas. Es muy notable el contraste
entre las zonas irrigadas y el desierto circundante (Becerra y otros, 2007; Grupo

Macmillan, 2009; INA, 2009;).
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Principales actividades economicas:

Mendoza aporta cerca del 3% del valor agregado nacional. Su producto bruto

geografico (PBG) equivale al 2,5% del producto bruto interno (PBI) nacional. Los

sectores que mas contribuyen a ese PBG son la industria manufacturera y el

comercio. El sector agropecuario contribuye aproximadamente con 4,5% del PBG: la

actividad ganadera aporta el 10% del PBG y la agricola contribuye cerca del 90%.

Dentro de las actividades agricolas la vitivinicultura aporta el 48% del PBG total, la

fruticultura supera el 18% PBG, la horticultura aporta 11% de PBG, la olivicultura se

acerca al 4% de PBG y las aromaticas tienen un PBG cercano a 3%. La provincia se

caracteriza por la triada “vid-olivo-frutales”, ya que produce mas del 50% de la uva

nacional y es una de las mayores productoras de manzanas, peras, ciruelas, cerezas y

duraznos frescos y aceitunas. La horticultura también es muy importante con cultivos

de ajo, cebolla, tomate, papa y zanahoria entre otros (DEIE, 2010).

Tabla 1: Principales productos exportados por afio, en millones de délares FOB.

Periodo 2006/2009
Productos 2006 2007 2008 2009
Total general 1150532731,35 | 1334488958,66 | 1587523831,27 | 1510607585,07

gspsa‘i‘.fézzsivfgSh‘:rr;ze“p‘emes con 267.606.690 | 370.186.329 | 448.959.946 | 489.527.819
Aceite crudo de petroleo 98.979.525 52.998.621 - -
Jugo de uva (incluido el mosto) 75.139.212 93.181.136 112.125.552 66.414.364
Los demas ajos (excluido para siembra) 65.708.196 88.656.335 78.918.782 79.477.099
Ciruelas secas sin carozo 48.941.885 40.740.785 35.682.156 34.197.987
Los demas vinos 45.193.924 49.106.170 79.474.752 34.116.693
Naftas p/petroquimica 44.238.945 66.071.994 126.716.600 62.313.359
Peras frescas 43.877.523 56.324.142 71.060.482 70.844.806
Aceitunas en conserva 33.797.058 44.051.261 58.953.658 45.820.509
Gasolinas excluidas de aviacion 26.943.770 25.143.309 11.960.093 4.130.207
Polipropileno sin carga 26.126.008 34.484.076 41.294.505 27.194.131
Manzanas frescas 25.025.383 34.033.730 37.797.800 31.538.796
Duraznos en agua edulcorada 24.652.607 30.155.194 28.216.483 18.774.917
Gas butano 22.716.936 20.772.518 23.977.659 10.213.282
Ciruelas secas con carozo 22.119.828 20.413.447 18.581.628 22.452.920
Aceite de oliva virgen 17.185.803 14.147.847 15.335.033 14.059.558
ﬁl"lesrr‘flfgzsago;‘itt‘;a; ;iii? o 16.635.454 27.308.679 28.427.995 18.522.034
Copolimeros de propileno 14.589.391 12.987.229 7.977.204 4.723.490
Los demas propanos 13.186.842 12.064.369 11.898.558 9.406.794
Acido tartarico 11.440.109 9.451.472 10.383.518 9.774.882
Resto 206.427.642 232.210.317 339.781.428 457.103.939

Fuente: DEIE (Direccién de Estadisticas e Investigaciones Econdmicas), Gobierno de Mendoza. 2010
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La transformacién econémica que tuvo Mendoza a principios del siglo 21 tiene
similitudes con el proceso de cambio de principios del siglo 20.

Los inmigrantes transformaron productivamente la provincia. Actualmente
existe un recambio de los actores econdmicos, ahora no son “personas inmigrantes”,
sino “capitales inmigrantes” (holandeses, norteamericanos, espafioles, franceses,
chilenos) que estan produciendo una fuerte transformacion tecnoldgica y productiva
proporcional a la de principios del siglo 20. Los empresarios “criollos” actuales estan

buscando su nuevo rol en una economia distinta (Araniti y Bauza, 2011).

1.1.2. Cadena Olivicola de la Provincia de Mendoza: Produccion Primaria

Los olivares mendocinos cedieron a la expansion de los vifiedos durante la
década de 1990, ya que en la provincia de Mendoza se dan condiciones
practicamente ideales para el dptimo desarrollo de los vifiedos: suelos pedregosos y
aridos, dias de sol y noches frescas. Ademas, varias bodegas efectuaron un gran
esfuerzo por mejorar tanto sus vifiedos como modernizar sus equipamientos. Esto
coincidio con una situacion impositiva (Ley 22.021 de diferimiento impositivo, afios
1990-2000), que favorecié la implantacion de cultivos de olivo en provincias del
norte Argentino, como La Rioja y Catamarca. Afortunadamente, se estan
desarrollando nuevas plantaciones en la provincia de Mendoza (a partir del afio
2000), atraidas especialmente por a) la incorporacién de nuevas zonas para el cultivo
del olivo (departamentos de Lavalle y San Rafael); b) sus bondades edafocliméaticas
y ¢) la calidad de los productos que se obtienen, tanto en la elaboracion de conservas,
como en la obtenciéon de aceites de oliva virgenes (Tagarelli, 2006; Marginet

Campos, 2006; Tachini, 2011; Araniti y Bauza, 2011).

Superficie implantada: La Provincia de Mendoza cuenta con 20.642 ha., siendo
¢éste un valor cercano al 20% del total de superficie cultivada en Argentina. El olivo
es la especie de mayor participacion en el total de la superficie fruticola implantada
de la provincia de Mendoza, con una participacién porcentual del 27%, seguido por
el cultivo de ciruelo para industria con un 24%, y, en tercer lugar el durazno para

industria con un 13% (IDR, 2011).
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Principales zonas de Produccion: El Oasis Norte tiene una incidencia
porcentual del 62% del total, con un aporte de los departamentos de Maipu, Lavalle y
Rivadavia del 19%, 12% y 11% respectivamente; luego entre San Martin, Las Heras
y Junin alcanzan un valor cercano al 13%. En el Oasis Sur -con una incidencia
porcentual del 38% en el total-, solo el departamento de San Rafael alcanza el 37%

del total provincial (IDR, 2011).

Caracteristicas del cultivo: Los cultivos tradicionalesl, tienen sistema de
conduccion en vaso, con distancias de plantacion de 10 x 10 0 9 x 9 (100 a 150
plantas/ ha), riego por surco y cosecha manual. Las nuevas plantaciones’, cuentan
con cuadros monovarietales, con riego por goteo y surco, las plantas estdn siendo
conducidas para una futura cosecha mecanizada. Las distancias de plantacién varian
entre 6 x 4 y 7 x 3 entre otras (400 a 500 plantas/ ha). Ademas, coexisten numerosas
plantaciones (antiguas y nuevas), en huertos familiares o pequefias quintas; a orillas
de las acequias de riego, como perimetrales de cultivos de vifiedos, y como barreras
en fincas, que también entran al circuito comercial generalmente a través de las

fabricas pequenas (Araniti y Bauza, 2011).

Variedades: El abanico varietal es amplio. La variedad Arbequina representa el
33% del total, y la variedad Arauco aproximadamente un 20%. Entre ambas alcanzan
el 53% de la superficie total implantada con olivo en la provincia de Mendoza. Se
observa un importante aumento de la superficie implantada en los tltimos 10 afios,
con una tendencia en la plantacion a la concentracién en torno a pocas variedades,
tales como Arbequina, grupo de las Manzanillas, Arauco, Empeltre y Frantoio (IDR,

2011; Araniti y Bauza, 2011).

Destinos de la produccion agricola: Los destinos de la produccion de aceitunas
en la provincia de Mendoza son variables y dependen de la produccion anual y de la
situacion social-econdmica del afo. Sin embargo, se puede indicar que la tendencia
es en un 70% hacia la produccion de aceite y un 30% a la produccion de aceitunas de

mesa (IDR, 2011).

Aproximadamente 45%. Mas de 10 afios, menos de 100 ha (entre 5 hay 50 ha) .

Aproximadamente 53%. Menos de 10 afios, propiedades con mas de 100 ha, algunas cercanas a 500/600
ha y una excepcion en el oasis sur de mas de 1.000 ha.
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Cosecha: La época de cosecha de las aceitunas varia segin los oasis y el
destino: en oasis norte y para conserva inicia en marzo, para aceite inicia en abril; en
el oasis sur hay un retraso en el inicio de la cosecha cercano a 15 dias. La misma se
efecttia teniendo en cuenta el indice de madurez y variedad (va creciendo ésta
tendencia). En los cultivos tradicionales de olivo, con sistema de conduccion en vaso,
la cosecha es manual (sistemas de ordefie y vareo). También suele recogerse del
suelo. Las plantaciones nuevas estan siendo conducidas para cosecha mecanizada,
pero todavia en una gran proporcion son recolectadas manualmente. La recoleccion
manual, supone un costo econdémico elevado y estd asociada a la escasez de mano de
obra para efectuarla, por lo que se esta iniciando el sistema de alquiler de maquinas
vibradoras y cosechadoras cabalgantes en algunos casos. Se suele acopiar en finca,
previo a su traslado a fabricas, entre 24 a 72 horas, en cajas plasticas o cajones de
madera de 20 Kg., también son utilizados bines plasticos de 250, 400 Y 500 Kg
(Araniti y Bauza, 2011).

Transporte: El transporte a fabrica se realiza en las mismas cajas de cosecha,
de 20 kg de capacidad (67%), en bines de 250, 400 o 500 kg (22%) y a granel en
camiones (7,4%) (Araniti y Bauza, 2011).

1.1.3. Cadena Olivicola de la Provincia de Mendoza: Transformacion industrial

En la provincia de Mendoza se encontraban registradas en el afo 2008,
alrededor de 138 empresas olivicolas, segiin informacién suministrada por la
Direccion de Fiscalizacion, Control y Defensa del Consumidor del Gobierno de

Mendoza.

Aceitunas en conserva

En la provincia se preparan aceitunas verdes en conserva o fermentadas (90%
de la produccion), negras tipo californianas, negras en salmuera o naturales, negras
tipo griego, aceitunas descarozadas, aceitunas rellenas, aceitunas en rodajas y pasta
de aceitunas. Se pueden encontrar fraccionadas en saches, frascos de vidrio y de
pléstico, permapacks, doypacks y baldes. Si las ventas son a granel se comercializan

en tambores plasticos de 200 litros de capacidad (Araniti y Bauza, 2011)
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Aceite de oliva

La industria productora de aceite de oliva mendocina hasta la década de 1990
(siguiendo la tendencia nacional), atravesd un largo periodo de crisis, debido a una
gran campafa de descrédito, que significé un reemplazo casi total del aceite de oliva
por el de semilla (girasol, maiz) en el consumo argentino. Actualmente, el proceso de
expansion de la olivicultura local, no sélo se da en la superficie implantada, sino
también en la cantidad de fabricas registradas para la obtencion de aceite de oliva. En
la Direccion de Fiscalizacion, Control y Defensa del Consumidor de Mendoza, se
encontraban registradas 27 fabricas en el afio 2004; ese registro ascendia a 41
fabricas dedicadas a la obtencion de aceite de oliva en 2008 (incremento de
aproximadamente 75% en cuatro afos). Del total de fabricas, el 88% estan instaladas
en el oasis Norte. En 2008 la produccion de aceite de oliva virgen de Mendoza
alcanzo una cifra cercana a las 5.500 toneladas (correspondiendo el 78% al oasis
norte y el 22% al oasis sur), representando el 22% del total producido en el pais. La
rentabilidad del sector es fluctuante, ya que es afectado por factores internos
(accidentes climaticos, aumento del costo de mano de obra para cosecha, politica
agraria interna) y externos (crisis financiera mundial) (Araniti y Bauza, 2011).

En la mayoria de las fabricas (95%), se procesa aceituna que proviene de la
provincia de Mendoza, pero también se muelen aceitunas de otras como San Juan y
La Rioja (5% de las fabricas). En muchos casos, la capacidad diaria de procesado de
aceituna es superada por la capacidad diaria de recepcion, esto produce en
determinados momentos esperas de 24 a 72 hs en fabrica y a otorgar distintas
prioridades de molienda. A los establecimientos se los puede agrupar segin su
capacidad de molienda y obtencion de aceite en pequeios, medianos, grandes y muy
grandes (capacidad de molienda de hasta 10.000 Kg. /dia -43%-, entre 10.000 y
50.000 kg/dia -25%-, entre 50.000 y 100.000 kg -24%- y superior a 100.000 -8%-
respectivamente). La molienda de la aceituna se realiza en el 88% de los casos con
molino de martillos. Persisten en un 12% los antiguos “molinos de piedras” (tipo
espanoles e italianos) que muelen y amasan y que tienen mas un valor cultural-
historico y turistico, que operativo (numerosas fabricas se encuentran dentro de las
llamadas “rutas o caminos turisticos”). El sistema de extraccion de aceite (separacion
de solidos y liquidos) predominante es el continuo por centrifugacion horizontal
(80%); mayormente son equipos Pieralisi (31%) y Alfa Laval (23%); el resto son

equipos Oliomio, Rapanelli (uno con método Sinolea), Primolea y Westfalia.
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Predomina la extraccion con equipos a dos fases (63%) sobre tres fases (37%). El
sistema de extraccion discontinuo, por prensas hidraulicas (20%), se sigue utilizando,
ya que el aceite obtenido tiene caracteristicas particulares buscadas por ciertos
consumidores. Ademas, en muchos casos, son utilizados para cortes (blends) con
aceites obtenidos por métodos continuos (Araniti y Bauza, 2011).

Se obtienen aceites de oliva virgen de distintas calidades, aceites de oliva y
aceites de orujos. La mayoria de las fabricas producen un importante porcentaje de
aceite de oliva virgen de calidad extra (entre 80% a 100%); sin embargo, se obtienen
también aceites de oliva virgen calidad virgen (% fluctuante entre 5 a 50% segin
fabrica) y aceites de oliva virgen calidad corriente (0% a 10%). También se realizan
cortes con aceites de oliva refinados, obteniendo los denominados “aceites de oliva”
y aceites de orujos. Se encuentran también aceites de oliva virgenes “blends”, ya que
el 70% de las fabricas produce aceites de oliva virgenes a partir de la molienda de
aceitunas de distintas variedades. Sin embargo, es creciente la molienda diferencial
(por variedad) y la realizacion de mezclas controladas para la obtencion de “blends”
estandarizados (entre 50 y 100%). Un 30% de los establecimientos producen aceites
de oliva virgenes varietales (entre 10% y 50%). Las variedades mas utilizadas y
aceptadas para varietales son: Arbequina, Arauco, Manzanilla espanola y Frantoio.
También se estan produciendo bivarietales (tales como Arbequina-Arauco o Arauco-
Farga) y trivarietales. Es creciente el interés en la produccion de aceites de oliva
organicos, pero actualmente solo el 3% de las fabricas de aceite de oliva virgen se
dedica a este tipo de produccion (Araniti y Bauza, 2011).

E1 90% de los técnicos y/o duefios de fabricas conocen y practican los aspectos
tecnologicos adecuados para la obtencion de aceites de calidad; un 85% realiza
controles fisico-quimicos basicos, tales como el control de acidez, perdxido y
rancidez. También se efectlian evaluaciones sensoriales internas con personal de la
fabrica. Los andlisis nutricionales se realizan solamente a los efectos de
cumplimentar las exigencias del etiquetado, si el aceite es fraccionado. Analisis
fisico-quimicos mas complejos, tales como el porcentaje de acidos grasos, esteroles,
ceras, etc., solo se realizan en casos especiales, pero no es una practica habitual. Lo
mismo sucede con los analisis sensoriales con catadores entrenados (paneles de cata).
El aceite obtenido se almacena mayormente en tanques de acero inoxidable (50%),
depositos con recubrimiento epoxi (30%), el resto (20%) utiliza depositos de hojalata

galvanizada y de fibra de vidrio (Araniti y Bauza, 2011).
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1.1.4. Cadena Olivicola de la Provincia de Mendoza: Comercializacion

Aceitunas en conserva

La produccion de aceitunas en conserva de la Provincia de Mendoza ha tenido
un crecimiento constante, colocando el 60% de la produccion en el exterior y el 40%
en el mercado interno a través de canales de distribucion establecidos por depdsitos
en Buenos Aires y Cordoba, que permiten una mejor comercializacion de los
distintos productos. De la produccion nacional de aceitunas elaboradas, el 65% se
exporta y ubican a la Argentina como el cuarto exportador a nivel mundial. El
principal destino de las conservas de aceitunas argentinas es Brasil, que absorbe el
82% de las exportaciones. La region Cuyana es la principal productora nacional de
aceitunas y sus manufacturas, aportando alrededor del 85-90% de las exportaciones
nacionales del sector. En Mendoza, la produccion de aceitunas, ha alcanzado valores
de hasta 75.000 t, de las cuales, se ha destinado casi el 85% de lo producido (aceite y
aceitunas en conserva) a la exportacion. En el caso de las aceitunas en conserva, el
volumen exportado ha alcanzado valores de 32.400 t aproximadamente en el afio

2006 (Marginet Campos, 2006; DEIE, 2010; IDR, 2011; Araniti y Bauza, 2011)

Aceite de oliva

Un 62,5% de las fabricas vende entre el 50 y 100% de su produccion a granel a
pequefios o grandes fraccionadores. Es importante el porcentaje de fabricas que
fraccionan en origen: aproximadamente un 70% de ellas destina a botellas de vidrio
de 250 y 500 cm?, del 10 al 80% de su produccion; un 38% a envases plésticos de
500 a 1000 cm®, del 10 al 50% de su produccién y un 25% a envases metalicos de
500 a 1000 cm®, del 10 al 90% de su produccion. Estas variantes en el envasado para
comercializacion (granel o fraccionado), dependen de las condiciones comerciales de
cada afio. Hay fabricas que estan preparadas para distintas alternativas comerciales
(las muy grandes y grandes), pero hay otras (algunas pequenas), que su alternativa es
solamente venta a granel (no tienen fraccionamiento), el empefo puesto en la
obtencion de aceites de muy buena calidad e incluso varietales, no se pone en valor
con este tipo de comercializacion. Practicamente el 100% de las fabricas vende para
consumo interno y un 50% de las mismas, exporta parte del aceite producido.
Algunas, entre el 50% y el 100% de su produccion lo destinan a exportacion. Otras,

en cambio, destinan porcentuales muy bajos (entre 5% y 10%); en este caso, los
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destinos son mercados de alto poder adquisitivo que demandan aceites con valor
agregado como organicos, varietales, con certificacion “Mendoza”, etc. El consumo
interno provincial supera la media nacional y la tendencia es creciente, indicando un
mercado potencial de consumo importante. Estd limitado a sectores con mayor poder
adquisitivo o mayor tradicion de consumo (descendientes de inmigrantes italianos y
espafioles). Varias empresas olivicolas, se encuentran en rutas o circuitos turisticos y
cuentan con salas de venta directa al publico, obteniendo muy buen rédito
economico. Los principales lugares de destino en el pais son: Buenos Aires, Mar del
Plata, Pinamar, Santa Fe, Rosario, Cérdoba, Carlos Paz, entre otros. En la provincia
de Mendoza, en gdndolas de supermercados pertenecientes a capitales extranjeros, es
posible encontrar aceites de origen italiano y espanol (Araniti y Bauza, 2011).

En el periodo comprendido entre los afios 2006 y 2009, las exportaciones de
aceite de oliva virgen crecieron en casi un 150%, alcanzando en el afio 2009 un valor
de US$ FOB de 14.059.558. Sin embargo, a partir del afio 2010 las exportaciones
han ido disminuyendo notoriamente, no habiendo registros de las mismas entre los
principales productos exportados en Mendoza en el periodo 2010-2012. (DEIE,
2012).

Tabla 2: Exportaciones de aceite de oliva virgen en U$$ FOB. Periodo 2006-2009

2006 2007 2008 2009

17.185.803 14.147.847 15.335.033 14.059.558

Fuente: DEIE, Gobierno de Mendoza

Respecto de las exportaciones totales de productos de la provincia de Mendoza,
representa solo el 1,5% de los ingresos en millones de ddlares FOB. Las empresas
exportadoras son mas del 50% registrado, llegando en 2007 a la participacion de 24
razones sociales. En el afio 2008 se exportd el 45 % de lo producido
(aproximadamente 2.500-3.000 t de aceite de oliva virgen en sus distintas calidades).
El destino de las exportaciones es mayormente hacia Brasil y Estados Unidos.
También se exporta a Chile, Uruguay, Ecuador y, en menor escala, hacia paises
europeos (DEIE, 2010)

Por encuestas propias realizadas en el afio 2008, se observd con respecto de los

sistemas normativos y de las certificaciones de calidad -que no son obligatorios- que
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el 4,2% certificaba BPM; el 14%, ISO 9001; el 12,5%, Kosher y el 3% certificaba
organico; 50% de las fabricas llevaba protocolos de calidad internos. Un 75% ponian
especial cuidado en la presentacién de envases, etiquetas, collarines y capsulas. Un
40% aproximadamente, tenia la trazabilidad de su produccion. Sélo un 6% certifico
en el afio 2007 bajo la “Denominacion calidad Mendoza” (Certificacion dada por el
Parco 3* de la Umbria, Italia), aumentando a 11% los que decidieron hacerlo en el
2008. No hay certificaciones DO (Denominacion Origen), DOC (Denominacion
Origen Controlada), DOP (Denominacién Origen Protegida), IGP (Indicacion
Geografica Protegida) ni ETG (Especialidad Tradicional Garantizada). En la
Provincia de Mendoza, existe, desde el 13 de noviembre de 2007, la Ley 7.809 (Ley
General vigente), sobre el “Régimen Denominacién origenes Mendoza DOM Aceite
Oliva Virgen Extra. PRODUCCION OLIVICOLA OLIVOS ADHESION LEY
NACIONAL 25.380”, que intenta dar inicio a la diferenciacion de la produccion
olivicola de Mendoza (Araniti y Bauza, 2011).

1.2. Caracteristicas de los cultivares Araucoy Arbequina

Como se menciond, el cv. Arbequina ocupa una superficie cultivada cercana al
33% y el cv. Arauco representa aproximadamente un 20%. Entre ambos alcanzan el
53% de la superficie total implantada con olivo en Mendoza (IDR, 2011).

Las caracteristicas genéticas de cada variedad se traducen en caracteristicas
particulares como en el peso, tamaio, simetria de los frutos, las caracteristicas del
carozo, la época de maduracion, la facilidad o resistencia a la absicion, mayor o
menor sensibilidad a enfermedades, plagas, accidentes metereologicos; e influyen
directa o indirectamente en la calidad de los aceites. La calidad fisico-quimica y
sensorial de los aceites se ven notablemente influenciadas por las caracteristicas
genéticas de cada variedad. Tanto los componentes mayores (acidos grasos), como
los componentes menores (esteroles, tocoferoles y polifenoles entre otros), varian de
unos cultivares a otros, influyendo en consecuencia en las caracteristicas de los
aceites de cada uno. Esta reconocido que el cultivar / la variedad, aporta a los aceites
caracteristicas peculiares y diferenciales, que son apreciadas por catadores y
consumidores expertos, dintinguiendo incluso su origen, ligando inclusive al cultivar
con las caracteristicas edafo-climaticas de la zona de cultivo (Civantos Lopez-

Villalta, 1999; COIL, 2000).
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1.2.1. Cultivar Arauco

Tabla 3: Caracteristicas agrondmicas y tecnoldgicas del cv. Arauco

Origen Argentina
Uso Doble propésito
Inflorescencia Longitud - - Me.dia
Numero de flores/inflorescencia Bajo
Peso Elevado a muy elevado
Forma Ovoidal
Simetria Asimétrico
Posicion del diametro transversal
.. Centrado
Fruto maximo
Apice Redondeado
Base Redondeada
Pezon Ausente
Presencia de lenticelas Abundantes
Tamaifio de las lenticelas Pequeiias y Grandes
Peso Elevado
Forma Alargada
Simetria Asimétrico
Posicion del didmetro transversal
i Centrado
Carozo maximo del carozo
Apice Apuntado
Base Redondeada y truncada
Superficie Rugosa
Numero de surcos fibrovasculares Alto
Terminacion del épice Con mucron
Floracion 483 °Cdias (2 de noviembre)
Maduracion 2285 °Cdias (4 de junio)
Sensibilidad a bajas temperaturas Menos de -2
Caracteres Relacién Pulpa/Carozo 9,2
Agronomicos y Productividad Media
Tecnolégicos 45,5 % materia grasa/pulpa seca

Contenido graso

17,5 % materia grasa/pulpa fresca

Aceite

Calidad excelente. Muy alta
estabilidad

Arbol

Vigor medio, copa abierta

Fuente: Arjona, C.; Masuelli, R. y Trentacoste, E. 2011. Variedades de Olivo.

Fotos 1 y 2: Caracteristicas del arbol y frutos de Arauco.
Fuente: propia, 2011




1.2.2. Cultivar Arbequina

Tabla 4: Caracteristicas agrondmicas y tecnoldgicas del cv. Arbequina

Origen Espafia
Uso Aceite
Inflorescencia Longitud Media
Numero de flores/inflorescencia Bajo
Peso Pequetio
Forma Esférica
Simetria Ligeramente asimétrico
Posicion del diametro transversal .
. Hacia la base
Fruto maximo
Apice Redondeado
Base Redondeada
Pezon Ausente
Presencia de lenticelas Abundantes
Tamaifio de las lenticelas Grandes
Peso Medio
Forma Ovoidal
Simetria Asimétrico
Posicion del diametro transversal
. Centrado
Carozo maximo del carozo
Apice Apuntado
Base Redondeada
Superficie Rugosa
Numero de surcos fibrovasculares Alto
Terminacion del apice Con mucron
Floracion 515 °Cdias (4 de noviembre)
Maduracion 2154 °Cdias (22 de abril)
Sensibilidad a bajas temperaturas -9,83
Caracteres —
Agronémicos y Relamop Pulpa/Carozo 6,6
. . Productividad Alta
Tecnologicos

55,6 % materia grasa/pulpa seca

Contenido graso 22,1 % materia grasa/pulpa fresca

Aceite Calidad muy buena. Baja estabilidad

Arbol Poco vigor, copa abierta

Fuente: Arjona, C.; Masuelli, R. y Trentacoste, E. 2011. Variedades de Olivo.

Fotos 3 y 4: Caracteristicas del arbol y frutos de Arbequina
Fuente: propia, 2011
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1.3. Proceso de obtencion de aceite de oliva virgen
1.3.1. Operaciones preliminares exteriores

Recoleccién de  aceitunas/Momento  oportuno de cosecha/Indice de
Madurez(IM): en esta etapa se determina el momento oportuno de cosecha, teniendo
en cuenta las necesidades de cada industria (conserva o aceite); en el caso que sea
para obtencioén de aceite, la aceituna debe recogerse cuando esté¢ formado todo el
aceite y ¢ste sea de la mejor calidad posible. El desarrollo de una metodologia que
permitiese determinar el momento adecuado de cosecha ha sido objeto de numerosos
estudios (Beltran y otros, 2008). Un pardmetro que puede indicar, en general, la
evolucion de la madurez del fruto, es la variacion en el color del mismo, lo que
permite establecer facilmente el IM (Ferreira, 1979). La maduracién de las aceitunas
esta asociada a fendmenos que dan lugar a una serie de cambios en las aceitunas tales
como el aumento de tamafio, transformaciones quimicas internas que incluyen la
sintesis de sustancias organicas, especialmente la formacion de triglicéridos -el
98/99% del aceite de oliva esta constituido por estas sustancias, que se acumulan en
las células del mesocarpio- y cambios de color (Civantos Lopez-Villalta, 1999;
Beltran y otros, 2008)

- El peso en himedo de las aceitunas va aumentando desde el inicio de su
desarrollo: la curva que lo representa, asemeja una sigmoidea que alcanza un valor
maximo, para luego iniciar una ligera caida, consecuencia de las pérdidas de
humedad de los frutos al llegar el invierno.

- El contenido en aceite, presenta una grafica similar, llega a un maximo
coincidente con la curva anterior, disminuye y vuelve a aumentar ligeramente.

- La coloraciéon del fruto estd muy ligada a la maduracion: el inicio de la
maduracion se refiere al momento en que comienza a disminuir la clorofila en el
fruto, inmediatamente antes de la acumulacion de antocianinas y flavonoides.

- EI IM esta relacionado con el color del epicarpio y del mesocarpio (Foto 5). A
su vez esta relacionado con la cantidad de aceite acumulado y permite localizar, para
cada variedad y para cada condiciéon agrometereologica, el momento en que se ha
formado la mayor parte de aceite.

El periodo de maduracion es variable, estando afectado por las condiciones

climéticas y las caracteristicas varietales (Beltran y otros, 2008).
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Es importante considerar que el momento oportuno de cosecha de las

aceitunas para la obtencion del aceite, estard dado cuando: -exista el maximo

desarrollo de tamafio seglin variedad y -se pueda determinar un IM cercano a 3 0 3,5
(Ferreyra, 1979; Boskou, 1998; Gil y otros, 2005; Araniti y otros 2007; Beltran y
otros, 2008).

indice de madurez (Ferreira, 1979)

Clase 0: piel verde intenso

Clase 1: piel verde amarillento

Clase 2: piel verde con manchas rojizas en menos de la mitad del fruto.
Inicio envero

Clase 3: piel rojiza o morada en mas de la mitad del fruto. Final del envero
Clase 4: piel negra y pulpa blanca

Clase 5: piel negra y pulpa morada sin llegar a la mitad de la pulpa.

Clase 6: piel negra y pulpa morada sin llegar al carozo

Clase 7: piel negra y pulpa morada totalmente hasta el carozo.

Foto 5: Indice de madurez adaptado cv. Arauco
Fuente: Gil et al., 2005. Proyecto SeCTyP-UNCuyo 2002-2004.

Célculo IM

IM = Ax0+Bx1+Cx2+Dx3+Ex4+Fx5+Gx6+Hx7
100

Donde A B CDE F GH es

Clase 01 2 34 5 6 7

A= Cantidad de aceituna en Clase 0; B=Cantidad de aceitunas en Clase 1;........
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Es importante ir separando las aceitunas que se recolectan del arbol de aquellas

que se levantan del suelo, siendo las primeras de mejor calidad que las segundas. La
influencia de la recoleccion en la calidad de los aceites indica la conveniencia de no
romper la epidermis del fruto durante esta labor, por dos razones:
- La piel de la aceituna es una barrera que dificulta el ataque de microorganismos,
circunstancia que facilita la subida de acidez en el caso de que haya que almacenarla.
- Al romperse la piel de las aceitunas, pueden originarse pérdidas de aceite durante el
lavado de las mismas y originarse ademas una serie de reacciones degradativas.

La recoleccion de las aceitunas es la operacion de cultivo que mas condiciona
la economia de la explotacion. Dos razones fundamentales justifican esta incidencia:
- Es la operacion que representa mayores gastos de las que se realizan en el cultivo.

- Tiene una importancia decisiva en los ingresos brutos de la explotacion, al
condicionar tanto el rendimiento industrial en aceite como la calidad del mismo.

Es fundamental elegir el método de recoleccién, ponderando el factor de
deterioro que pueda ocasionarse a la piel del fruto. Es aconsejable la recoleccion
mecanizada con vibradores, frente al método de vareo (Bauzd y Araniti, 2011). En
los cultivos tradicionales de olivo, con sistema de conduccidn en vaso, la cosecha es
manual (sistemas de ordefie y vareo). También suele recogerse del suelo. Las
plantaciones nuevas estan siendo conducidas para cosecha mecanizada, pero todavia
en una gran proporcion son recolectadas manualmente. La recoleccion manual,
supone un costo econdomico elevado y estd asociada a la escasez de mano de obra
para efectuarla, por lo que se estd iniciando el sistema de alquiler de maquinas
vibradoras y cosechadoras cabalgantes en algunos casos (Esprazzato, 2011).

En Mendoza, se suele acopiar en finca, previo a su traslado a fabricas, entre 24
a 72 horas. El acopio se realiza en cajas plasticas o cajones de madera de 20 Kg.,
aunque también son utilizados bines plasticos de 250 Kg. El periodo de recoleccion
de aceituna en la provincia de Mendoza comprende desde abril hasta agosto, aunque
el tiempo medio de apertura de las fabricas de aceite es de tres meses y medio,

aproximadamente (Araniti y Bauza, 2011).
Transporte de las aceitunas: se realiza de diferentes maneras en la provincia;

- en cajas de material plastico resistente y lavable de 20K g de capacidad (67%);

- en bines de 250, 400 y 500 Kg (22%);
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- a granel, sobre remolque de tractor o camidon basculante, sin que el fruto
alcance gran altura en el vehiculo para evitar la compresion del mismo (7,4%).

(Araniti y Bauza, 2011)

1.3.2. Operaciones preliminares interiores

Recepcion de las aceitunas en fabrica: las fabricas deben contar con una
amplia zona para que esta operacion se efectiie sin dificultades durante el corto
tiempo en que se concentran la mayor parte de las entregas (Fotos 6 y 7). Se toman
muestras de lo recibido para determinar su rechazo o aceptacion; son utiles los datos
de temperatura, acidez y caracteristicas organolépticas (color, olor, textura, sabor).
Es preciso contar con dos areas de recepcion, una para frutos que potencialmente
puedan proporcionar aceites de calidad y otra para aquellos que dificilmente puedan

proporcionar buenos aceites (Bauza y Araniti, 2011).

Fotos 6 y 7: Transporte y recepcion de aceitunas
Fuente: propia, 2011

Seleccion de los frutos: habra, al menos, dos puntos de descarga diferencial,
uno para aceitunas sucias -son las que llegan embarradas, con tierra, o piedras y que
deberan pasar a limpieza y lavado-; otro para aceitunas poco sucias -son las que no
retnen las condiciones citadas en el punto anterior, y bastara con someterlas a

limpieza- (Bauza y Araniti, 2011).

Almacenamiento. es necesario tener una reserva de materia prima, para lograr
un funcionamiento sin interrupcion durante toda la temporada. Permite economizar,
al trabajar de manera continua un elevado nimero de dias. Estas son estrategias que

han llevado a los elaboradores a considerar como conveniente un cierto volumen de
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almacenamiento de aceitunas. Los frutos separados del arbol comienzan desde el
primer momento una descomposicion de la materia organica, con desintegracion de
la pared celular, perdiendo el epicarpio la cualidad de barrera antimicrobiana, entre
otros. La causa de alteracion de las materias grasas contenidas en las aceitunas puede
ser debida a una hidrolisis espontanea, una lipolisis enzimatica o microbiana y una
oxidaciéon del aceite. La mds frecuente es producida por la accion de los
microorganismos, principalmente mohos y levaduras, que se desarrollan sobre las
aceitunas y que tienen efecto lipolitico. En el almacenamiento o estacionamiento,
cuando se amontonan las aceitunas, se produce un aumento de temperatura que es
mayor en las capas intermedias que en la superficie; la misma estd muy aireada en
comparacion con las capas mas profundas donde se desarrollan condiciones de
anaerobiosis; debido a ésta situacion es importante contar con adecuada ventilacion
en los envases que contienen a las aceitunas en sus caras laterales y fondo. La acidez
es mas alta en la capa superior, aunque los malos sabores y olores adquiridos afectan
a los aceites procedentes de todas las aceitunas amontonadas (atrojadas). Por lo tanto,
para evitar alteraciones en la aceituna, el tiempo de permanencia debe ser corto. Lo
aconsejable es moler los frutos dentro de las 24 horas siguientes a la recepcion

(Civantos Lopez-Villalta, 1999; Aparicio, 2003; Bauza y Araniti, 2011).

Limpieza, lavado y pesado: realizada la primera seleccion (sucias/limpias) las
aceitunas van al punto de descarga que corresponde al equipo de limpieza. El
objetivo de la limpieza y el lavado es la eliminacion de las impurezas que acompafian
a la aceituna. Segln la naturaleza de éstas, es necesario utilizar un equipo u otro para
tal fin. Los tipos de impurezas pueden ser a) hojas: para eliminarlas se utilizan
limpiadoras que mediante una corriente de aire separan los elementos mas livianos;
b) parte vegetal o trozos de madera: con despalilladora se separan los de mayor
tamafio; y c¢) otras como tierra, barro, piedras: se eliminan mediante el uso de agua en
lavadoras que poseen tamices vibradores por donde escurre el agua. En los tltimos
afnos se ha hecho un gran esfuerzo por parte del sector en estas etapas, con el objeto
de que se realicen en forma centralizada, mecanizada y reduciendo el tiempo de
almacenamiento del fruto (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauza y Araniti, 2011).
Los equipos de limpieza cuentan generalmente con:

- Una o dos tolvas de entrada sobre las que se basculan las aceitunas; utilizar dos

tolvas agiliza la descarga, beneficiando el buen funcionamiento en las horas pico.
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Las tolvas de descarga al paso de los remolques simplifican la entrega del fruto. El
disefio de la tolva debe facilitar que el transito del fruto sea poco traumatico para su
integridad (pendientes, tamafio de la boca de descarga, etc.).

- Cinta transportadora entre las tolvas y las maquinas.

- Maquinas limpiadoras: despalilladoras y desfoliadoras.

- Maquina lavadora

- Pesadora automatica de aceitunas limpias.

- Cinta transportadora para llevar las aceitunas hasta el punto de espera o de
fabricacion (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauza y Araniti, 2011).

La maquina limpiadora permite eliminar las impurezas que acompafian al fruto
en la recoleccion, principalmente hojas y ramas que pueden representar entre un 5 %
y el 10% del peso del fruto en el momento de entrada al establecimiento. Las
aceitunas elevadas por una cinta trasportadora caen en cascada sobre una tolva o
placa oscilante que facilita la exposicion de aceitunas, hojas, piedras y ramas a una
contracorriente de aire, provocada por un ventilador. Posteriormente caen sobre una
criba, zaranda o rodillos giratorios, que ayuda a facilitar la separacion y el
deslizamiento (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauza y Araniti, 2011).

Las lavadoras de aceitunas son de diversas caracteristicas, el medio
fundamental que se utiliza es el agua. El lavado se lleva a cabo por medio de
mecanismos de agitacion: en algunos casos, la agitaciéon o movimiento se realiza por
sistemas mecanicos y en otros, por medio de aire. Los elementos mas pesados, tales
como piedras de cualquier tamafio o trozos de metal, se van al fondo del liquido,
donde son extraidos por tornillos helicoidales o cintas metalicas con resortes. En la
salida del equipo debe haber algun dispositivo para facilitar el escurrido de las
aceitunas como tamices o cribas vibratiles. Es importante controlar la calidad del
agua, ya que ésta se va cargando de tierras, por lo que se debe sustituir para evitar
que esta etapa pierda efectividad. El lavado puede ser una etapa de demora en el
proceso, por lo que es necesario proyectar con holgura esta seccion y tener en cuenta
que las entradas se concentran en pocas horas (Civantos Lopez-Villalta, 1999).

La tolva automatica de pesado es un complemento de los equipos de limpieza y
lavado y de recepcion en general, porque al concluir la operacion de entrega, se
obtiene directamente el peso del fruto limpio. La mayoria de las industrias en
Mendoza pesan la materia prima antes de la limpieza, pero un mejor manejo indica

realizar el pesado después del lavado. (Bauza y Araniti, 2011).
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1.3.3. Procesamiento de la aceituna

Preparacion de la pasta: Consta de dos operaciones fundamentales: molido o
molturacion y batido.
Molido: tiene por objeto la ruptura de los tejidos de las aceitunas donde se aloja la
materia oleosa -en las vacuolas del mesocarpio- siendo esta operacidon necesaria para
destruir los tejidos vegetales y asi liberar las gotas de aceite.
Los aspectos fundamentales a considerar en la molienda son:
a) uniformidad: de esta manera se consigue una maxima eficiencia en el batido;
b) grado de molienda: indica el tamafio medio en el cual quedan las distintas
fracciones constitutivas de la pasta.
Esta etapa debe realizarse con la mayor uniformidad, para ello se someten las
aceitunas a la accion de molinos: de piedra o molinos trituradores. Es regulable en
los molinos de martillo en funcion del didmetro de los orificios de las cribas. En los
molinos de piedra se gradtia segun el tiempo de permanencia de los frutos en el
moledor.
Existen distintos tipos de molinos, a saber:
% De piedra: en donde la molienda se produce por presion de ruedas de piedra
sobre la base de la batea. Ademas, produce un efecto de dilacerado debido al
desplazamiento de las ruedas, lo que favorece la extractabilidad del mosto oleoso de
la pasta. Pueden ser de:

- Piedra de rodillos conicos, que consta de:

o base o solera circular de piedra silice.

o rodillos de forma troncocdnica del mismo material.

o canal que rodea la solera donde se acumula la pasta molida.

o rastra o paleta, que barre la pasta conduciéndola a un sistema de transporte.

- Piedra de rodillos cilindricos -tipo italiano- (Fotos 8, 9 y 10), que consta de:

o base o fondo circular de granito.

o rodillos de forma cilindrica.

o mecanismo de accionamiento: paletas para expulsion de la pasta.

o batea troncoconica para recoger la pasta, con compuerta de salida.

(Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauzd y Araniti, 2011).
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Fotos 8, 9 y 10: Molino de piedra italiano
Fuente: propia, 2011

Metalicos: en donde la molienda se realiza por impacto, cizallamiento o

rozamiento. Pueden ser:

- Molinos de martillo: la molienda se realiza por accion de los martillos que giran

y pegan sobre el fruto. El equipo esta formado por:

o Eje de rotacidén que arrastra en su movimiento a los martillos, que pueden
ser fijos o moviles.

o Criba: existe un juego de cribas intercambiables que permiten modificar el
grado de la molienda.

La velocidad de los martillos es superior a la caida de las aceitunas que

penetran por la tolva superior. Los frutos son golpeados repetidamente y

lanzados contra la criba, teniendo sucesivas roturas hasta que el tamaio es el

suficiente para pasar los orificios. EI molino esta provisto de un alimentador

con motor variable de velocidades, para graduar el caudal de entrada del fruto.

Las aceitunas deben llegar limpias, sin cuerpos extrafios, para evitar posibles

roturas.

Molinos de discos dentados: formados por dos discos dentados enfrentados,

que giran en sentido contrario, a veces a distintas velocidades. Los discos estan

rodeados de una criba que gradia la molienda.

Molinos de cilindros estriados: formado por dos rodillos iguales con ejes

horizontales y paralelos, que giran en sentido contrario. La superficie de los

rodillos es acanalada de forma que desgarra y tritura las aceitunas desde la

entrada hacia la salida, donde el paso de las estrias es menor.

(Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauzé y Araniti, 2011).
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Tabla 5: Ventajas y desventajas de los diferentes tipos de molinos

Molinos de piedra Molinos metalicos
e Dilacerado: efecto de e Facil regulacion del grado de
resbalamiento que favorece el molienda.
batido. ¢ Espacio reducido.
Ventajas ® Menor velocidad de molienda, ¢ Espacio cerrado que evita la
menor oxidacion. evaporacion de volatiles
* No se incorpora trazas metalicas. | e Mayor caudal de molienda

¢ Trabaja en forma continua

¢ Gran superficie de molienda que ¢ Gran velocidad de molienda que

facilita la evaporacion de facilita la aireacion y la formacion de
) componentes volatiles. emulsiones.
Inconvenientes ] ) )
® Mayor tiempo de permanencia de | ® Calentamiento de la pasta que
la pasta en el molino. favorece pérdida de aromas.
¢ No trabaja en forma continua. e Incorporacion de trazas de metales.

Fuente: Civantos Lopez-Villalta, 1999

Batido: la finalidad es conseguir una buena separacion de las diferentes fases que
constituyen la pasta. El batido completa el efecto de cizallamiento de las partes
insuficientemente tratadas en la molienda, y reune en una fase oleosa continua, las
gotas de aceite dispersas en la pasta molida.

Las batidoras son generalmente cilindricas de capacidad variable, entre 2.000-
2.500 Kg. de masa, de uno o varios cuerpos, con paletas giratorias y doble pared o
tuberias interiores para la circulacion de agua de calentamiento (Bauza y Araniti,
2011). Las paredes de la termoamasadora que estén en contacto con la pasta, tienen
que ser de acero inoxidable, para evitar la incorporacion de trazas de metales.

Segun su forma, las batidoras, se clasifican:

- De eje horizontal: las paletas giran alrededor de un eje paralelo a la base de

la termobatidora (Foto 11).
- De eje vertical: las paletas son de mayor diametro, girando en torno a un eje

que es perpendicular a la base de la batidora (Foto 12).
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Fotos 11 y 12: Termoamasadoras
Fuente: propia, 2011

En la operacion de batido se debe tener en cuenta: (Civantos Lopez-Villalta,
1999; Alba, 2008; Bauza y Araniti, 2011)

- Velocidad de las paletas: la velocidad de rotacion las paletas oscila entre 15-
20 rpm, dependiendo del tipo de paleta.

- Tiempo de batido: al ser un complemento del dilacerado, el tiempo adecuado
es entre 60-90 minutos, dependiendo del tipo de pasta. Si se prolonga favorece la
formacion de emulsiones, disminuyen los polifenoles y la estabilidad del aceite.

- Temperatura de la pasta: al aumentar la temperatura disminuye la viscosidad
y se facilita la separacion del aceite, es recomendable trabajar a 28-30°C. Si se
sobrepasa esta temperatura hay pérdida de componentes aromaticos, de estabilidad,
aumento de la acidez y el color del aceite tiende al rojizo

- Adicion de agua: cuando la pasta de aceituna esta ligeramente seca, se suele
agregar cierta cantidad de agua, con la finalidad de fluidificar la pasta. Se realiza por
razones mecanicas imprescindibles, ya que desciende la extractabilidad y los aceites
obtenidos son de inferior calidad.

- Adicion de coadyuvantes tecnologicos: el objetivo es un mayor agotamiento
de los subproductos y mejor rendimiento industrial. Uno de ellos es el microtalco
natural (MTN), que es silicato de magnesio hidratado que mejora considerablemente
la textura en las pastas dificiles y aumenta el rendimiento de extraccion. Otro es el
empleo de enzimas, formulaciones enzimaticas empleadas en pastas dificiles, con

actividad pectolitica, celulolitica y hemicelulolitica.
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Separacion de fases: solido-liquido (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Alba, 2008)

Encontramos tres (3) formas o sistemas para separar la fase sélida de la liquida:
ellos son: 1) Extraccion por presion (Sistema discontinuo), 2) Extraccién por
centrifugacion (Sistema continuo: de tres y de dos fases) y 3) Extraccidon parcial
(Sistema de percolacion o filtracion selectiva).

1) Extraccién por presion (Sistema discontinuo): Durante muchos afios, el aceite se

ha extraido de las aceitunas por este sistema. Consiste en el uso de prensas donde se
coloca la masa con el objeto de separar: a) las fases liquidas: aceite de oliva maés
agua de vegetacion y b) la parte sélida con un porcentaje bajo de aceite, que puede

extraerse por solvente (aceite de orujo).

Foto 13: Prensa hidraulica
Fuente: propia, 2011

El funcionamiento de la prensa hidraulica (Foto 13) se basa en el principio de
Pascal. Estd compuesta por un puente bajo, empotrada en el suelo y un puente alto,
ambos de fundicion, unidos por cuatro columnas de acero. El piston, situado en el
interior de un cilindro unido al puente bajo y empotrado en el suelo, recibe la presion
hidraulica generada en una bomba. En la caja de bombas se introduce agua a presion
en un cuerpo de pequefio diametro, que se transmite al émbolo de la bomba segun el
principio fisico de Pascal, con la misma intensidad. Al ser mayor la seccién del
piston, la fuerza que se genera en la bomba se multiplica por la relacion de secciones
de piston y bomba, resultando mucho mas elevada. Las presiones que se ejercen
alcanzan 300- 400 Kg. /cm?. La presion sobre la pasta colocada en esportines es
menor porque aumenta la seccion sobre la que actua (Civantos Lopez-Villalta, 1999).
La pasta preparada se coloca en capas sobre discos, denominados esportines o

capachos, colocdndose unos sobre otros en un carro; guiados por un eje central
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perforado. Este conjunto se somete a cada operacion de prensada, siendo un sistema
discontinuo (Fotos 14, 15 y 16). Los esportines o capachos son una especie de discos
planos de diametro variable, con orificio central, pudiendo ser de distintos
materiales: plastico, hierro galvanizado, etc. Se les exigen ciertas caracteristicas para
alcanzar con ellos buenos resultados: resistencia, indeformabilidad y duracion
(debido a las fuertes presiones a que se someten), flexibilidad, buena capacidad de

filtracion, que no aporten sabor y olor al aceite y facilidad de limpieza.

Fotos 14, 15 y 16: Torre de prensado: armado con esportines -cubiertos con pasta de
aceitunas- en el carro guia; limpieza del orujo agotado. Fuente: propia, 2011

Distribucion de la pasta: sobre cada esportin (de 80-90 cm de didmetro), se
dosifica una capa fina de pasta humeda; se suelen poner de 6 a 9 Kg. de masa,
repartida con espesor uniforme sin llegar a los bordes externos e internos.

Formadores de carro-guia: el elemento principal es un brazo dosificador que
situa la pasta sobre el esportin y lleva una boquilla de salida regulable en espesor y
en anchura que permite ajustar la dosificacion en los términos deseados. El esportin
debe ser colocado a mano por un operario, siempre a la misma altura porque el carro
guia lleva un mecanismo de descenso automatizado.

El descapachado mecéanico es el complemento adecuado del formador del carro
guia. En unos casos este mecanismo esta incorporado en el propio formador y en
otros, es otra maquina que actua en linea con la primera.

El liquido que se obtiene en la prensa es una mezcla de aceite (30%) y alpechin
(60%) con una cierta cantidad de materias solidas que son los llamados finos (10%).
La separacion de estas fases se realiza generalmente por gravedad -decantacion-

(Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauza y Araniti, 2011)
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La decantacion es la forma tradicional utilizada para separar el aceite del
alpechin o agua de vegetacion, debido a la diferencia de densidad entre los mismos.
Los decantadores o pozuelos pueden ser de diferentes materiales: poliéster-fibra de

vidrio, de acero inoxidable o chapa epoxipada, entre los mas usados (Foto 17).

Foto 17: Decantadores
Fuente: propia, 2011

Antes de separar los liquidos se deben eliminar los so6lidos presentes en el
mosto oleoso, en caso contrario se depositaran en el fondo de los decantadores,
produciendo fermentaciones que dafian seriamente la calidad y dificultan ademas la
separacion de las dos fases liquidas. Por lo tanto, antes de entrar en los decantadores
se dispondran de unos tamices que retienen los solidos. Al cabo del tiempo, el
alpechin se ird al fondo del recipiente separador y el aceite quedard en la parte
superior (debido a la diferencia de densidad).

Factores que condicionan la decantacion (Civantos Lopez-Villalta, 1999;
Bauzd y Araniti, 2011):

-Temperatura: debido a la pequena diferencia de densidades entre las fases una
temperatura de 25°C es ideal para disminuir la viscosidad del aceite y favorecer la
separacion.

-Tiempo: el tiempo de decantacion de los aceites, debe ser como minimo 24 horas,
para una correcta pérdida de impurezas.

-Limpieza: tiene que ser cuidadosa para evitar pérdidas de calidad.

-Disefio de la sala de decantacidon: deben ser lineas independientes que permitan
separar los aceites obtenidos de distintas partidas de aceitunas.

-Materiales y disefio de los decantadores: deben ser preferentemente de acero

inoxidable, o estar revestidos de materiales inertes, como epoxi.
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Los productos que se obtienen con ésta forma de extraer el aceite de las aceitunas,
presentan las siguientes caracteristicas:

-Torta himeda (Foto 18): con aproximadamente 30% de humedad y un 10% de tenor
graso.

-Alpechin: formado por la mayor parte del agua de vegetacion, con contenidos de
grasa y de so6lidos (por estar en contacto con estas dos fases).

- Aceite: sale sucio, con un contenido alto de alpechin pero con pocos so6lidos. Debe
ser decantado y centrifugado para eliminar restos de so6lidos y alpechin (Bauzd y

Araniti, 2011).

Foto 18: Torta humeda
Fuente: propia, 2011

2) Extraccidon por centrifugaciéon (Sistema continuo: de tres y de dos fases): son

sistemas continuos de extraccion de aceite de oliva, aquellos que realizan el proceso
utilizando la fuerza centrifuga, que es la que tiende a separar de su eje de rotacion a
un cuerpo sometido a un giro. Se cumple la Ley de Stokes, aplicable a liquidos no
miscibles. En la pasta de la aceituna molida y batida pueden distinguirse tres fases:
solidos, agua de vegetacion y aceite. Estas se separan entre si por accion de la fuerza
centrifuga que se genera en un decanter giratorio (centrifuga horizontal) a un elevado
numero de revoluciones, cercano a 3000 rpm (Bauzd y Araniti, 2011).

Los componentes de la pasta de aceituna tienen distintas densidades. Por ello
en el interior de la centrifuga estaran bajo la accion de distintas fuerzas y ocuparan
distintos anillos al someterse al giro (Figura 4). Los solidos, mas densos, ocupan la
parte exterior; el agua de vegetacion, con densidad intermedia, se depositard a
continuacion; y el aceite, con la densidad mas baja, ird a la zona més proxima al eje

(Civantos Lopez-Villalta, 1999).
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& orujo

& alpechin

& aceite

Figura 4: Separacion de los componentes de la pasta de aceituna
Fuente: Civantos Lopez-Villalta, 1999

La centrifuga horizontal o decanter, es un equipo mecanico que produce la
separacion de las fases y la evacuacion de los productos resultantes. Consiste en un
bol o rotor con forma cilindrica-troncoconica y en cuyo interior, -adaptado a su
forma-, se encuentra un sinfin. El movimiento de ambos elementos lo produce el
mismo rotor, girando el sinfin a un niimero diferente de vueltas que el rotor. Esto se
consigue mediante un sistema de poleas y correas. Debido a la diferencia de vueltas
existentes -menor en el sinfin- se produce un movimiento relativo en la periferia de
¢éste, consiguiendo desplazarse las distintas fases en sentido inverso al avance del
sinfin. La pasta amasada, se inyecta en el interior del bol, por medio de un conducto
o cafia, que puede ser regulado, obligando a acortar o alargar los recorridos
respectivos de las fases, quedando la pasta sometida a la fuerza centrifuga y por tanto

a la separacion de fases (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauza y Araniti, 2011):

2)-1- Sistema de tres fases: se utiliza centrifuga horizontal o decanter; a la pasta

procedente de la termobatidora, se le debe adicionar agua para que sea mas fluida y
se logre una mejor separacion de las fases. Se recomienda que se realice a 30°C, ya
que con una temperatura superior da un aceite de inferior calidad, sin lograr un
mayor rendimiento. Un factor a controlar es la cantidad de agua que se le adiciona a
la pasta, ya que un exceso o un déficit en esta dilucion, provocara una alteracion en
el rendimiento de extraccion. La pasta de las aceitunas al centrifugarse, se separa en
tres fases por las diferentes densidades:

- El orujo, el elemento més pesado, con densidad alrededor de los 1.2 g/ cm?, ocupara
la parte més alejada del eje del giro, o sea el espacio mas proximo a la pared del bol.
- El alpechin, con una densidad de 1.05 g/ cm?, mas ligero que el orujo, pero mas
pesado que el aceite, ocupard un anillo a continuacion del orujo.

- El aceite, con una densidad de 0.916 g/ cm?®, ocupa el anillo mas proximo al eje de

giro (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Alba, 2008; Bauza y Araniti, 2011):
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La separacion no es nitida entre las tres fases, existen zonas de transicion. Los
productos que se obtienen presentan las siguientes caracteristicas (Bauzad y Araniti,
2011):

- Orujo humedo, 45 - 50 % de humedad, esto se debe a estar en contacto con el
anillo de alpechin.

- Alpechin, formado por la mayor parte del agua de vegetacion, con contenidos de
grasa y de solidos (por estar en contacto con estas dos fases).

- Aceite, sale sucio, con alto contenido de alpechin pero con pocos sélidos.

2)-2- Sistema de dos fases: es un sistema de centrifugacion de dos salidas, la

separacion de fases consiste en la separacion del mosto oleoso (aceite sucio) del resto
de los componentes de la aceituna: orujo y agua de vegetacion, llamado “alpeorujo”
(Fotos 19 y 20).

En este caso no se le agrega agua a la pasta, ésta se inyecta en el interior del decanter
tal como se encuentra al final del recorrido en la termobatidora. Después de someter
la pasta a la accion de la centrifugacion, por una parte sale el “alperujo” (sélidos y el
agua de vegetacion) y por la mds interna fluye el aceite.

Los productos obtenidos son:

- Alpeorujo/alperujos: es muy humedo (55- 60 %).

- Aceite sucio: requiere “lavado” en centrifuga vertical.

Fotos 19 y 20: Linea continua de dos fases

y decanter o centrifuga separadora horizontal.
Fuente: propia, 2011
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3) Extraccidén parcial (Sistema de percolacion o filtracion selectiva): es una fase del

proceso de obtencidon basada en el principio de filtracion selectiva, cuyo fundamento
es la diferencia de tension superficial de las fases liquidas de la pasta. El aceite que
se extrae es el que queda “suelto” en la pasta, después de la molienda y batido.
Actualmente, se utilizan dos equipos: el “Termoextractor Palacin” y el “Alfin”, mas
conocido como Sinolea.

- El extractor “Tipo Palacin”, consiste en un cilindro giratorio formado por mallas
metalicas en cuyo interior estd la pasta, donde giran unas aspas que sirven para
renovar las capas de masa sobre el medio filtrante. El eje es hueco a fin de que pase
agua caliente que mantenga la temperatura deseada para dar mayor fluidez al aceite.
El funcionamiento del extractor es continuo.

- El extractor “Tipo Alfin”, consiste en una caja con el fondo semicilindrico y
perforado. Estas perforaciones estdn atravesadas por pequefias cuchillas de acero
inoxidable que efectian un movimiento de vaivén sin rozamiento alguno, penetrando
en la pasta. En su movimiento en la masa extraen las fracciones de aceite “suelto”.
La pasta de la aceituna es homogeneizada por unas paletas que tienen movimiento
circular y que van provistas de una raedera de caucho que limpian el fondo y las
laminillas. El funcionamiento del extractor es discontinuo.

Normalmente, el tiempo que permanece la pasta en el extractor no supera los 30
minutos y se consigue extraer 20 al 50% del aceite total. Este sistema de extraccion
parcial, debe ir acompafiado de un decanter para extraer el aceite remanente en la
pasta.

Las ventajas de la extraccion parcial son:

- Obtencion de un aceite de muy buena calidad desde el punto de vista de los
caracteres organolépticos y de los indices fisico-quimicos.

- Se consiguen mejores agotamientos en pastas, al disminuir el contenido de agua.

El principal inconveniente del sistema es que debe ser limpiado con alta frecuencia

para un adecuado funcionamiento (Aparicio, 2003; Bauzé y Araniti, 2011).
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Separacion de fases: liquido-liquido (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Alba,
2008; Bauza y Araniti, 2011).
Se realiza utilizando centrifugas verticales. El aceite y el alpechin deben ser

pasados por centrifugas verticales independientes para sacar borras y restos de agua

en el primer caso, y restos de aceite en segundo caso (Fotos 21, 22 y 23).

Fotos 21, 22 y 23: Centrifugas verticales
Fuente: propia, 2011

En la centrifuga vertical, la parte principal es el tambor conico, cuyo interior
presenta una serie de discos contiguos, en forma de cono, entre los cuales pasa el
mosto oleoso. Los discos, por su proximidad, reducen el recorrido del aceite o del
alpechin hasta encontrar su fase continua, facilitando la separacion. El mosto oleoso
entra por la parte superior y la fuerza centrifuga lo obliga a pasar por las
perforaciones de los discos. El componente més pesado: el agua de vegetacion,
desciende por la cara superior del disco, acumuldndose junto a la pared exterior del
tambor, subiendo por ésta. Mientras tanto el componente mas liviano, el aceite,
asciende a lo largo de la cara inferior del disco y ocupa la camara de la centrifuga
mas proxima al eje (Civantos Lopez-Villalta, 1999).

La presencia de solidos del mosto oleoso obliga a detener con cierta frecuencia
la centrifugacion para la limpieza y separacion de los sélidos acumulados. En la
actualidad para evitar esta operacion se han empezado a utilizar las centrifugas
verticales autolimpiantes, que descargan automaticamente las borras, por medio de
un dispositivo hidraulico que abre unos orificios practicados en la parte inferior del
tambor, donde se acumulan los so6lidos, para permitir la salida (Civantos Lopez-

Villalta, 1999).
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e Si la fase liquida es procedente de un decanter de tres fases: las distintas
densidades -aceite y alpechin-, permiten aplicar el principio de la fuerza centrifuga
para su separacion. Esta operacion presenta dos caracteristicas claramente diferentes
con respecto de la centrifugacion de masas:

- Existe una escasa diferencia de densidades entre el mosto oleoso y alpechin, por lo
que se los somete a campos centrifugos mas enérgicos en centrifugas verticales.

- Como el didmetro no aumenta, se incrementan las rpm hasta 6000 o 7000 rpm.

Del decanter salen dos fases liquidas bien diferenciadas: 1) alpechin con algo de
aceite y cierto contenido de sélidos; 2) aceite con algo de alpechin y escaso solido.
Es necesario tener dos tipos de centrifugas adaptadas para estas dos fases. Una para
agotar los alpechines, extrayéndoles el poco aceite que contienen. Otras que limpian
el aceite y eliminan el agua que pueda contener.

¢ Si la fase liquida proviene de un decanter de dos fases: no hay salida de alpechin,
solo se centrifugan los aceites salidos del decanter para lavarlos, quitandoles la
mayor proporcion de los solidos que los acompafian. Es necesario afnadir agua para

que se puedan formar los anillos con la centrifugacion y la formacion de fases.

Materia prima

v

Cosecha y transporte

v

Recepcién y Seleccion

v

Limpieza y Lavado

v

Estacionamiento

v

Molido

v

Mezcla - Batido
Aplicacién de la pasta

Prensado

v v

Orujo (torta) Aceite (mosto oleoso)

Separacion centrifuga-Centrifuga vertical

v v

Aceite Agua de vegetacioén (alpechin)

Figura 5: Sistema de extraccion de aceite de oliva por presion
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Materia prima

v

Cosecha y Transporte

\

Mezclado-Batido

Centrifugacion-Decanter

v
v v v

Orujo Alpechin Aieite
Separacion centrifuga Separacién' centrifuga

vertical vertical
Alpechin Aceite Aceite Alpechin

Figura 6: Extraccion de aceite por centrifugacion directa (tres fases)

Materia prima

v

Cosecha y Transporte
v
Recepcidn-Seleccion

\

Limpieza-Lavado
Estacionamiento

Molido

v

Mezcla-Batido

CentrifugaTi()n-Decanter

v v

Alpeorujo Aceite (mOfto oleoso)

Separacién centrifuga
centrifugas verticales

v v

Aceite Aguas de
vegetacién
(alpechin)

Figura 7: Extraccion de aceite por centrifugacion directa (dos fases)



Materia prima

Cosecha y Transporte

\

Limpieza y Lavado
Estacionamiento
Molido

Mezcla y Batido

v

Percolacion
Mosto oleiso “Sinolea” Pasta de aceituna
Sebaracién centrifuaa Batido
¢ ¢ Centrifuga
Aceite “Sinolea” Agua de vegetacion |
(alpechin) ¢ ¢
Aceite (mqsto oleoso) Alpechin
Centri]uqacién Centrifrgaci()n
Aceite Alpechin Alpechin Aceite

Figura 8: Sistema de percolacion o filtracion selectiva

Fuente Figuras 5, 6, 7y 8 : Bauza, M. M. y Araniti, E.V. 2011. Obtencion de Aceite de Oliva Virgen.

Es importante destacar las principales ventajas y desventajas que presentan los
tres sistemas de extraccion (sistema tradicional de prensa, sistema continuo de tres
fases y sistema continuo de dos fases). Asi, en las Tabla 6 y 7 que se presentan a
continuacion, se detallan las ventajas y desventajas planteadas por Civantos Lopez-

Villalta, 1999.
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Tabla 6: Principales ventajas que presentan los tres sistemas de extraccion

Sistema tradicional
de prensa

Sistema continuo
de tres fases

Sistema continuo
de dos fases

Menor potencia instalada.

Menor inversion.
Menor costo energia eléctrica.

Orujos mas secos
Mayor valor del orujo.

Menor volumen de agua que
en tres fases.

Menor necesidad de agua
caliente que en tres fases.

Aceite con menor acidez que en
prensa.

Mejora de los caracteres
organolépticos de aceitunas
defectuosas.

Menor superficie que en prensa.

Menor necesidad de mano de
obra que en prensa.

Continuidad en el proceso.

Posibilidad automatizacion.

Aceite con menor acidez que en
prensas.

Mejora de los caracteres
organolépticos de aceitunas
defectuosas.

Menor superficie que en prensa.

Menor necesidad de mano de
obra que en prensa.

Continuidad en el proceso.
Posibilidad de automatizacion.

Menor volumen de agua que en
tres fases.

Volumen de alpechin menor.

Mayor contenido de
antioxidantes en el aceite.

Fuente: Civantos Lopez-Villalta, 1999

Tabla 7: Principales desventajas que presentan los tres sistemas de extraccion

Sistema tradicional
de prensa

Sistema continuo
de tres fases

Sistema continuo
de dos fases

Mayor cantidad de mano de
obra.

Dificultad para mantener una
correcta limpieza a lo largo del

Pproceso.

Proceso discontinuo.

Necesidad de personal
especializado.

Mayor produccion de alpechin.

Peligro de contaminacion en
efluentes.

Necesidad de personal mas
especializado.

Orujo con mas humedad
Mayor volumen de orujo.
Mayor dificultad de extraccion.

Mayor control analitico.

Fuente: Civantos Lopez-Villalta, 1999
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1.3.4. Operaciones posteriores

Filtracion: Tras un adecuado proceso de obtencion y conservacion, la
preparacion para el consumo exige al envasador nuevos cuidados que impidan la
ruptura de la cadena de calidad y de conservacion. La mayor parte de las particulas
se separan por decantacion natural en depositos, pero el resto debe ser separada por
filtracion. Cuando el aceite no presenta una limpidez suficiente, es necesario filtrarlo
para eliminar coloides hidratados presentes, este proceso supone un gasto y pérdida
de aceite. La filtracion consiste en hacer pasar el aceite a través de tejidos (lonas de
material textil, fibras, papel, celulosa) o materiales porosos (tierras filtrantes, perlitas,
diatomeas) donde quedan retenidas las impurezas que se desean eliminar (Civantos
Lopez-Villalta, 1999).

Para conseguir este objetivo, se pueden hacer distintos tipos de filtrados:

- En el aceite con elevado contenido de so6lidos hay que hacer una separacion
grosera, que se denomina desbastado y que en muchas ocasiones se debe a que el
aceite no ha tenido tiempo para una correcta decantacion.

- La impecable presentacion comercial de un producto de calidad exige, la
eliminacion de trazas de humedad, esta operacion recibe el nombre de abrillantado.

- Si bien no es frecuente en el aceite de oliva virgen comestible, el abrillantado
puede verse precedido de un filtrado a bajas temperaturas sobre papel, operacion que
recibe el nombre de winterizado o desmargarinizado, elimindndose las margarinas
presentes en el aceite que le quitan la limpidez cuando baja la temperatura ambiente
(Civantos Lopez-Villalta, 1999; Bauzd y Araniti, 2011).

En la operacion de filtrado hay dos aspectos bdsicos a tener en cuenta:
- Aireacion: hay que evitarla ya que produce auto-oxidaciones, induciendo al
enranciamiento, esto se logra utilizando bombas adecuadas.

- Emulsion: el aceite no debe tratarse en forma enérgica con el uso de bombas que
superen una presion de 4 Kg. /cm?- 5 Kg. /cm? Las bombas de impulsiéon maés
adecuadas son las volumétricas y rotativas con bajo régimen de giro, entre 40 y 60
rpm, para no favorecer las emulsiones.

Existen distintos tipos de filtros:

- Filtros prensa: su aplicacion fundamental es el abrillantado del aceite; también se
usan para realizar desmargarinizados, tratamiento que aumenta de forma importante

la resistencia a la aparicion de turbidez y sedimentacion. El material filtrante es la
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tela compacta de algodon o el papel de filtro que se coloca entre los bastidores o
placas filtrantes (Fotos 24 y 25).

- Filtros de material filtrante pulverulento: su caracteristica fundamental es el uso de
substancias tales como el polvo de celulosa y las silices fosiles de diatomeas, que
presentan un elevado poder hidréfilo y una porosidad que las hace muy adecuadas
como material filtrante. El bloque responsable del filtrado estd constituido por un
numero variable de placas rigidas, generalmente de polipropileno, que sirven de
soporte a otras tantas bolsas, que pueden ser del mismo material, y que actuan de
tejido retentivo del material filtrante.

Siempre es mejor o conveniente partir de un aceite con pocas impurezas, ya sea
porque se ha obtenido y almacenado en condiciones adecuadas o porque se ha

sometido a un filtrado previo de desbastado.

Fotos 24 y 25: Filtros prensa
Fuente: propia, 2011

Almacenamiento. el objetivo es almacenar el aceite de oliva obtenido, por un
tiempo, que pueden ser dias o meses. La temperatura ideal es cercana a los 20°C, al
resguardo de la luz y del aire. Se deben tener depodsitos suficientes, de tamafio
adecuado, para separar las distintas calidades que se producen en el proceso de
obtencion. Una regla general valida, es la de disponer de gran nimero de depositos
de capacidad media-baja, (500-1.000 litros). Las caracteristicas que deben reunir los
depositos de aceite son (Bauza y Araniti, 2011):

- han de construirse en materiales impermeables al aceite.
- el material utilizado debe ser inerte, caso contrario, puede producir
contaminacion en los aceites.

- deben mantener al aceite a una temperatura casi constante, alrededor de 20°C.
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El aceite obtenido debe almacenarse preferentemente en tanques de acero inoxidable
(Fotos 26 y 27); aunque también se utilizan depdsitos con recubrimiento epoxi,
depositos de hojalata galvanizada y depositos de polipropileno reforzado con fibra de

vidrio (PRFV).

Fotos 26 y 27: Depositos de aceite de acero inoxidable.
Fuente: propia, 2011

Envasado: Es de fundamental importancia ya que ademas de facilitar la
comercializacidon, contribuye a conservarlo en condiciones adecuadas hasta el
momento de su consumo. En el envasado hay dos operaciones que se desarrollan
simultdneamente: el llenado y el dosificado de los envases. Los envases mas
utilizados en la actualidad son de pléstico: polietileno tereftalato (PET), policloruro
de vinilo amorfo o bio-orientado (PVC), polietileno de alta densidad (HDPE) y
polietileno de baja densidad (LDPE). También se usan de vidrio, hojalata y cartén
revestido (Bauza y Araniti, 2011). En general una linea de envasado consta de los
siguientes elementos (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Alba, 2008):

- Posicionador de envases: los envases se descargan en una tolva, procedentes de la
linea de fabricacion. El posicionador los sitia sobre la cadena transportadora.

- Soplador: este elemento limpia los envases de impurezas con aire a presion (éste y
el anterior no existen en las lineas mas elementales).

- Equipo para el desoxigenado del aceite: el oxigeno disuelto en el aceite y el que se
acumula en el espacio de cabeza, es uno de los principales causantes de deterioro del
aceite envasado. Este mecanismo de desoxigenado inyecta al aceite, antes de llegar a
la llenadora, un gas inerte, el nitrégeno, que sustituye al aire o lo enriquece en

detrimento del oxigeno.
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- Llenadora-dosificadora: en primer lugar una estrella posicionadora recoge los
envases del transportador y los sitia sobre una plataforma moévil que facilita la
entrada del elemento de llenado que introduce el aceite en el envase. El dosificador
puede ser volumétrico, por peso, o por nivel fijado. En muchos casos cuentan con un
pequeiio ordenador que permite fijar dosis con comodidad. Las llenadoras pueden ser
lineales o rotativas, para envases de hojalata, vidrio, plasticos, etc. Cuentan con un
deposito central para el aceite, construido en acero inoxidable como todos los
elementos en contacto con el aceite.

- Cerradora: el producto envasado continua por la cinta transportadora hasta la
cerradora preparada con tapones o capsulas a presion, o con cierre a rosca mediante
cabezales roscadores regulables para distintos tapones. La operacion también puede
ser manual (Foto 28).

- Etiquetadora: en las envasadoras mas simples, las etiquetas autoadhesivas se
colocan manualmente en el envase, algunas llevan un dispensador de etiquetas
autoadhesivas de las que separa el papel soporte y las sitia sobre el envase, otras
estan preparadas para encolar la etiqueta. También existen algunas maquinas
provistas de cabezales etiquetadores automaticos que permiten imprimir datos
complementarios sobre la etiqueta.

- Formadoras — Encajadoras: los envases llegan a las cajas de carton ya desplegadas
y se introducen agrupados hasta completar la capacidad prevista.

- Cerradoras de caja: por el trasportador de cajas son conducidas hasta esta
maquina, que concluye la operacion previamente a la expedicion, cerrando y
precintando las cajas. Posteriormente, un operario las sitia sobre los palets o las

entrega a la paletilizadora automatica.

Foto 28: Operaria tapando el producto envasado
Fuente: propia, 2011
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1.4. Composicion quimica

1.4.1. De la aceituna

El fruto del olivo, la aceituna, es una drupa, de forma ovalada, compuesta por
dos partes principales: pericarpio y endocarpio (carozo y semilla). El pericarpio esta
formado por el epicarpio o piel, y el mesocarpio o pulpa propiamente dicha. El
pericarpio representa entre 66-85% del peso del fruto, y contiene el 96-98% del total
del aceite, mientras que el restante 2-4% es aceite procedente del carozo. Los frutos
estan compuestos de agua, aceite, azdcares, proteinas, pectinas, acidos orgénicos,
taninos, oleuropeina, pigmentos, componentes inorganicos, etc. (Tabla 8). La
composicion de la aceituna depende de la variedad cultivada, las condiciones

agroecoldgicas y el grado de madurez (Kiritsakis, 1992; Bauza y Araniti, 2011).

Tabla 8: Composicion quimica de las aceitunas

Componente %
Agua 50
Aceite 22
Azucares 19,1
Celulosa 5,8
Proteinas 1,6
Cenizas 1,5
Total 100

Fuente: Kiritsakis, 1992.

Las variedades de olivo mas apropiadas para la produccion de aceite, tienen
frutos de tamafo medio a pequefio y cuando estan maduros pueden contener entre un
15-40 % de aceite (Kiritsakis, 1992).

En el crecimiento del fruto desde la fertilizacion hasta la maduracién, se
observan cinco fases: - Primera fase: hay aumento de tamafo, el crecimiento celular
es intenso; - Segunda fase: el crecimiento continua, desarrollandose el fruto en forma
muy intensa; - Tercera fase: hay escaso crecimiento, concluye el endurecimiento del
carozo y el endocarpio llega a su tamafio definitivo; - Cuarta fase: es la etapa de
mayor crecimiento de los frutos. En esta etapa comienza la litogénesis (procesos de
sintesis y acumulacion de aceite); - Quinta fase: el crecimiento va decreciendo de

forma muy lenta, continta la lipogénesis a menor velocidad y comienzan los
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distintos fendmenos asociados a la maduracion en las aceitunas (Civantos Lopez-
Villalta, 1999).

Inicialmente, el aceite se encuentra disperso en las células del fruto en forma de
gotas que van aumentando de tamafio, llegando finalmente a llenar toda la célula. En
general, la formacidn de éste comienza a fines del verano, aumentando gradualmente

durante el otofio hasta alcanzar su mayor valor (Bauza y Araniti, 2011)

1.4.2. Del aceite de oliva virgen

El aceite de oliva virgen es el zumo natural de la aceituna. Estd compuesto
principalmente por triglicéridos. Contiene ademés en menor proporcion: diglicéridos,
monoglicéridos, fosfatidos, algunos &cidos grasos libres y constituyentes no

glicéridos (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Boskou, 1998)

Componentes mayores

Esta fraccion representa entre el 98,5% y el 99,5% del peso del aceite de oliva. Esta
formada principalmente por triglicéridos, y, en mucha menor proporcion por
diglicéridos (1,3% sobre acidos grasos totales), monoglicéridos (0,2%) y algunos
acidos grasos libres (Civantos Lopez-Villalta, 1999).

Triglicéridos: son una combinacidén de glicerina con 4cidos grasos. Entre los acidos
grasos, hay que destacar (Tabla 9):

e Acidos grasos saturados (no tienen ningin enlace doble): acido miristico (C14:0),
palmitico (C16:0), estearico (C18:0) y araquico (C20:0).

e Acidos grasos monoinsaturados (presentan un enlace doble en la cadena de
carbono): acido palmitoleico (C16:1) y acido oleico (C18:1).

e Acidos grasos poliinsaturados (que tienen mas de un enlace doble en la cadena de

atomos de carbono): &cido linoleico (C18:2) y 4cido linolénico (C18:3).
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Tabla 9: Componentes mayores

Acidos grasos Nombre y grado de % acidos grasos
saturacion s/peso total
Ac. Miristico (C14:0) hasta 0,05%
Saturados Ac. Palmitico (C16:0) 7al18%
Ac. Estearico (C18:0) 0,5a5%
Ac. Araquico (C20:0) hasta 0,5%
Monoinsaturados Ac. Palmitoleico (C16:1) 0,3a3%
Ac. Oleico (C18:1) 61 2a83%
Poliinsaturados Ac. Linoleico (C18:2) 2al18%
Ac. Linolénico (C18:3) Hasta 1,5%

Fuente: Civantos Lopez-Villalta, 1999

Componentes menores

Segtin Civantos Lopez-Villalta, ésta fraccion representa entre el 1,5% y el 0,5% del
peso del aceite de oliva; en ella se encuentran una gran cantidad de componentes
muy importantes para el comportamiento de los aceites, para su calidad, y muy utiles
para su caracterizacion:

¢ Hidrocarburos: en el aceite de oliva, hay presente dos hidrocarburos en cantidades
importantes que son: escualeno y betacaroteno. El escualeno es un precursor
bioquimico de los esteroles y el betacaroteno (provitamina A), le da al aceite el color
amarillento.

e Esteroles: son alcoholes superiores, son importantes constituyentes no glicéridos.
Estan relacionados con la calidad del aceite de oliva y se utilizan para comprobar su
autenticidad. Los principales son [-sitosterol, A-5-avenasterol, campesterol; en
pequefias cantidades estigmasterol y colesterol entre otros. Numerosos estudios de la
composicion de esteroles en aceite de oliva, muestran que el B-sitosterol representa el
75-90% de la fraccion total de esteroles. El A-5-avenasterol se suele encontrar en un
porcentaje del 5 al 20%. La proporcion de campesterol varia entre un 1 a 4%.

¢ Fraccion triterpénica: son alcoholes triterpénicos y 4cidos hidroxi-triterpénicos. Se
encuentran principalmente en el epicarpio de la aceituna y estos compuestos
aparecen en aceite de orujo. Aqui encontramos al eritrodiol y el uvaol.

e Otros alcoholes: alcoholes alifaticos, esterificados con acidos grasos que forman

las ceras.
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e Tocoferoles: en el aceite se encuentra el a-tocoferol. Tiene caracter antioxidante y
su presencia esta relacionada con la estabilidad del aceite. Sus concentracion varia
entre 5 a 300 ppm aunque aceites de oliva de buena calidad suelen presentar valores
entre 100 y 300 ppm.

¢ Fenoles: el mesocarpio de la aceituna contiene compuestos fenolicos simples
como complejos, son solubles en agua. En pequefias cantidades presentes en el
aceite, aumentan considerablemente la estabilidad frente a la oxidacién, por lo que su
caracteristica antioxidante estda ampliamente demostrada. La concentracion de
fenoles totales varia normalmente entre 50 y 200 ppm, pero se han encontrado
aceites con contenidos de hasta 1000 ppm. A este grupo pertenecen el tirosol y el
hidroxitirosol, que provienen de la hidrolisis de la oleuropeina, glucésido amargo
propio de la aceituna. Los polifenoles influyen en el sabor y aroma de los aceites.

e Fosfolipidos: los principales son fosfatidilcolina, fosfatidilserina. El &cido
principal de estos fosfolipidos es el 4cido oleico.

¢ Pigmentos: son los responsables del color del aceite de oliva virgen, éste tiene un
color que va desde el verde amarillento hasta el dorado, dependiendo de la variedad y

(P2

del estado de madurez del fruto. En el aceite de oliva existen la clorofila “a” y
clorofila “b” que son pigmentos verdes, también la feofitina “a” y feofitina “b” que
son pigmentos marrones.

e Carotenoides: los principales son: luteina, betacaroteno, violaxantina y
neoxantina. Se han observado diferencias de proporcion, debido a las distintas
metodologias de obtencion como trituracidn, extraccion, etc.

e Compuestos volatiles y aromaticos: la formacion de los compuestos aromaticos
radica en los cloroplastos. La presencia de compuestos volatiles estd relacionada con
la destruccion celular y el batido favorece la incorporacion de aldehidos y ésteres.
Algunos de los constituyentes volatiles que pueden contribuir al aroma del aceite de

oliva son: hidrocarburos, alcoholes, aldehidos, cetonas, ésteres, esteroles, fenoles,

entre los mas significativos.
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1.5. Calidad del aceite de oliva

Entre las definiciones de calidad, la que mas se aproxima a una idea de
amplitud y complejidad, es la que establece que la calidad del aceite de oliva es “e/
conjunto de propiedades o atributos que él posee y que determina el grado de
aceptacion del consumidor respecto a un determinado uso” (Uceda y otros, 2010).

No existe una calidad unica, sino que se trata de una serie de enfoques
diferentes, que aprecian o consideran aspectos distintos y que incluso pueden ser
contrapuestos. Asi encontramos diferentes tipos de calidades: la calidad
reglamentaria, la calidad nutricional y terapéutica, la calidad culinaria, la calidad
comercial y la calidad sensorial, entre otras (Barranco D. y otros, 1998; Pardo

Gonzalez J.E. y otros, 2002; Uceda y otros, 2008; Bauza M. y Araniti E.V., 2011).

1.5.1. Calidad reglamentaria

Es la mas facil de definir ya que se refiere a las caracteristicas fisico-quimicas
y sensoriales de los aceites y estdn establecidas normativamente (Pardo Gonzalez
J.E. y otros, 2002; COI, 2004; Uceda et al, 2008 y 2010); en la Argentina, por el
C.A.A. (Codigo Alimentario Argentino) e internacionalmente, por el C.O.1. (Consejo
Oleicola Internacional).

El Cédigo Alimentario Argentino en el “Capitulo VII: Alimentos Grasos,
Aceites Alimenticios” -articulos 520 al 552- actualizado al 05/2012, vy
especificamente en su art. 535 (Resolucion Conjunta SPRel N° 64/2012 y SAGyP N°
165/2012), establece las distintas denominaciones y definiciones y las caracteristicas
fisicas-quimicas de cada denominacion.

El Consejo Oleicola Internacional, a través de la “Norma Comercial aplicable a
los aceites de oliva y los aceites de orujo de oliva”: COI/T.15/NC N° 3/Rev.6 de
noviembre de 2011, establece los criterios fisicoquimicos de cada una de las
denominaciones de aceite de oliva y aceite de orujo de oliva mencionadas en el
convenio internacional; asi como los criterios de calidad y de pureza que distinguen
cada denominacién. Sefiala asimismo, la metodologia a seguir para la toma de
muestras y el andlisis quimico de los aceites. Por ultimo, la norma comercial trata
otros aspectos, tales como los aditivos alimentarios, los contaminantes, la higiene, el
envasado, la tolerancia en materia de llenado de los envases y el etiquetado del aceite

de oliva y del aceite de orujo de oliva.
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1.5.2. Calidad nutricional y terapéutica

La calidad nutricional y terapéutica de un aceite de oliva estd intimamente
relacionada con su composicidn quimica, en especial con su contenido en
triglicéridos, y en particular con el contenido de &cido oleico. Este, es una acido
graso monoinsaturado que frena la penetracion de los acidos grasos en las paredes
arteriales y reduce la tasa de colesterol total, ya que eleva significativamente el
llamado colesterol bueno (HDL), actuando en la prevencion de enfermedades
cardiovasculares. También es importante el contenido en tocoferoles (vitamina E) y
polifenoles, ya que al tener capacidad antioxidante, eliminan los radicales libres,
responsables del dafio y muerte celular y, por tanto, del envejecimiento (Pardo

Gonzalez J.E. y otros, 2002; Uceda y otros, 2008).

1.5.3. Calidad culinaria

La calidad culinaria est4 estrechamente relacionada, en parte, con los aspectos
nutricionales y sensoriales. En este campo, se debe hacer una diferenciacion entre
consumo en crudo y utilizacion en fritura.

Cuando el consumo es en crudo: son los caracteres sensoriales los
fundamentales a la hora de definir calidades. De poco sirve que el aceite tenga un
alto interés nutricional o unos adecuados indices quimicos si es organolépticamente
rechazable. Es necesario desarrollar en el consumidor una auténtica cultura del
aceite, hecho que pasa por el conocimiento de la utilizacion adecuada de los distintos
aceites. En cuanto a su empleo en frituras, se debe tener en cuenta la resistencia del
aceite a la termooxidacidn, la penetrabilidad de la grasa, la vida util en repetidas
frituras, su digestibilidad, el aroma en los alimentos, entre otros (Pardo Gonzalez J.E.

y otros, 2002; Uceda y otros, 2010).

1.5.4. Calidad comercial

Esta vinculada a la calidad reglamentaria (caracteristicas fisico-quimicas); se
valora la estabilidad o duracién de los aceites envasados (en laboratorio método
Rancimat) permitiendo predecir el enranciamiento y la caducidad de los mismos.
Esta calidad depende de la composicion del aceite, tanto en acidos grasos como en
antioxidantes naturales. Es quizés, la mas dificil de precisar (Pardo Gonzélez J.E. y

otros, 2002; Uceda et al, 2010; Bauza M. y Araniti E.V., 2011).
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1.6. Relacion entre la calidad del aceite y los distintos factores que intervienen

1.6.1. De caracter agronomico intrinseco (que dificilmente pueden modificarse).

Variedad y/o el cultivar: La variedad o cultivar afecta a la composicion de
acidos grasos que difiere de una variedad a otra, pudiéndose establecer diferencias
mas o menos marcadas entre ellos. Las relaciones existentes entre acidos grasos
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, son particulares para cada cultivar y
son indices validos para considerar su valor nutricional. El cociente entre acido
oleico y acidos grasos poliinsaturados ofrece una alta correlacion positiva con la
estabilidad de los aceites como expresion de su resistencia al enranciamiento. Los
componentes menores también varian de unos cultivares a otros, influyendo en las
caracteristicas de los aceites de cada uno. El mayor contenido en clorofila da una
mayor tonalidad de verde. El sabor estd condicionado por los componentes volatiles
y por los polifenoles. Las variedades de frutos pequefios se caracterizan por su alto
contenido en oleuropeina y bajo en verbascdsido, mientras que con las variedades de
frutos grandes ocurre lo contrario. Establecida la relacidon entre cultivar y aceite, se
podria resumir que a partir de distintos cultivares se obtienen distintos tipos de aceite
(Civantos Lopez-Villalta, 1999; Antari y otros, 2000; Pardo Gonzalez y otros, 2002;
Uceda y otros, 2008; Servili, 2012)

Condiciones Edafoclimaticas de la zona de cultivo: Cuanto mas al norte se
cultiva una variedad (haciendo referencia al Hemisferio Sur), los aceites aumentan en
su proporcion de acidos grasos saturados, disminuye el oleico y aumenta el contenido
en linoleico. La relacion entre acidos grasos insaturados y saturados es mayor en
latitudes superiores y la relacion oleico a linoleico aumenta igualmente. Los aceites
también pueden diferenciarse segin las caracteristicas de los suelos en los que se
cultivan, y estd comunmente admitido que en terrenos ondulados, menos fértiles y en
consecuencia con un olivar poco productivo, se obtienen aceites mas aromaticos que
en suelos muy fértiles y con olivares de alta produccién media. Los suelos secos y
calizos, producen aceites de mejores caracteristicas organolépticas que los suelos
himedos y arcillosos. Los frutos de arboles cultivados en climas secos y soleados
dan aceites de mejor flavor. En altitudes elevadas, o en situaciones geograficas o

topograficas desfavorables para el olivar, las plantaciones pueden verse afectadas por
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heladas de otofio que interfieren el proceso de maduracion, traduciéndose en
alteraciones de los aceites obtenidos. La paralizacion de la maduracién y por tanto de
la lipogénesis hace que se produzcan diferencias en la composicion acidica con
incrementos de los acidos grasos saturados (palmitico) y disminucion del oleico y
linoleico. Si las heladas se producen en avanzado estado de maduracion, o con las
aceitunas sobremaduras, no sufren alteraciones, aunque caen al suelo con suma
facilidad. En los aceites extraidos de frutos afectados por éstas heladas, pero
obtenidos en forma inmediata, se logran aceites correctos aunque con aromas
amortiguados y sabor mas dulce (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Antari y otros,
2000; Pardo Gonzalez y otros, 2002; Uceda y otros, 2008; Servili y otros, 2012;
Caruso y otros, 2012).

La composicion en acidos grasos difiere de una muestra a otra, dependiendo de
la zona de produccion del aceite de oliva ya que se ven afectados por la latitud y las

condiciones edafo-climaticas de cada zona de cultivo (Bauza y Araniti, 2011)

1.6.2. De caracter agronomico extrinseco (pueden ser controlados).

Practicas culturales: El olivarero/productor debe tener conciencia de que es el
primero que influye en la calidad del aceite futuro, con sus actuaciones durante el
cultivo, incluso antes, desde el momento de la plantacion y su eleccion de la variedad
a implantar. Las operaciones de cultivo estdn dirigidas a conseguir una mayor
produccion, a la vez que un armonioso crecimiento del olivo y sus frutos, para que
¢éstos se desarrollen bien y alcancen el final de la etapa productiva con una correcta
maduracion, condicion necesaria para la obtencién de buenos aceites. En ocasiones
es necesario sacrificar una parte de la produccion para favorecer la calidad del aceite.
La practica de la poda, permite actuar sobre el tamafo de los frutos, principalmente
sobre la relacion pulpa/hueso; una poda adecuada favorece una correcta lipogénesis.
La fertilizacién favorece el desarrollo armoénico del fruto y por tanto la calidad de la
produccion. En olivares con crisis hidricas, en regiones calidas, los aceites son mas
amargos y picantes que cuando no se dan estas circunstancias. Cuando en una
plantacion de olivar se presentan ataques de plagas y enfermedades de cierta
importancia, las aceitunas dejan de estar sanas, condiciéon que no debe perderse para
que el aceite sea de buena calidad (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Antari y otros,

2000; Pardo Gonzalez, J.E. y otros, 2002; Uceda y otros, 2008)
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Recoleccion -momento oportuno de cosecha de las aceitunas para la obtencion
de aceite (Indice de madurez): La recoleccién de las aceitunas, es una de las
operaciones que mayor transcendencia presenta en el cultivo del olivar, porque
repercute en la cantidad y en la calidad del aceite obtenido, en los costos de
produccion y en el volumen de la cosecha siguiente. El aceite contenido en un fruto
con adecuado grado de madurez, que estd sano y que no sufre magulladuras durante
la recoleccion, ofrece la mayor calidad posible. El momento de mayor cantidad y
calidad del aceite contenido en las aceitunas, se sitlia en una fecha muy proxima a la
desaparicion de las aceitunas verdes en el olivo y al maximo porcentaje de aceitunas
en envero. Los aceites obtenidos con un indice de madurez apropiado (IM=2, 3 y 4),
son mas frutados, amargos y de intenso color. El grado de madurez de las aceitunas
al momento de su recoleccion afecta la composicion de acidos grasos, conforme ésta
avanza, se aprecia una disminuciéon del Ac. Palmitico y se incrementa el Ac.
Linoleico. La relacion linoleico/palmitico y linoleico/palmitoleico aumenta en el
curso de la maduracion. La concentracion de tocoferol es mayor cuando las aceitunas
se recogen en el primer periodo de la campaiia. Hacia el final de la recogida de las
aceitunas, se reduce el contenido en tocoferoles. La composicion en esteroles se ve
afectada por el periodo de almacenamiento de las aceitunas y por su tratamiento
Algunos autores indican que el estigmasterol alcanza niveles mayores en las
aceitunas que se dejan en el suelo, en el campo (Civantos Lopez-Villalta, 1999;
Pardo Gonzalez, J.E. y otros, 2002; Gil y otros, 2005; Servili, 2012).

Se puede entonces, defender la calidad de los aceites en campo, con un cultivo
esmerado, haciendo especial hincapié¢ en los controles sobre plagas y enfermedades,

en la recoleccion oportuna y en los cuidados en el transporte hacia la fabrica.

1.6.3. De caracter industrial.

Método de extraccion empleado: El proceso de extraccion puede, en el mejor
de los casos, respetar la calidad existente. Un buen sistema de extraccion es el que
consigue extraer el aceite del fruto con el menor deterioro de las propiedades que ya
contiene en la aceituna. La biosintesis de tocoferoles contintia después de la
recogida. El aceite obtenido de aceitunas molidas inmediatamente después de la
recogida, pueden tener un contenido mucho menor de tocoferoles que el aceite

procedente de las mismas aceitunas que se dejan almacenadas durante 10/15 dias
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antes de la molienda. Por el contrario, se reduce el contenido de compuestos
fenolicos, ya que por hidrdlisis se originan tirosol e hidroxitirosol. Estos tltimos son
mas polares que los glicésidos, y desaparecen parcialmente durante el procesado de
las aceitunas. Pequenas diferencias en la maquinaria de molido de la aceituna, las
temperaturas aplicadas, la duracion del contacto con el agua y el volumen total de
agua utilizada, pueden provocar cambios significativos en el contenido de polifenoles
totales. En los aceites obtenidos por centrifugacion en decéanter (centrifuga
horizontal) de dos y tres fases no se han detectado diferencias en la composicién de
acidos grasos y en alcoholes alifaticos, siendo minimas en estigmasterol (mas alta en
tres fases) y en alcoholes triterpénicos (mds alta en dos fases). La valoracion
organoléptica de los aceites de centrifugacion de dos y tres fases es similar, con
diferencias segun campafias, aunque siempre se destaca la mayor intensidad del
amargo y del picante en los aceites obtenidos en dos fases, esto es asi porque en el
agua de adicion, necesaria en el decanter de tres fases, arrastra componentes
hidrosolubles del aceite en mayor proporcion, resultando los aceites con menor
contenido fenolico, disminuyendo su capacidad antioxidante y su estabilidad y dando
aceites menos amargos y menos picantes. En el sistema tradicional de prensas, los
capachos ofrecen dificultades de limpieza, el contacto entre aceites y alpechin se
alarga, por lo que la posibilidad de incremento de acidez es mas probable (Boskou,
1998; Civantos Lopez-Villalta, 1999; Pardo Gonzalez y otros, 2002; Aparicio, 2003;
Servili y otros, 2012; Tatichi y otros, 2012; Canamasas y otros 2012).

Almacenamiento: Algunos de los autores mencionados, han encontrado que el
contenido de esterol total y la concentracion de algunos componentes, varia
notablemente en las diversas etapas del almacenamiento del aceite de oliva. Cuando
el almacenamiento es largo, se puede producir un aumento significativo del
contenido total de esteroles, un aumento del porcentaje de estigmasterol, y una
disminucién en el A-5-avenasterol. Este concepto es importante tenerlo en cuenta, ya
que el aumento se deberia a un proceso natural y no ha una adulteracion del aceite de
oliva virgen con otros aceites comestibles.

Con cualquiera de los sistemas de obtencion de aceite de oliva virgen, se puede
conseguir la calidad del aceite contenido en el fruto, si se conduce correctamente
todo el proceso y se cuenta con las instalaciones adecuadas (Civantos Lopez-Villalta,

1999; Uceda y otros, 2008).
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1.7. Hipotesis de Trabajo
Se pueden evaluar las caracteristicas de calidad de los aceites de oliva virgenes
obtenidos a partir de las variedades Arauco y Arbequina de la Provincia de Mendoza,

a través de su caracterizacion fisico-quimica y sensorial.

1.8. Objetivos
1.8.1. Generales

Evaluar la calidad fisico-quimica a través de: contenidos en acidez, acidos
grasos, esteroles, polifenoles, y tocoferoles en el aceite de oliva virgen de la variedad
Arauco y Arbequina de la provincia de Mendoza.

Realizar los perfiles sensoriales del aceite de oliva virgen de las variedades
Arauco y Arbequina de la provincia de Mendoza.
1.8.2. Especificos

Determinar en funcion del estado de madurez de las aceitunas y de las
condiciones de extraccion del aceite, si existen variaciones en los contenidos de
acidez, acidos grasos, esteroles, polifenoles, y tocoferoles de los aceites varietales.

Observar en funcion del estado de madurez de las aceitunas y de las
condiciones de extraccion del aceite, si existen variaciones del perfil sensorial de los

aceites varietales.

1.9. Beneficios esperados - Propositos

Caracterizar la cadena olivicola de la provincia de Mendoza: caracteristicas
de la produccion primaria, de la transformacion industrial y de la comercializacion.

Obtener el “Documento de Identidad” de los aceites de oliva virgen varietal
Arauco y Arbequina de la Provincia de Mendoza, Argentina.

Generar y difundir informacion que permita la toma de decisiones productivas
(implantacion de nuevos montes y/o nuevos cultivares), tecnologicas (uso de
determinada tecnologia de extraccion, oportunidad de mezclas de aceitunas o de
aceites de distintas variedades para obtencion de determinados “blend” por ejemplo)
y comerciales (nuevos mercados).

Contribuir a la diferenciacion de los aceites de oliva virgenes varietales
Arauco y Arbequina de la Provincia de Mendoza y al crecimiento del sector a través
de la mejora en las condiciones de comercializacion.

Contribuir a un mayor desarrollo regional.
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2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Muestras de aceite

Se analizaron 30 muestras de aceite de oliva virgen en total: 21 muestras de
aceite de oliva virgen del cultivar Arauco y 9 muestras de aceite de oliva virgen del
cultivar Arbequina. Se aseguro6 una cantidad de aceite de oliva virgen de 5 litros para
cada una de las muestras para la realizacion de los distintos analisis fisico-quimicos y
sensoriales. Es decir que en total se trabajo con un volumen aproximado de 150 litros
de aceite (30 muestras).

En algunos casos (16 muestras), los aceites fueron obtenidas a partir de aceitunas
cosechadas con distintos Indices de Madurez (IM), los cuales se determinaron
siguiendo el procedimiento desarrollado por Ferreira en 1979. Los IM en estudio
variaron desde 2 a 5 (Fotos 29 a 46). Se procedi6 operativamente de la siguiente
manera: de al menos 10 plantas elegidas al azar en el monte seleccionado, se
cosecharon en forma manual las aceitunas, colocdndose en cajas de madera de
aproximadamente 20 Kg. de capacidad, para su traslado al lugar donde se realiz6 la
extraccion del aceite. La cosecha se realizd en distintas oportunidades durante los
meses de abril a mayo, de manera de asegurar muestras de aceite procedentes de
aceitunas con estado de madurez inferior (IM menores e iguales a 2 y 3) y superior
(IM mayores e iguales a 4 y 5) para cada variedad. Después de la cosecha, y dentro
de las 24/72 horas, se realizd la extraccion de aceite por distintos métodos
extractivos: continuo de tres y dos fases (molino “Oliomio 507, Fotos 47 y 48) y
sistema discontinuo tradicional. Corresponde a las muestras de Arauco M1-2-3-5-6-
7-8-9-11-13-16-19 y de Arbequina M1-2-7-9, segun se indica en Tablas 10 y 11 en
pag.70.

En otros casos (14 muestras), los aceites de oliva virgenes fueron aportados por
distintos productores y empresarios de la provincia de Mendoza y su trazabilidad fue
registrada: el estado de madurez de las aceitunas comunmente utilizado por los
productores para la cosecha es mayor, y se corresponde con un Indice de Madurez
igual o mayor a 4 (Fotos 49, 50 y 51); los tiempos de espera en fabrica antes de la
obtencion del aceite oscilaron entre 24/72 horas. Corresponde a las muestras de

Arauco M4-10-12-14-15-17-18-20-21 y de Arbequina M3-4-5-6-8, segin se indica
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en Tablas 10 y 11 en pag.70. Estas muestras fueron recolectadas y/o recepcionadas
en el periodo comprendido entre los meses de julio a setiembre.

La mayoria de las muestras de aceite de oliva virgen, se obtuvieron por método
de extraccion continuo de dos o tres fases (cv.Arauco 80% y cv. Arbequina el 100%),
las menos con método discontinuo tradicional (cv. Arauco 20%).

Se trabajo en dos temporadas productivas: 2009-2010 (11 muestras de la cv.
Arauco y 1 de la cv. Arbequina) y 2010-2011 (10 muestras de la cv. Arauco y 8 de la
cv. Arbequina).

Las aceitunas o directamente las muestras de aceite de oliva virgen, procedian de
distintos departamentos/zonas de la Provincia de Mendoza.

Todas las muestras se almacenaron en depésito a temperatura constante e igual a
20/22°C y protegidas de la luz. Se identifico y codifico adecuadamente cada una de
ellas.

Los andlisis fisico-quimicos fueron realizados en el lapso de un mes dentro del
afo de obtencion, luego de un periodo de almacenamiento de entre 4-6 meses.

Los analisis sensoriales de todas las muestras fueron realizados en un lapso de 3
meses en el afio 2011 (por las caracteristicas metodologicas de trabajo con el grupo
de expertos y por el nimero adecuado de catas a realizar por sesion), es decir que
algunas muestras tenian entre 4-6 meses desde su obtencion y otras entre 16-18
meses desde su obtencion.

El detalle completo de cada una de las muestras en estudio se resume en la Tabla

10 para el cv. Arauco, y en la Tabla 11 para el cv. Arbequina (pag. 70).
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v ARD A ARAUCO VARIEDAD ARAUCO

MADUREZ V

25 |
MADUREZ V.

Fotos 29, 30, 31, 32 y 33:
Cultivar Arauco: planta, cosecha.

Caracteristicas de madurez: IM=2 y cercano a 3.

Fuente: propia, 2011
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VARIEDAD ARAUCO

MADUREZ M

Fotos 34, 35, 36, 37 y 38:
Cultivar Arauco. Cosecha, transporte.

Caracteristicas de madurez: IM=3 y cercano a 4

Fuente: propia, 2011

66



3y4

IM

transporte,

9

41 y 42: Cultivar Arbequina. Cosecha

40,

9

Fotos 39

,2011

Fuente: propia
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VARIEDAD ARBEQUINA

MADUREZ M

VARIEDAD ARBEQUINA

4

MADUREZ M

Fotos 43, 44, 45 y 46: Cultivar Arbequina. Cosecha, transporte. IM=5
Fuente: propia, 2011
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Fotos 47 y 48: Obtencion de Aceite de Oliva Virgen.
Equipo Oliomio 50 (sistema continuo 2 fases).

Fuente: propia, 2011

Fotos 49, 50 y 51: Cultivar Arauco. Cosecha tradicional con un IM > 4

Fuente: propia, 2011
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Tabla 10: Caracteristicas de las muestras de aceite de oliva virgen del cv Arauco.

Muestra | Origen | IM | Extraccion | Temporada | Zona
M1 1 2 | 2 fases(sin filtrar) | 2010/2011 A
M2 1 3 | 2 fases(sin filtrar) 2010/2011 A
M3 2 3 2 fases 2010/2011 B
M4 3 4 2 fases 2010/2011 C
M5 4 5 tradicional 2010/2011 C
M6 4 5 tradicional 2010/2011 C
M7 4 5 tradicional 2009/2010 C
M8 4 5 tradicional 2009/2010 C
M9 2 4 2 fases 2010/2011 B
M10 5 4 2 fases 2010/2011 B
M1l 6 5 3 fases 2010/2011 C
MI12 7 4 2 fases 2010/2011 A
M13 6 5 3 fases (helada) 2009/2010 C
M14 8 3 2 fases 2009/2010 C
M15 9 4 2 fases 2009/2010 C
M16 6 5 3 fases 2009/2010 C
M17 10 4 2 fases 2009/2010 C
M18 11 4 3 fases 2009/2010 A
M19 6 5 | 3 fases(sin filtrar) | 2009/2010 C
M20 11 5 3 fases 2009/2010 A
M21 7 4 2 fases 2009/2010 A

A= Oasis Norte Este B= Oasis Norte Norte C= Oasis Norte Centro.
Origen: 1,2,3,4,5....= Distintas procedencias: propia/empresas/productores

Tabla 11: Caracteristicas de las muestras de aceite de oliva virgen del cv Arbequina.

Muestra | Origen | IM | Extraccion | Temporada | Zona
Ml 1 4 | 2 fases(sin filtrar) | 2010/2011 A
M2 1 3 | 2 fases(sin filtrar) 2010/2011 A
M3 12 5 2 fases 2010/2011 B
M4 13 5 2 fases 2010/2011 A
M5 14 3 2 fases 2010/2011 D
M6 5 5 2 fases 2010/2011 C
M7 7 4 2 fases 2010/2011 A
MS8 15 5 2 fases 2010/2011 B
M9 7 5 2 fases 2009/2010 A

A= Oasis Norte Este B= Oasis Norte Norte C= Oasis Norte Centro D= Qasis Sur.

Origen: 1,2,3,4,5....= Distintas procedencias: propia/empresas/productores
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2.2. Analisis fisico-quimicos

Los Analisis fisico-quimicos permiten evaluar la “calidad reglamentaria”
(Norma COI y CAA) y la “calidad nutricional/terapéutica”, referida especialmente a
su contenido en 4cido oleico, tocoferoles y polifenoles (Ver 1.5. Calidad del aceite de
oliva, pag. 56).

En el laboratorio del Centro Mendoza del INTI (Lujan de Cuyo, Mendoza,
Argentina), se realizaron los analisis de acidez, acidos grasos y esteroles. En el
laboratorio del Departamento de Ciencias de los Alimentos y Tecnologia Quimica de
la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas de la Universidad de Chile
(Santiago, Chile), se realizaron los analisis de tocoferoles y polifenoles.

Las muestras de aceite de oliva virgen se encontraban adecuadamente

acondicionadas y codificadas.

2.2.1. Acidez

Método Norma ISO 660: 2009 (E). Especifica tres métodos para la determinacion de
la acidez en las grasas animales y vegetales y en los aceites. En los aceites, la acidez
se expresa g% acido oleico. Es aplicable a las grasas vegetales o animales refinadas y
crudas y a los aceites, acidos grasos o jabon de stock. Los métodos no son aplicables
a las ceras. Dado que los métodos son no especificos, no se puede utilizar para
diferenciar entre los 4cidos minerales, acidos grasos libres, y otros acidos orgénicos.
El valor de acidez, por lo tanto, también incluye los 4cidos minerales que puedan

estar presentes.

2.2.2. Acidos Grasos.

Método Norma ISO 5508-90 (Por cromatografia gaseosa). Condiciones
cromatograficas: columnas: HP-INNO WAX (30 M); detector: FID; carrier: Ny; vol.
inyectado: 2,00 ul; flujo: 1,10 ml/min.; temp. inyeccioén: 200 °C; temp. detector: 260
°C (FID).

2.2.3. Esteroles

Método COIT20,DocN°10 (Por cromatografia gas.). Condiciones cromatograficas:
columnas: HP-5(30m); detector:FID; carrier:Ny; vol. inyectado: 2,00 pl; temp.
Inyeccion: 280 °C; temp. Detector: 290 °C (FID); temp. Columna: 260 °C.
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2.2.4. Polifenoles.

Método de la Comision Técnica Italiana SSOG (Método por HPLC).

Los polifenoles se determinaron siguiendo la metodologia de la Comision Técnica
Italiana SSOG, recomendado segun resolucion N° RES-4/94-V/06 del Comité
Oleicola Internacional, la cual fue validada previamente en el laboratorio con los
pardmetros de reproducibilidad, repetitividad, exactitud, limite de deteccion y limite
de cuantificacion del método. Esta técnica identifica y cuantifica los componentes
menores polares de naturaleza biofenolica por HPLC con detector UV a 280 nm,
expresando el contenido de biofenoles totales existentes en una muestra de aceite de
oliva extra virgen como mg/Kg. de tirosol. Equipamiento: se empled un
cromatografo HPLC consistente en una bomba ternaria Merck Hitachi L6200A, un
horno Merck Hitachi LaChrom L-7350, un detector de arreglo de diodo 996 Waters y
un computador con software Millennium 32 licencia Waters. Los biofenoles
extraidos en una mezcla metanol/agua 80/20 se inyectaron en una columna
Spherisorb ODS-2 5um, 100 A. (4,6 mm x 25 cm), fase mévil gradiente ternario
lineal de elusion: agua 0,2 % H3;POs4 (V/V) (A), metanol (B), acetonitrilo (C),
gradiente de elucion segin norma técnica. Se utilizoé acido siringico como patrén

interno y tirosol para determinar el factor de respuesta.

2.2.5. Tocoferoles

Método AOCS Ce-8-89 (por cromatografia HPLC).

Los tocoferoles en los aceites se determinaron siguiendo la metodologia AOCS Ce-8-
89 (Oficial Methods and Recommended Practices of the American Oil Chemists’
Society, 1993). El aceite disuelto en hexano al 1% se somete a cromatografia HPLC
en fase directa. Equipamiento: se emple6é un cromatdégrafo HPLC consistente en una
bomba isocratica Merck Hitachi LaChrom L-7110, un detector de fluorescencia
Merck Hitachi F-1050 (excitacion A 290nm, emisién A 330 nm) y un computador
con software Clarity para el procesamiento de los resultados. Se empleé ademds una
columna LiChrosorb Si 60 250 x 4 mm, Sum, Merck; fase movil hexano con 0.5%
isopropanol, flujo 1 ml/min. La identificacion y cuantificacion de los picos
cromatograficos se realizd utilizando una mezcla de estdndares externos de

tocoferoles Calbiochem.

72



2.3. Analisis Sensorial:

El Analisis Sensorial permite evaluar en forma directa “calidad reglamentaria”
(Norma COI) y “calidad culinaria” (caracteristicas organolépticas, especialmente
sabor y olor). La “calidad comercial” (su estabilidad) estd vinculada a la
composicion del aceite y, aunque dificil de precisar, puede ser advertida con el
analisis sensorial (Verl.5. Calidad del aceite de oliva).

Se realiz6 en el Panel de Cata Mendoza de Aceites de Oliva, sito en la Facultad de
Ciencias Agrarias de la UNCuyo (Lujan de Cuyo, Mendoza, Argentina), el cual
cuenta con 24 expertos seleccionados en su plantel estable. La valoracion
organoléptica fue realizada por 8 expertos especializados, minimo especificado en el

método (COI/T.20/Doc.N°15/2007 y COI/T.20/Doc. N°22/2005).

2.3.1. Asignacion de calidad: extra, virgen, corriente o lampante

Para la asignacion de las distintas calidades segin norma COI (extra, virgen,
corriente o lampante) se utilizd el Método COI/T.20/Doc.N°15/Rev.2/Setiembre
2007, denominado “Analisis Sensorial del Aceite de Oliva. Método. Valoracion
organoléptica del aceite de oliva virgen” (adjunto en la seccién Anexo 3).
El método estructura el analisis sensorial en dos fases muy distintas entre si:
1. Fase de valoracion de las caracteristicas sensoriales (organolépticas) del aceite:
La efectua el panel de expertos (Fotos 52 a 55), que realizan exclusivamente la
valoracion sensorial de las caracteristicas del aceite de oliva virgen solicitadas,
utilizando el vocabulario con los términos caracteristicos y previstos en el método.
Las caracteristicas se distribuyen en dos series de descriptores:
- Atributos negativos o defectos: son las sensaciones no positivas imputables a
alteraciones del producto tales como Atrojado/Borras; Moho/Humedad/Tierra,
Avinado/Avinagrado/ Acido/Agrio; Metdalico; Rancio 'y Otros.
- Atributos positivos: se refieren a las sensaciones tipicas del aceite de oliva virgen
de buena calidad como el Frutado verde y maduro; el Amargo y el Picante.
La hoja de perfil utilizada para traducir las sensaciones a numeros, es de tipo no
estructurado, con semirrectas orientadas. El experto debe poner una marca a lo largo
del segmento orientado, que tiene una longitud de 10 cm (Figura 9) que responde a la
intensidad por ¢l percibida. En el caso de Frutado debe indicar ademas si éste es

verde o maduro.
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COVT.20/Doc. n° 15/Rev. 2
pagina 11

Figura 1

HOJA DE PERFIL DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

INTENSIDAD DE PERCEPCION DE LOS DEFECTOS

Atrojado/Borras }; »
Moho-Humedad- ’ »
Tierra

Avinado-Avinagrado-

Acido-Agrio I »
Metalico I »
Rancio ; .
Otros (cuiles) | »

INTENSIDAD DE rERCEPCI()N DE LOS ATRIBUTOS POSITIVOS:

Frutado } »
verde maduro

Amargo = »

Picante } >

Nombre del catador:
Cédigo de la muestra:
Fecha:

Observaciones

Figura 9: Hoja de Perfil de Aceite de Oliva Virgen

Fuente: Método COI/T.20/Doc.n°15/Rev.2/Setiembre 2007
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Fotos 52, 53, 54 y 55: Evaluacion sensorial en Panel de Cata Mendoza de Aceite de
Oliva. Trabajo individual en cabinas utilizando hoja de perfil
M¢étodo COI/T.20/Doc.N°15/Rev.2.

Fuente: propia, 2011

2. Fase de clasificacion del mismo (asignacion de calidad) en funcion del perfil

organoléptico y del procedimiento estadistico adoptado: Es llevada a cabo por el

Jefe de Panel, quien primero controla que las hojas de perfil hayan sido completadas

correctamente y luego vuelca los datos en bruto de la valoracion de cada miembro

del panel (la intensidad con que ha sido percibido cada atributo, es decir la medida en

centimetros desde el origen del segmento hasta la marca), en un programa

informatico (Excel), con el objeto del calculo estadistico, especificamente de la

mediana (Me). La mediana del atributo negativo (defecto) percibido o no percibido

mayoritariamente y del frutado, permite la clasificacion del aceite de oliva virgen en

una de las cuatro categorias definidas (extra, virgen, corriente, lampante), segin el

método e indicado en Norma Comercial COI/T.15/NC N° 3.

Asignacién de Calidad
Clasificacion del aceite EXTRA | VIRGEN | CORRIENTE | LAMPANTE
3,5<Me<6,0 **
Mediana de defecto percibido Me=0 0<Me<3,5 ) Me>6,0
mayoritariamente **0<Me<3,5
Mediana del frutado Me>0 Me>0 y **Me=0 -
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2.3.2. Perfil sensorial caracteristico: descriptores para aceites de oliva virgenes
de calidad extra.

Para evaluar los atributos positivos y posibilitar la definicién de descriptores
caracteristicos que se utilizan para realizar los perfiles sensoriales de cada cv., se
trabaj6 con el Método COI/T.20/Doc. N° 22/Noviembre de 2005, denominado
“Metodo de valoracidon organoléptica del aceite de oliva virgen extra que opta a una
denominacion de origen”. EI mismo, también permite su utilizacion en vista a las
concesiones de denominaciones de origen.

Este método tiene la finalidad de establecer los criterios necesarios para
evaluar las caracteristicas olfativas, gustativas, tactiles y quinestésicas del aceite de
aceite de oliva virgen extra que fue definido con anterioridad utilizando el Método
COI/T.20/Doc.N°15/Rev.2. Se articula también en secciones:

1. Seleccion de descriptores caracteristicos: mediante la técnica de panel abierto, que
consiste en una discusion dirigida por el Jefe de Panel (Foto 56).

2. Listado y aceptacion de los descriptores mas importantes (maximo de diez): tras la
discusion dirigida entre el jefe de panel y los catadores se confecciona el listado con
todos los posibles descriptores, extraidos de la lista que figura en el punto 5 del
documento COI =~ T20 Doc. N° 22. Se aceptan solamente los descriptores
considerados mas importantes. La aceptacion debe tener en cuenta las posibles
variaciones naturales que puede experimentar el aceite en distintas campafas.

3. Introduccion de los descriptores en la hoja de perfil (Figura 10). una vez elegidos
los descriptores caracteristicos mas importantes, y efectuada la aceptacion sensorial
y operativa, se procede a introducir la lista definitiva de los mismos en la hoja de
perfil. En cada espacio en blanco se introducen los descriptores particulares hasta un
maximo de diez en total. Asi queda completa la ficha. Los catadores evaluan la
intensidad de cada uno de los descriptores registrados en la hoja, poniendo una marca
a lo largo del segmento orientado que tiene una longitud de 10 cm.

4. La elaboracion estadistica de los datos mediante hoja de calculo (Excel): se
realiza la determinacion de la mediana de cada descriptor, el coeficiente de variacion
robusta porcentual (CVR%) y los intervalos de confianza superior e inferior (IC
Limite Superior /IC Limite Inferior).

5. La elaboracion y presentacion del perfil sensorial caracteristico: con las
medianas de la intensidad de cada uno de los descriptores caracteristicos, se obtiene

el perfil sensorial caracteristico del aceite de oliva virgen extra.
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COI/T.20/Doc. n° 22
pagina 7

Figura 1

HOJA DE PERFIL
DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
QUE OPTA A UNA DENOMINACION DE ORIGEN
(para uso del catador)

INTENSIDAD DE LAS PERCEPCIONES:

Biado... ... ... % »

Nombre del catador:

Cédigo de la muestra:

Fecha:

FiguralO: Hoja de Perfil del Aceite de Oliva Virgen Extra
que opta a una Denominacion de origen.

Fuente: Método COI/T.20/DOC. 22/Nov.2005.
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Foto 56: Evaluacion sensorial en panel abierto utilizando hoja de perfil Metodo

COI/T.20/Doc.N°22. Fuente: propia, 2011

2.4. Analisis estadistico

Los datos obtenidos de los analisis fisico-quimicos fueron analizados
estadisticamente utilizando el programa Excel de Microsoft y el software estadistico
Infostat version 2012/profesional. Se obtuvieron las medidas de tendencia central y
las medidas de dispersion: media, mediana, valor minimo, valor méximo, desviacion
tipica y el coeficiente de wvariacion porcentual. Se utilizaron metodologias
descriptivas e inferenciales conformes a los datos obtenidos, y se compararon cada
una de las variables segun el indice de madurez para método continuo de dos fases,
mediante prueba de t de Student y a = 0,05. Dadas las caracteristicas de las muestras
que lograron obtenerse y que se presentaron en las tablas 10 y 11 (pag. 70), se
modificé parcialmente el analisis estadistico propuesto en el proyecto inicial.

Para el Analisis Sensorial, las estadisticas utilizadas para el calculo son de tipo
robusto, como las disefiadas por J.W.Tukey (Olivae N° 78, 1999). De cada descriptor
se determina la mediana; la desviacion estandar robusta segin Stuart y Kendall
(Olivae N°78, 1999) para la cual es necesario calcular el intervalo intercuartil y
percentiles; el coeficiente de variacion robusto porcentual (CVR%); vy los intervalos
de confianza al 95% sobre la mediana (I.C Sup. e Inf.), tal como se establece en el
documento COI/T.20/Doc. N° 22/Nov.2005. El CVR% y los Intervalos de Confianza
ayudan a evaluar la fiabilidad de la prueba. Se realizan los perfiles utilizando el

programa Excel de Microsoft.
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2.5. Lugares de Trabajo:

- Panel de Cata Mendoza de Aceites de Oliva, Almirante Brown 500, Chacras de

Coria, Mendoza, Argentina.

- Departamento de Ciencias Enoldgicas y Agroalimentarias, Facultad de Ciencias

Agrarias, UNCuyo. Almirante Brown 500, Chacras de Coria, Mendoza, Argentina.

- Laboratorio de analisis fisico-quimicos de aceites, del Departamento de Ciencias de
los Alimentos y Tecnologia Quimica, Facultad de Ciencias Quimicas vy

Farmaceuticas, Universidad de Chile, Vicuia Mackenna 20, Santiago, Chile.

- Laboratorio de analisis fisico-quimicos de aceites, del Centro Mendoza del INTI,

Lujén de Cuyo, Mendoza, Argentina.

- Propiedades rurales y fabricas de aceite de oliva de la provincia de Mendoza.

i

Foto 57: Panel de Cata Mendoza de Aceite de Oliva.
Frente edificio y grupo de expertos.

Fuente: Revista Bicentenario Productivo, 2010
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Calidad fisico-quimica

A continuacion se presentan para los cultivares Arauco y Arbequina:

- Tabla resumen (Tabla 12), con los resultados obtenidos en los andlisis fisico-
quimicos.

- El andlisis estadistico descriptivo de los resultados obtenidos (promedio, mediana,
valor minimo, valor maximo, desviacion tipica y coeficiente de variacion porcentual)
para los contenidos de acidez, acidos grasos, esteroles, polifenoles y tocoferoles de
cada varietal. Se presenta un analisis de las variaciones en los contenidos, en
funcion del estado de madurez de las aceitunas, y de las condiciones de extraccion
del aceite. Se incluyen en cada caso tablas resumen, graficos y comentarios.

- El andlisis inferencial segin indice de madurez a cosecha y método de extraccion

continuo de 2 fases para la obtencion del aceite.
La descripcion estadistica y el analisis inferencial de los resultados obtenidos de

los anélisis fisico-quimicos, se realizé utilizando el programa Excel de Microsoft y el

software estadistico Infostat version 2012/profesional.
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Tabla 12: Resultados obtenidos en los analisis fisico-quimicos para las cultivares Arauco y Arbequina

Sistema Temp. Palmitico | Palmitoleico | Estedrico Oleico Linoleico Linolénico | Campest. | Estigmast. Sitost. 0 S-avenast. | Tocof. | Polif.
M IM | Extraccién | (afios) | Zona | Ac.% || C16:0% | (C16:1)% | (C18:0)% | (C18:1) % | (C18:2) % | (C18:3) % | %Est.Tot. | %Est.Tot. | %Est.Tot. | % Est.Tot. | mg/kg | mg/kg
ArML ) 2 2fases | 20107114 A 0,16 15,8 122 3,19 67,55 10,35 0,68 411 0,38 87,15 6,05 300 858
ArM2 | 3 2 fases ) 2010711 0,15 14,64 1,05 3,89 68,41 10,16 0,67 443 0,29 84,89 76 272 773
ArM3 | 3 2fases | 2010711} B 0,13 18,17 1,87 2,58 60,86 14,28 1,05 3,94 0,36 88,88 5,62 477 476
ArM4 | 4 2fases | 2010711 ) C 0,14 15,6 1,69 2,58 65,05 13,23 0,78 3,86 0,22 84,83 10,34 328 408
Ar M5 |5 | tradicional | 201011} € 0,23 15,35 1,68 2,73 63,6 12,62 0.3 451 0,36 82,19 10,19 310 236
ArM6 | 5 | tradicional } 201011} C 0,18 13,71 1,14 2,84 70,27 9,20 0,72 3,54 0,24 86,98 8,01 281 346
ArM7 | 5| tradicional | 2009/10 j € 0,34 15,99 1,59 2,66 65,94 11,86 0,81 3,37 0,9 82,66 11,59 277 240
ArM8 | 5 | tradicional } 200910 ) C 0,23 16,53 1,93 2,77 61,44 14,89 0,76 3,83 0,42 82,44 12,02 244 200
ArM9 | 4 2fases ) 2010711} B 0,13 15,52 1,49 2,73 6531 12,18 0,82 3.9 035 84,27 8,6 359 429
ArMIO |4 2fases ) 2010711} B 0,14 14,9 1,38 2,51 67,97 11,28 0,78 3,76 042 84,87 8,76 279 238
ArMIL S 3fases ) 2010711 ) C 0,16 13,75 127 2,55 69,44 11,13 0,72 3,78 0,38 80,62 12,17 209 151
ArMI2 | 4 2fases ) 2010711 ) A 0,13 16,18 1,64 2,11 65,58 11,85 0,91 3,23 0.5 85,57 5,52 327 444
ArMI3 |3 3fases ) 200910 ) C 0,45 15,58 1,66 2,64 64,97 13,34 0,70 3,82 1,12 82,02 102 252 133
ArMI4 ] 3 2fases ) 2009710 ) € 0,13 14,25 122 2,77 68,96 10,20 0,73 3,95 025 78,84 13,96 366 525
ArMIS |4 2 fases ] 2009710} C 0,16 15,62 1,58 2,55 65,02 12,01 0,84 3,83 0,56 79,89 13,86 350 288
ArMI6 3 3fases | 200910 ) € 0,30 16,15 1,72 247 63,54 12,91 0,86 3,61 0,71 76,37 16,52 368 168
ArMI7 ] 4 2fases ) 2009710 ) € 0,14 16,4 1,44 2,69 66,57 9,93 0,86 344 0,53 81,73 11,08 391 277
ArMI8 | 4 3fases ) 2009710 ) A 0,35 16,42 1,74 2,47 63,33 12,68 0,94 3.7 0,62 77,33 16,67 365 316
ArMI9 13 3fases ] 2009710 ) € 0,52 16,93 1,79 2,52 64,56 11,96 0,91 3,96 111 84,55 8,45 165 164
ArM20 |5 ] 3fases ] 2009710 F A g4y | 1600 1,65 2,39 62,89 12,55 0,85 3,84 1,05 77,66 15,82 345 | 307
ArMzl ] 4 2fases | 2009710 ) A 0,15 16,53 1,66 2,66 65,48 10,56 0,74 3,32 045 75,89 18,06 331 371
Arb ML | 4 2fases ) 2010711 ) A 0,15 16,62 1,78 2,26 64,77 13,05 0,58 272 0,37 75,97 17,16 253 218
AbM2 |3 2fases | 2010711 A 0,16 16,82 1,86 2,35 61,02 16,44 0,51 2,85 03 71,48 23,37 221 316
AbM3 | 5 2fases ) 2010711} B 0,33 17,61 2,11 1,76 58,29 17,75 0,92 3,71 0,59 31,89 11,58 230 167
ADMA TS ] 2fases ) 2010101 | A s 15,73 1,79 1,64 65,6 13,19 0,69 3,68 0,48 80,94 13,03 252 | 194
Atb M5 | 3 2fases ) 2010711 D 0,11 15,51 127 1,93 66,48 12,30 0,66 38 0,61 79,07 12,86 335 245
Arb M6 | 5 2fases ) 2010711} € 0,12 15,98 1,77 1,71 6521 13,25 0,73 3,68 0,5 79,45 13,11 288 174
AbM7 | 4 2fases | 2010711 A 0,12 16,01 1,73 1,63 65,35 13,13 0,62 3,68 0,49 78,15 13,36 243 205
Arb M8 | 5 2fases ) 2010711} B 0,32 17,78 2,18 1,72 57,63 18,62 0,74 4,59 0,71 81,6 10,29 225 191
AbM9 5 2fases | 200910 ) A 0,11 16,02 1,82 1,66 65,18 13,22 0,72 2.9 1,04 71 22,22 292 139

Referencias: M= Muestra; Ar=Arauco, Arb=Arbequina; IM=
acido oleico; Campest=Campesterol, Estigmast.=Estigmasterol, Sitost.=Sitosterol, d 5-avenast.= d 5-avenasterol, %Est.Tot.=porcentaje de Esteroles Totales; Tocof.=Tocoferoles, Polif.=Polifenoles.

[ndice de Madurez; Temp=Temporada; A= Oasis Norte Este, B= Oasis Norte Norte, C= Oasis Norte Centro, D= Oasis Sur; Ac.%=Acidez expresada en porcentaje de
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3.1.1. Arauco

3.1.1.1. Descripcion estadistica de los resultados obtenidos para: acidez, dcidos
grasos, esteroles, polifenoles y tocoferoles.

Acidez

Tabla 13: Contenido en acidez de cv. Arauco

El contenido en acidez presentdé un valor
ARAUCO ACIDEZ . '
] ] promedio de 0,227 %; con un valor minimo de
MUESTRA (g% acido oleico)
1 0,16 0,13 % y un valor méximo de 0,52 %.
2 0,15 T ,
3 013 La desviacion tipica resulté de + 0,120 %
4 0,14 ac.oleico, siendo su coeficiente de variacion
5 0,23
6 0,18 porcentual muy alto (53%). Si bien la variabilidad
; 8;‘3‘ de los resultados obtenidos fue muy elevada, es
9 0,13 importante destacar que todas las muestras
10 0,14 . . L.
11 0.16 tuvieron una acidez menor al limite legal de 0,8 g
g 8‘1‘2 % ac.oleico, por lo que a la totalidad de las
14 0,13 muestras en estudio se les dio la clasificacion de
15 0,16 . . .
16 0.30 calidad “virgen extra”, conforme a las normas
17 0,14 vigentes (CAA, 2012 y COI, 2011). Otros
18 0,35
19 0,52 investigadores argentinos (Mattar, 2006; Moral
g(l) 8"1“5‘ Torés, 2009) han obtenido resultados similares.
Promedio 0,227 Un 62% de las muestras tuvo una acidez
Mediana 0,155 .
) o/ . 0 A
Valor Minimo 0.13 comprendida entre 0,1 y 0,2%; el 100% presento
Valor Miximo 0,52 menos de 0,8%, seglin se observa en Grafico 1.
IDesviacion Tipica 0,120
CV% 52,9
0,8
8 07
2 0s
g 05 . * .
% 03 . .
[} ] * *
2 g’f * e 4 0 M o * * o o ¢ . *
< O
0 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
o 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
Muestras
Gréfico 1: Distribucion de muestras de cv. Arauco segun Acidez
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Los gréficos y discusion de resultados que se presentan a continuacion, se realizaron

atendiendo a los objetivos de mostrar la influencia que sobre los mismos puede tener

la madurez de las aceitunas (IM), el método de extraccion utilizado y la temporada

productiva. Se analiz6 ademas la variabilidad encontrada.

Acidez en funcién del indice de Madurez
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Grafico 2: Acidez g% cv. Arauco segun indice de Madurez

2=IM 2. 3=IM 3. 4=IM 4. 5=IM5

IM=4 n=8 | Acidez (g%)
Promedio 0,168
Desv.Tipica 0,074
CV% 44 4
IM=5n=9 | Acidez (g%)
Promedio 0,317
Desv.Tipica 0,129
CV% 40,8

En el Grafico 2 se observa que los valores mayores de acidez correspondieron a
un IM=5; presentando un promedio de 0,317 g% y un CV% de 40,8. Con IM=4 el
promedio fue de 0,168g% y el CV% de 44.,4. Los CV% son muy altos (> 30%).

Acidez en funcidn del Método de Obtencidén
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Grafico 3: Acidez g% cv. Arauco segun Método Obtencion

1= Método discontinuo Tradicional. 2=Método continuo 2 fases.
3=Método continuo 3 fases

Método

Discontinuo n=4 | Acidez (g%)
Promedio 0,245
Desv.Tipica 0,068
CV% 27,6
Método

continuo 2 f n=11 | Acidez (g%)
Promedio 0,142
Desv.Tipica 0,012
CV% 8,2
Método

continuo 3 f n=6 | Acidez (g%)
Promedio 0,370
Desv.Tipica 0,129
CV% 34,9
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En Grafico 3 se observa que todas las muestras obtenidas con método continuo
de 2 fases presentaron valores menores de 0,20% de acidez, su promedio fue de
0,142 g% y su CV% fue bajo (8,2). En este caso, los resultados presentaron una baja
variabilidad con respecto a la media, siendo éste sistema o método de extraccion el
que logra mantener la acidez de la materia prima original. Observamos ademas el
contraste con los método de obtencion discontinuo (promedio de acidez es 0,245 g%)
y continuo de 3 fases (promedio de acidez es de 0,370 g%) con CV% de altos a muy

altos respectivamente (27,6% y 34,9%).

Acidez en funcidn de la Temporada-Afio

0,6

. Aiio 2010 n=11 | Acidez (g%)
1 Promedio 0,292
o o4 ¢ Desv.Tipica 0,140
§ ’ CV% 479
g f Aifio 2011 n=10 | Acidez (%)
°§’ Promedio 0,155
g0 * * Desv.Tipica 0,031
R CV% 20,0
H H :
0,1
0

T T
2009 2010 2011 2012
Ano

Grafico 3a: Acidez g% de cv. Arauco segun Ao

En la temporada productiva 2009-2010 se obtuvo un valor promedio de 0,292
%, con un CV% muy alto (47,9%). En la temporada 2010-2011 la acidez tuvo un
promedio de 0,155 y el CV% fue medio (20,0%). Si observamos la Tabla 10 (pag.
70), vemos que en la temporada 2010-2011, 7 de 10 muestras fueron obtenidas por
met. continuo de dos fases, lo cual nos indica una influencia predominante de éste
método de obtencion en los valores y en la menor variabilidad obtenida.

La mayor variabilidad de resultados se obtuvo considerando el afio y el estado
de madurez de las aceitunas. El método de obtencidn resulta entonces, una variable
que influye mas que el IM y que la Temporada en la acidez; con el met. continuo de
dos fases se obtuvieron resultados con menor variabilidad con respecto al valor
promedio (Civantos Loépez-Villalta, 1999; Aparicio, 2003; Alba, 2008). En éste
estudio, los valores absolutos mayores se obtuvieron con método de obtencion

continuo de 3 fases y con IM=5 (Ver Tablas 10 y 13).

84



Acidos Grasos

Tabla 14: Contenido en acidos grasos de cv. Arauco

ARAUCO Palmitico | Palmitoleico | Estearico Oleico Linoleico | Linolénico
N° Carbono Sat/Insat. C 16:0 C 16:1 C 18:0 C18:1 C 18:2 C 18:3
Valores COI2011 | % 7.5-20.0| % 0.3-3.5 | % 0.5-5.0 | % 55.0- 83.0 | % 3.5- 21.0 <1.0
Valores CAA 2012 | % 7.5-20.0 | % 0.3-4.0 | % 0.5-5.0 | % 53.0-83.0 | % 3.5-21.0 <1.5
MUESTRA % % % % % %
1 15,80 1,22 3,19 67,55 10,35 0,68
2 14,64 1,05 3,89 68,41 10,16 0,67
3 18,17 1,87 2,58 60,86 14,28 1,05
4 15,60 1,69 2,58 65,05 13,23 0,78
5 15,35 1,68 2,73 63,60 12,62 0,80
6 13,71 1,14 2,84 70,27 9,20 0,72
7 15,99 1,59 2,66 65,94 11,86 0,81
8 16,53 1,93 2,77 61,44 14,89 0,76
9 15,52 1,49 2,73 65,31 12,18 0,82
10 14,90 1,38 2,51 67,97 11,28 0,78
11 13,75 1,27 2,55 69,44 11,13 0,72
12 16,18 1,64 2,11 65,58 11,85 0,91
13 15,58 1,66 2,64 64,97 13,34 0,70
14 14,25 1,22 2,77 68,96 10,20 0,73
15 15,62 1,58 2,55 65,02 12,01 0,84
16 16,15 1,72 2,47 63,54 12,91 0,86
17 16,40 1,44 2,69 66,57 9,93 0,86
18 16,42 1,74 2,47 63,33 12,68 0,94
19 16,93 1,79 2,52 64,56 11,96 0,91
20 16,00 1,65 2,39 62,89 12,55 0,85
21 16,53 1,66 2,66 65,48 10,56 0,74
Promedio 15,715 1,543 2,681 65,559 11,865 0,806
Mediana 16,165 1,440 2,925 66,515 10,455 0,710
Valor Minimo 13,71 1,05 2,11 60,86 9,20 0,67
Valor Maximo 18,17 1,93 3,89 70,27 14,89 1,05
Desviacién Tipica 1,033 0,240 0,337 2,478 1,437 0,093
CV % 6,6 15,5 12,6 3,8 12,1 11,6

Todas las muestras en estudio presentaron porcentajes de cada uno de los

acidos grasos

dentro del rango establecido por la normativa (COI, 2011; CAA,

2012), segin se observa en Tabla 14. Los acidos grasos que se encuentran en mayor
proporcion en el aceite de oliva virgen son oleico, palmitico y linoleico. La calidad
nutricional-terapéutica del aceite de oliva se basa, en parte, en su contenido en acidos
grasos monoinsaturados —en particular el acido oleico- y en un nivel aceptable en
acidos grasos poliinsaturados esenciales: 4cidos linoleico y linolénico;
desempefiando un papel fundamental en la prevencion del riesgo de enfermedades
cardiovasculares isquémicas, hipertension y resistencia a la insulina y diabetes y

metabolismo del colesterol (Jacotot, 2001; Calabrese, 2002; Saez y otros, 2012).
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Acido Oleico

¢ o * o0 o Voo o * o0 o0 *
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% ac.oleico

Gréfico 4: Distribucion muestras cv. Arauco segun % ac.Oleico

En Grafico 4 se observa el rango de distribucion del porcentaje de acido oleico
en las muestras analizadas. Un 38% presentd un porcentaje de &cido oleico
comprendido entre 64% y 66%.

El contenido en 4cido oleico presentd un valor promedio de 65,559 %; con un
valor minimo de 60,86 % y un valor maximo de 70,27%. La desviacion tipica
resulté de + 2,478%. El coeficiente de variacién porcentual es bajo (3,8%), es decir
que la variabilidad con respecto al promedio es baja. Las resultados obtenidos
presentaron homogeneidad, independientemente de las variables en estudio (IM,
método de extraccion) y otras (Temporada y Zona de procedencia).

A continuacion, se efectfia el analisis de los resultados obtenidos en funcion de
la madurez de las aceitunas (IM), el método de extraccion utilizado y la zona de

procedencia.
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Contenido de Acido Oleico en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 5: Oleico en % de cv. Arauco segun Indice de Madurez

2=1IM 2. 3=1IM 3. 4=IM 4. 5=IM 5

IM=4 n=8 | % ac. oleico
Promedio 65,539
Desv.Tipica 1,332
CV% 2,1
IM=5n=9 | % ac. oleico
Promedio 65,183
Desv.Tipica 2,947
CV% 4,5

Con un IM=4 el promedio de acido oleico fue de 65,539 %, con un CV% bajo

(2,1); con IM=5, el promedio de &cido oleico fue de 65,183 % con un CV% bajo

(4,5). Los CV% nos indican una alta homogeneidad en la respuesta, siendo el IM=4

el que presentd menor variabilidad. Segun éste estudio el promedio de ac. oleico es

menor con IM=5, esto coincide con lo expuesto por diversos autores que indican que

la proporcion de ac. oleico en el cv. Arauco, disminuye a medida que se avanza en

madurez (Luna y otros, 2006).

Contenido de Acido Oleico en funcién del Método de Obtencién
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Gréfico 6: Oleico en % de cv. Arauco segun Método Obtencion

Método

Discontinuo n=4 | % ac. oleico
Promedio 65,313
Desv.Tipica 3,782
CV% 5,8
Método

continuo 2 f. n=11 | % ac. oleico
Promedio 66,069
Desv.Tipica 2,243
CV% 3,4
Método

continuo 3 f. n=6 | % ac. oleico
Promedio 64,788
Desv.Tipica 2,409
CV% 3,7

1= Método discontinuo Tradicional. 2=M¢étodo continuo 2 fases.
3=Método continuo 3 fases
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Los valores promedios de acido oleico fueron: para método discontinuo de
65,313 %; para método continuo de 2 fases de 66,069% y para método continuo de 3
fases de 64,788%. Los coeficientes de variacion porcentual resultaron en todos los
casos bajos. En éste estudio, y segiin se observa en Grafico 6, encontramos valores

promedio menores en el mét.continuo de 3 fase, un una variabilidad baja.

Contenido de Acido Oleico en funcién de la Zona de Procedencia.

72,00
. Zona A n=6 | % ac.oleico
70,00 1 .
o Promedio 65,540
. ¢ Desv.Tipica 2,199
68,00 -
o . CV% 3,4
§ . Zona B n=3 | % ac.oleico
. 66,00 * .
< s 5 . Promedio 64,713
° . Desv.Tipica 3,592
64,00
. . CV% 5,5
62,00 * Zona C n=12 | % ac.oleico
. Promedio 65,780
60,00 ‘ ‘ ‘ Desv.Tipica 2,632
0 1 2 3 4 CV% 4,0
Zona de Procedencia
Grafico 6a: Oleico en % de cv. Arauco segun Zona procedencia

1=Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro)

Segun diversos autores, la proporcion de acido oleico es menor cuando se
cultiva mas hacia el norte -en el hemisferio sur- (Civantos Lopez-Villalta, 1999;
Antari y otros, 2000; Uceda y otros, 2008; Servili y otros, 2012). Si observamos el
Grafico 6a, en la zona B (Oasis Norte Norte) el promedio de ac. oleico es menor
(64,713) que en las Zonas A y C. La variabilidad de los datos con respecto a los
promedios es baja en todos los casos, por lo que se podria decir que el contenido de
ac. oleico en la zona norte de Mendoza es menor (la diferencia es poca ya que son
zonas cercanas). Investigadores argentinos reportan valores promedio menores aun
de ac.oleico para la cv. Arauco en provincias del norte argentino: San Juan 59,17%
(Moral Torés, 2009); La Rioja 53,71% (Ceci y otros, 2005); Catamarca 53,72%
(Luna y otros, 2006).
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Acido Palmitico

8,00 10,00 12,00 14,00 16,00 18,00 20,00 22,00

% ac.palmitico

Grafico 7: Distribucién muestras cv. Arauco segun % ac.Palmitico

Seguin se observa en Grafico 7, el 85% de las muestras presentaron un porcentaje
de 4acido palmitico en el rango 14-17%.

El contenido en 4cido palmitico presentd un valor promedio de 15,715%; con
un valor minimo de 13,71% y un valor maximo de 18,17%. La desviacion tipica
resultd de + 1,03%, con un coeficiente de variacion porcentual bajo (6,6), lo que
significa que la variabilidad de los datos con respecto al promedio es poca, los
mismos son homogéneos ¢ independientes de los factores en estudio (IM y método
de obtencion) y otros (temporada y zona de procedencia).

A continuacion, se efectua el analisis de los resultados obtenidos en funcion de
la madurez de las aceitunas (IM), el método de extraccion utilizado y la zona de

procedencia.
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Contenido de Acido Palmitico en funcién del Indice de Madurez
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Gréfico 8: Palmitico en % de cv. Arauco segun Indice de Madurez

2=IM 2. 3=IM3. 4=IM 4. 5=IM 5

IM=4 n=8 | % 4c. palmitico
Promedio 15,896
Desv.Tipica 0,574
CV% 3,6
IM=5n=9 | % &c. palmitico
Promedio 15,554
Desv.Tipica 1,134
CV% 7,3

Seglin se observa en Gréafico 8, todas las muestras presentaron valores dentro del

rango normativo en todos los IM en estudio. Con un IM=4 el promedio de é4cido

palmitico fue de 15,896 % teniendo un CV% bajo (3,6). Con IM=5, el promedio de

acido palmitico fue de 15,554 % con un CV% bajo (7,3). Algunos autores (Luna y

otros, 2006) han reportado aumento del porcentaje de ac. palmitico a medida que la

madurez de las aceitunas es mayor.

Contenido de Acido Palmitico en funcién del Método de Obtencién
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Gréfico 9: Palmitico en % de cv. Arauco segtin Método Obtencion

Método

Discontinuo n=4 | % ac. palmitico
Promedio 15,395
Desv.Tipica 1,222
CV% 7,9
Método

continuo 2 f. n=11 | % 4c. palmitico
Promedio 15,783
Desv.Tipica 1,066
CV% 6,7
Método

continuo 3 f. n=6 | % 4c. palmitico
Promedio 15,805
Desv.Tipica 1,102
CV% 6,9

1= Método Discontinuo Tradicional. 2=Método Continuo 2 fases.

3=Método Continuo 3 fases

90




Los valores promedio de ac. palmitico obtenidos fueron: con mét. discontinuo de
15,395 %; con mét. continuo de 2 fases de 15,783%, y con mét. continuo de 3 fases
de 15,805%. En todos los casos la variabilidad es baja, la respuesta es homogénea.
Segun se observa en Grafico 9, con todos los métodos de obtencion de aceite
encontramos valores dentro del rango normativo, mas cercanos a 20% con método
continuo de dos fases (en valor absoluto). Aparentemente, y segin lo observado en el
grafico, no incidiria el método de obtencion del aceite en el contenido de &cido
palmitico ya que los promedios son muy similares con gran homogeneidad en los

resultados.

Contenido de Acido Palmitico en funcién de la Zona de Procedencia

22,00
Zona A n=6 | % ac. palmitico
20,00 1 Promedio 15,928
Desv.Tipica 0,685
18,00 < CV% 43
% . Zona B n=3 | % ac. palmitico
£ 1600, : . : Promedio 16,197
§ . 3 Desv.Tipica 1,737
1400 . CV% 10,7
Zona C n=12 | % ac. palmitico
1200 Promedio 15,488
Desv.Tipica 1,064
1o ; i : i CV% 6,9
Zona de Procedencia
Grafico 9a:Palmitico en % de cv. Arauco segun Zona de Procedencia

1=Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro)

Del estudio de diversos autores relacionando el contenido de ac. grasos segun
la zona de cultivo (Uceda y otros, 2008), surge que el porcentaje de ac. palmitico es
mayor cuando se cultiva mas hacia el norte (en el hemisferio sur). Si observamos el
Grafico 9a, en la zona B (Oasis Norte Norte) el promedio de ac. palmitico es
levemente mayor (16,19) que en las Zonas A y C. La variabilidad de los datos es
baja, por lo que se podria decir que el contenido de ac. palmitico en la zona norte de
Mendoza es mayor. Investigadores argentinos reportan valores promedio mayores
aun de ac.palmitico para la cv. Arauco en provincias del norte argentino: San Juan
17,8% (Moral Torés, 2009); La Rioja 18,99% (Ceci y otros, 2005); Catamarca
29,37% (Luna y otros, 2006).
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Acido Linoleico
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Gréfico 10: Distribucion muestras cv. Arauco segun % ac. Linoleico

Segun se observa en Grafico 10, el contenido en acido linoleico de las muestras
analizadas se encontrd en un 80 % en el rango comprendido entre 10-14%.

El contenido en 4cido linoleico present6 un valor promedio de 11,865%; con un
valor minimo de 9,20% y un valor maximo de 14,89%. La desviacion tipica resulto
de + 1,437%, con un coeficiente de variacion porcentual medio (12,1). Hay una
cierta heterogeneidad en los resultados con respecto al promedio, pero aceptable.

El interés en el estudio de los porcentajes de ac. linoleico deviene del aporte
nutricional-terapéutico del mismo, al ser éste un acido graso poliinsaturado esencial
(Jacotot, 2001; Calabrese, 2002).

A continuacion, se efectfia el analisis de los resultados obtenidos en funcion de
la madurez de las aceitunas (IM), el método de extraccion utilizado y la zona de

procedencia.
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Contenido de Acido Linoleico en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 11: Linoleico en % de cv. Arauco segun Indice de madurez

2=IM2. 3=IM 3. 4=1IM 4. 5=IM5

IM=4 n=8 | % ac. linoleico
Promedio 11,715
Desv.Tipica 1,086
CV% 9,3
IM=5n=9 | % ac. linoleico
Promedio 12,273
Desv.Tipica 1,566
CV% 12,7

Con un IM=4 el promedio de acido linoleico fue de 11,715 % teniendo un CV%
bajo (9,3). Con IM=5, el promedio de 4cido linoleico fue de 12,273 % con un CV%

medio (12,7). Segln se observa en Grafico 11, la mayor homogeneidad se da en

aquellas muestras con IM=4. Por los resultados obtenidos se puede decir que el

contenido de ac. linoleico aumenta con la madurez, conclusién coincidente con la

obtenida por otros autores argentinos para el cv. Arauco (Luna y otros, 2006).

Contenido de Acido Linoleico en funcién del Método de Obtencién
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Gréfico 12: Linoleico en % de cv. Arauco segun Método Obtencion

Método

Discontinuo n=4 | % ac. linoleico
Promedio 12,143
Desv.Tipica 2,346
CV% 19,3
Método

continuo 2 f. n=11 | % Aac. linoleico
Promedio 11,457
Desv.Tipica 1,405
CV% 12,3
Método

continuo 3 f. n=6 | % ac. linoleico
Promedio 12,428
Desv.Tipica 0,781
CV% 6,3

1= Método discontinuo Tradicional. 2=Método continuo 2 fases.
3=Método continuo 3 fases
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En Gréfico 12 se observa la variabilidad obtenida para cada uno de los métodos
de obtencidn, siendo la menor con mét.continuo de 3 fases. Los promedios de acido
linoleico obtenidos fueron: con mét. discontinuo de 12,143 %, con CV% medio
(19,3); con mét. continuo de 2 fases de 11,457% con un CV% medio (12,3); y con
método continuo de 3 fases de 12,428% con un CV% bajo (6,3). El método continuo

de tres fases presentd resultados mas homogéneos.

Contenido de Acido Linoleico en funcioén de la Zona de Procedencia
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Grafico12a: Linoleico en cv. Arauco seguin Zona de Procedencia

1= Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro)

Cuanto mas al norte se cultiva una variedad, -haciendo referencia al hemisferio
sur-, los aceites aumentan en su proporcion de acidos grasos saturados, disminuye el
oleico y aumenta el contenido en linoleico (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Antari y
otros, 2000; Pardo Gonzalez y otros, 2002; Uceda y otros, 2008; Servili, 2012). Se
observa en el analisis efectuado, que las muestras que presentaron mayor proporcion
en acido linoleico, son las mismas que presentaron mayor proporcidon en acido
palmitico (ver Tabla 14) y a la inversa. Si observamos el Grafico 12a, en la zona B
(Oasis Norte Norte) el promedio de ac. linoleico fue mayor (12,58) que en las Zonas
A y C. La variabilidad de los datos es media, por lo que se podria decir que el
contenido de ac. linoleico en la zona norte de Mendoza es mayor. Investigadores
argentinos reportan valores promedio mayores atn de ac.linoleico para la cv. Arauco
en provincias del norte argentino:14,86% en San Juan (Moral Torés, 2009); 19,98%
en La Rioja (Ceci y otros, 2005) y 19,77% en Catamarca (Luna y otros, 2006).
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Relaciones  Oleico/Linoleico  (O/L); 4acidos grasos Monoinsaturados con

Poliinsaturados (Mono/Poli) vy Oleico con Poliinsaturados (O/Poli) en cv. Arauco.

Las distintas relaciones se efecttian con el objeto de tener mas elementos de
juicio para caracterizar o evaluar la calidad de los aceites de oliva virgenes,
especialmente haciendo referencia al aspecto nutritivo y terapettico.

Segun algunos autores, cuanto mas al norte se cultiva una variedad (haciendo
referencia al hemisferio sur), los aceites aumentan en su proporcion de acidos grasos
saturados, disminuye el oleico y aumenta el contenido en linoleico. La relacion entre
acidos grasos insaturados y saturados es mayor en latitudes superiores y la relacion
oleico a linoleico aumenta igualmente (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Barranco et
al., 1998),

En la Tabla 15 se presentan las distintas relaciones efectuadas sobre las muestras
en estudio.

Tabla 15: Relaciones O/L-Mono/Poli-O/Poli en cv. Arauco

MUESTRA O/L | Mono/Poli | O/Poli| Poli | Mono

1 6,53 6,52 6,12 | 11,03 | 71,96

2 6,73 6,77 6,32 | 10,83 | 73,35

3 4,26 4,26 3,97 | 15,33 | 65,31

4 4,92 4,95 4,64 | 14,01 | 69,32

5 5,04 5,07 4,74 | 13,42 | 68,01

6 7,64 7,48 7,08 | 9,92 | 74,25

7 5,56 5,54 5,20 | 12,67 | 70,19

8 4,13 4,23 3,93 | 15,65 | 66,14

9 5,36 5,35 5,02 | 13,00 | 69,53

10 6,03 5,96 5,64 | 12,06 | 71,86

11 6,24 6,18 5,86 | 11,85 | 73,26

12 5,53 5,43 5,14 | 12,76 | 69,33

13 4,87 4,93 4,63 | 14,04 | 69,27

14 6,76 6,67 6,31 | 10,93 | 72,95

15 5,41 5,38 5,06 | 12,85 | 69,15

16 4,92 4,92 4,61 | 13,77 | 67,73

17 6,70 6,55 6,17 | 10,79 | 70,70

18 4,99 4,96 4,65 | 13,62 | 67,54

19 5,40 5,35 5,02 | 12,87 | 68,87

20 5,01 4,99 4,69 | 13,40 | 66,93

21 6,20 6,18 5,79 | 11,30 | 69,80
Promedio 5,630 5,604 5,267 | 12,671 | 69,783
Mediana 6,364 6,351 5,959 | 11,165 | 70,880
Valor Minimo | 4,13 4,23 3,93 | 9,92 | 65,31
Valor Maximo | 7,64 7,48 7,08 | 15,65 | 74,25
Desviacién Tipica | 0,883 0,843 0,807 | 1,482 | 2,397

CV % 15,7 15,0 15,3 11,7 3,4
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La relacion O/L present6 un promedio de 5,630; con un minimo de 4,13 y un

maximo de 7,64; la desviacion tipica resulto de + 0,883, con un CV% medio

(15,7%). La relacidon Mono/Poli presentd un promedio de 5,604; con un minimo de

4,23 y un maximo de 7,48; la desviacion tipica resultdé de + 0,843 con un CV%

medio (15,0%). La relacion O/Poli presentd un promedio de 5,267; con un minimo

de 3,93 y un maximo de 7,08; la desviacion tipica resultdo de + 0,80 con un CV%
medio (15,3).
A continuacion, se efectua el analisis de los resultados obtenidos en funcion de

la zona de procedencia.
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7,00 4

s 3 Promedio 5,85
. Desv. Tipica | 1,30
600 * CV% 22,0

Zona B n=3 | O/L
Promedio 5,02
Desv. Tipica | 0,77
* . CV% 15,5
Zona C n=12 | O/LL
Promedio 5,67
0 ) 2 3 . Desv. Tipica | 0,69

Zona de Procedencia CV% 12,0

5,00

Oleico/Linoleico

“ oo

4,00
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Arauco: Relacion Oleico/Linoleico seguin Zona Procedencia

1= Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro)

Se observa en el grafico precedente, que los aceites provenientes de aceitunas
cultivadas mas al norte de la provincia de Mendoza (Zona B: Oasis Norte Norte),
presentaron menor Relacion Oleico/Linoleico (promedio 5,02). Esto es en
concordancia con los menores contenidos en acido oleico y mayores en &cido
linoleico que se obtuvieron en esa zona, a diferencia de los aceites provenientes de
aceitunas cultivadas en las zonas A y C.

Estudios efectuados con el cv. Arauco en provincias argentinas ubicadas mas
cercanas al Ecuador, han reportado las siguientes relaciones: 4,12 en la provincia de
San Juan (Moral Torés, 2009); 2,69 para La Rioja (Ceci y otros, 2005) y 2,7 para
Catamarca (Luna y otros, 2006).
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Esteroles

Tabla 16: Esteroles de cv. Arauco expresados en g/100g esteroles totales

ARAUCO Campesterol | Estigmasterol | Sitosterol Delta 5- Otros Suma
(0)) avenasterol 2) (3) | (D+(2)+(3)
Valores COI <4,0 < campesterol suma > 93,0
Valores CAA <4,5 <1,6% suma > 93,0
MUESTRA % % % % % %

1 4,11 0,38 87,15 6,05 2,31 95,51

2 4,43 0,29 84,89 7,60 2,79 95,28

3 3,94 0,36 88,88 5,62 1,20 95,70

4 3,86 0,22 84,83 10,34 0,75 95,92

5 4,51 0,36 82,19 10,19 2,75 95,13

6 3,54 0,24 86,98 8,01 1,23 96,22

7 3,37 0,90 82,60 11,59 1,48 95,73

8 3,83 0,42 82,44 12,02 1,29 95,75

9 3,90 0,35 84,27 8,60 2,88 95,75

10 3,76 0,42 84,87 8,76 2,19 95,82

11 3,78 0,38 80,62 12,17 3,05 95,84

12 3,23 0,50 85,57 5,52 5,18 96,27

13 3,82 1,12 82,02 10,20 2,84 95,06

14 3,95 0,25 78,84 13,96 3,00 95,80

15 3,83 0,56 79,89 13,86 1,86 95,61

16 3,61 0,71 76,37 16,52 2,79 95,68

17 3,44 0,53 81,73 11,08 3,22 96,03

18 3,70 0,62 77,33 16,67 1,68 95,68

19 3,96 1,11 84,55 8,45 1,93 94,93

20 3,84 1,05 77,66 15,82 1,63 95,11

21 3,32 0,45 75,89 18,06 2,28 96,23
Promedio 3,797 0,534 82,363 11,004 2,301 95,669
Mediana 3,715 0,415 81,520 12,055 2,295 95,870
Valor Minimo 3,23 0,22 75,89 5,52 0,75 94,93
Valor Maximo 4,51 1,12 88,88 18,06 5,18 96,27
Desviacion Tipica 0,314 0,277 3,597 3,641 0,954 0,375

CV % 8,3 51,9 4,4 33,0 41,5 0,4

Conocer el contenido de esteroles en un aceite de oliva, adquiere especial

relevancia ya que es un parametro de deteccion de aceites de otras especies en el

mismo. El sitosterol es el esterol mas abundante, pero es a través de los contenidos

en campesterol y estigmasterol que se determina la posible adulteracion o no. En

Tabla 16 se observa que los datos obtenidos cumplen con la normativa argentina

(CAA, 2012) en todos los casos, pero no lo hacen con la normativa internacional

(COI, 2011), especialmente a los referidos a los contenidos en campesterol.
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Campesterol
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Grafico 13: Distribucion de muestras cv. Arauco segun Campesterol

Segiin se observa en Grafico 13, los valores son en un 86% de las muestras
menores a 4%; 14% super6 las norma internacional (COI, 2011), pero se encuentran
dentro de las normas nacionales (CAA, 2012). El contenido en Campesterol presenta
un valor promedio de 3,797 % de esteroles totales. Con un valor minimo de 3,230
% y un maximo de 4,510 %. La desviacion tipica resulté de + 0,314 %, con un
CV% bajo (8,3). Valores promedio de 4,45% se han reportado para aceites del cv.

Arauco proveniente de la provincia de la Rioja (Ceci y otros, 2005).

Estigmasterol
ol u
am 8 S §E R EER | | | | |
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00 1,20 1,40
Estigmasterol en g/100g esteroles totales
Grafico 14: Distribucion muestras cv. Arauco segun Estigmasterol

Seglin se observa en Grafico 14, el contenido en estigmasterol se encuentra
mayormente comprendido entre 0,20% y 0,60%. Presenta un valor promedio de
0,534 % de esteroles totales, pero se obtuvo un CV% muy alto. Todas las muestras
presentaron contenidos en concordancia a los limites establecidos por las normas
(COI, 2011; CAA 2012). Algunos autores han encontrado que se puede producir un
aumento significativo del porcentaje de estigmasterol cuando el almacenamiento de

del aceite de oliva es largo (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Uceda y otros, 2008).
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Contenido de Campesterol en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 15: Campesterol g % de cv. Arauco segun Indice Madurez

IM=2y3 n=4 | Campesterol %
Promedio 4,108
Desv.Tipica 0,229
CV% 5,567
IM=4 n=8 | Campesterol %
Promedio 3,630
Desv.Tipica 0,262
CV% 7,2

IM=5 n=9 | Campesterol %
Promedio 3,807
Desv.Tipica 0,320
CV% 8,4

2=IM 2. 3=IM 3. 4=IM 4. 5=IM5

Segin se observa en Grafico 15, las muestras que presentan valores de

campesterol cercanos o superiores a 4 (que es el limite fijado reglamentariamente por

COI), corresponden a IM bajos e iguales a 2 y 3. Con IM=2y3 el promedio de
campesterol fue de 4,108%; con IM=4 el promedio fue de 3,630% y con IM=5 el

promedio fue de 3,807%. Los CV% son bajos (menores a 10) en todos los casos.

Del andlisis surge entonces, que el contenido en campesterol disminuye a

medida que las aceitunas maduran. En fases tempranas de maduracion ésta variable

no alcanza en el cv. Arauco cultivado en la provincia de Mendoza, con el valor

minimo estipulado por la norma internacional (COIL, 2011). Otros autores han

reportado conclusiones similares para otras variedades (Koutsaftakis y otros, 2000).
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Contenido de Campesterol en funcidén del Método de Obtencidén
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Grafico 16: Campesterol g % cv. Arauco segun Método Obtencion

Método

Discontinuo n=4 | Campesterol %
Promedio 3,813
Desv.Tipica 0,502
CV% 13,1
Método

continuo 2 f. n=11 | Campesterol %
Promedio 3,797
Desv.Tipica 0,352
CV% 9,3
Método

continuo 3 f. n= 6 | Campesterol %
Promedio 3,785
Desv.Tipica 0,121
CV% 3,2

1= Método discontinuo Tradicional. 2=Método continuo 2 fases.

3=Método continuo 3 fases

Con método discontinuo el promedio de campesterol fue de 3,813 %, teniendo

un CV% medio (13,1). Con método continuo de 2 fases el promedio de campesterol

fue de 3,797% con un CV% bajo (9,3). Con método continuo de 3 fases el promedio

de campesterol fue de 3,785% y con la variabilidad mas baja (3,2).

Se podria decir que los promedios obtenidos son muy cercanos, por lo que no se

observa influencia del método de extraccion en el contenido en campesterol.

Segun se observa en Grafico 16, las muestras que presentaron valores absolutos

de campesterol cercanos o superiores a 4 correspondieron a método continuo de 2

fases y método discontinuo. En el primer caso coincide con las muestras que tenian

los IM menores (2 y 3); en el segundo caso puede haber algun factor interviniente

desconocido que haya incidido en ese valor alejado del resto.
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Polifenoles

La importancia de los polifenoles radica en sus propiedades beneficiosas para la

salud humana. Su presencia en el aceite de oliva virgen estd relacionada con la

estabilidad oxidativa y la calidad sensorial del aceite (Aparicio, 2003; Mattar, 2006).

La concentracidon de polifenoles totales varia entre 50 y 200 ppm, pero se pueden

encontrar aceites con contenidos de hasta 1000 ppm (Boskou y otros, 2009).

Tabla 17: Contenido en polifenoles de cv. Arauco

ARAUCO Polifenoles Tot. El contenido en polifenoles totales del cv
Valores COI no especifica , .
MUESTRA mg tirosol / Kg. Arauco, presentdé un promedio de 349,9 g/kg.

1 858 Seglin esto, estaria considerado al nivel de

2 773

3 476 aquellos con altos contenidos en polifenoles,

: ‘2‘22 tales como los cv Coratina y Picual.

6 346 Las muestras presentaron un amplio rango

7 240 . ., .

3 200 de distribucion; normativamente no se

9 429 especifican valores de referencia (CAA, 2012

10 238

11 151 y COI, 2011). El valor minimo obtenido ha

12 444 . -

3 133 sido de 133 mg/kg; y el méximo de 858 mg/kg.

14 525 El 66% de las muestras presentd un contenido

15 288

16 168 en polifenoles totales comprendido en el rango

i; gzg 200 y 500 mg tirosol/’kg de aceite segin se

19 164 observa en Grafico 17.

20 307 . .

71 371 El contenido de polifenoles depende en
Promedio 349,9 forma directa del cultivar, de la madurez de las
Mediana 614,5 . . .,

Valor Minimo 133 aceitunas y de los sistemas de extraccion (Cert
Valor Méximo 858 y otros, 1999; Cortesi y otros, 2000).
Desviacion Tipica 186,3
CV % 53,2
CO® & B G000 ¢ 6 G 00 o * * *
100 2(;0 3(;0 400 5(‘)0 6(‘)0 7(;0 8(;0 900
Polifenoles (mg tirosol/kg)
Gréfico 17: Distribucién muestras cv. Arauco segun Polifenoles
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Contenido de Polifenoles Totales en funcién del indice de Madurez

900

800 e IM=2-3 n=4 | Polifenoles mg/Kg.

2 700 Promedio 658,0
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s . IM=5n=9 | Polifenoles mg/Kg.

200 4 o Promedio 216,1
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Gréfico 18: Polifenoles mg/kg cv. Arauco segun Indice de Madurez

2=IM 2. 3=IM 3. 4=IM4. 5=IM5

En el estudio realizado, a medida que aumentaba el Indice de Madurez, era
menor el contenido en Polifenoles Totales. En Grafico 18 se observa que con indice
de madurez menor, se obtienen altos contenidos en polifenoles totales. Con IM=2 y3
el promedio obtenido fue de 658 mg/kg; con IM=4 el promedio fue de 346,4 mg/kg;
y con IM=5 el promedio fue de 216,1 mg/kg. Los coeficientes de variacion
porcentual son medios (28% y 22%) y altos (33%).

Segun diversos autores el contenido en polifenoles se ve influenciado por el
estado de madurez de las aceitunas. Estudios realizados en Catamarca, Argentina, en
los cv. Coratina, Peranzana y Frantoio, muestran la disminucién en el contenido de
polifenoles totales a medida que los indices de madurez son mayores (Alderete Salas
y otros, 2005). En Espafia resultados obtenidos al inicio y fin de campana en distintas
variedades, dan cuenta de la misma situacién: al inicio de la campaiia los valores en
polifenoles totales son significativamente mayores que los contenidos encontrados al
final de la campana (Romero y otros, 2003). Lo mismo sucede en investigaciones
reportadas en aceites de oliva virgenes de los cv Frantoio, Grignan, Taggiasca y

Cipressino cultivadas en Uruguay (Mlynarski y otros, 2012).

102



Contenido de Polifenoles Totales en funciéon del Método de Obtencidén

900

Grafico 19: Polifenoles mg/kg cv. Arauco segiin Método Obtencion

1= Método discontinuo Tradicional. 2=Método continuo 2 fases.
3=Método continuo 3 fases
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Los polifenoles son hidrosolubles, los mayores contenidos se obtienen cuando se

emplea sistema continuo de dos fases, ya que en el mismo se emplean molinos de

martillos que trituran la piel facilitando la extraccion de polifenoles y no se utiliza

agua al inyectar la pasta al decanter.

sistema continuo de tres fases que si utiliza agua (Aparicio, 2003).

Los menores contenidos se obtienen con

Segun se observa en Grafico 19, con método de extraccion continuo de dos fases

se obtuvieron los mayores contenidos absolutos de polifenoles totales (> 400mg/kg).

Los contenidos promedio de polifenoles totales fueron en orden decreciente:

462,4 mg/kg con método continuo de dos fases; 255,5 mg/kg con método

discontinuo y 206,5 mg/kg con metodo continuo de tres fases. Los CV% son medios

(24,6%) y muy altos (42,4% y 39,8%).

Diversos autores han estudiado la variacidon en los contenidos de polifenoles

segun el método de extraccion (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Pardo Gonzalez, J.E.

y otros, 2002; Gil y otros, 2005; Araniti, 2012; Servili, 2012).

103




Tocoferoles

Los tocoferoles son constituyentes menores importantes. Tienen un rol bioldgico
beneficioso como antioxidantes y son mds conocidos como Vitamina E (Cortesi,
2004). Conocer su contenido adquiere especial relevancia ya que orienta en la
estimacion de la vida util del aceite de oliva virgen, contribuyendo a la estabilidad
del mismo en el tiempo (Boskou, 1998). El tocoferol mas abundante es el alfa
tocoferol, y sus contenido varia entre 125-200 ppm (Aparicio, 2003); otros autores

sefalan contenidos que varian entre 40-400 mg/Kg (Escuderos y otros, 2009).

Tabla 18: Contenido en Tocoferoles de cv. Arauco

ARAUCO Gama Tocoferol | Alfa Tocoferol | Tocoferoles Totales
Valores COly CAA | no especifica no especifica no especifica
MUESTRA mg/Kg. mg/Kg. mg/Kg.

1 11 288 300

2 14 258 272

3 23 454 477

4 25 304 328

5 28 282 310

6 15 265 281

7 18 259 277

8 28 216 244

9 18 341 359

10 11 268 279

11 15 194 209

12 - 327 327

13 28 202 252

14 37 313 366

15 31 302 350

16 33 316 368

17 31 343 391

18 37 313 365

19 18 125 165

20 37 294 345

21 22 295 331
Promedio 24 283.8 314,1
Mediana 16,5 291,5 315,5
Valor Minimo 11 125 165
Valor Maximo 37 454 477
Desviacién Tipica 8,5 64,6 66,6
CV % 35,5 22,8 21,2

Se observa en Tabla 18, que las muestras analizadas presentaron un amplio
rango de distribucion de valores; la normativa de referencia (COI, 2011; CAA,

2012) no especifica rango al respecto.
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El contenido en tocoferoles totales del cv. Arauco, presenté un valor
promedio de 314,1 mg /Kg. de aceite. Con un minimo de 165 mg/Kg. y un
maximo de 477 mg/Kg. El CV% es medio (21,2). El contenido en a-tocoferol
promedio fue de 283,8 mg /Kg, con un minimo de 125 mg /Kg y un maximo de
454 mg /Kg. Estos valores resultan de medios a altos segun la bibliografia de

referencia (Aparicio, 2003; Escuderos, 2009).
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0 100 200 300 400 500 600

Tocoferoles mg/kg

Grafico 20: Distribucion muestras cv. Arauco segun Tocoferoles

En el Gréafico 20 se observa la distribucion de valores de tocoferoles totales del
cv. Arauco; estos estuvieron comprendidos mayormente entre 250 y 400 mg/Kg.

El contenido en tocoferoles totales aumenta cuando las aceitunas son
almacenadas entre 48 y 36 horas previas a su molienda (Aparicio y otros, 2003;
Boskou, 1998). Segtn algunos autores, ciertas practicas tecnologicas, como es la no
realizacion de la filtracion luego de obtenido el aceite, reducirian los contenidos de
tocoferoles totales; esto es debido a que se mantienen en suspension pequefias
fracciones de pulpa de aceituna y, sus componentes clorofilicos, pueden actuar
catalizando reacciones oxidativas en presencia de luz. Se ha descrito que la clorofila
al ser activada por la luz induce el paso de oxigeno triplete al estado excitado
oxigeno singlete. Los tocoferoles no sdlo inhiben la autooxidacién lipidica inducida
por radicales libres, sino que también inhiben la oxidacién inducida por el oxigeno
singlete. Aunque los tocoferoles son menores atrapadores del oxigeno singlete que
los carotenoides, éstos pueden desactivar alrededor de 40 a 120 moléculas de
oxigeno singlete antes de ser destruidos. Se ha observado que los hidroperoxidos de
a-tocoferol formados en reacciones con oxigeno singlete generan radicales libres que
actuan como proxidantes en la autooxidacion de los acidos grasos poliinsaturados
(Escuderos et al., 2009). Situaciones especiales como las mencionadas, se dan en

algunas de las muestras en estudio (ver muestras sin filtrar en Tabla 10).
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Contenido de Tocoferoles Totales en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 21: Tocoferoles mg/kg cv. Arauco segun Indice de Madurez

2=IM 2. 3=1IM 3. 4=1IM 4. 5=IM5

En Grafico 21, se observa que en las muestras que tenian menores IM
presentaron mayores contenidos en tocoferoles totales. Los menores valores se
obtuvieron en aquellas con IM=5. Con IM=2 y 3 el promedio de tocoferoles totales
fue de 353,7 mg/Kg; con IM=4 el promedio fue de 341,250 mg/Kg; con IM=5, el
promedio fue de 272,333 mg/Kg. Los CV% fueron bajos para IM=4 (9,7) y altos
para IM=2 y 3 e IM=5 (25,7% y 23,5%).

Estudios sobre las variaciones del contenido de a-tocoferol y y-tocoferol en
aceites de oliva virgenes obtenidos de aceitunas recolectadas en distintas fases de
maduracion muestran la disminucion de los mismos a medida que las aceitunas
maduran (Koutsaftakis y otros, 2000); lo que resulta coincidente con los resultados
obtenidos en éste estudio.

Investigaciones realizadas en aceites de oliva griegos cv. Koroneiki (Psomiadou
y otros, 2009), indican valores de a-tocoferol entre 269 y 325 mg/Kg de aceite; en
Chile el cv. Picuda ha presentado contenidos promedio a-tocoferol de 282 mg/Kg
(Romero y otros, 2012); en ambos casos, los valores obtenidos son similares a los
resultados del cv Arauco de Mendoza, con promedio 283,8 mg/Kg (Araniti y otros,
2012). Estudios realizados en Portugal sobre muestras de distintas denominaciones
de origen, han reportado valores de tocoferoles totales en el rango comprendido entre

100 y 270 mg/kg (Cunha y otros, 2006).
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Contenido de Tocoferoles Totales en funcion del Método de Obtencion
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Gréfico 22: Tocoferoles mg/kg cv. Arauco segiin Método Obtencion

1= Método discontinuo Tradicional. 2=Método continuo 2 fases.
3=M¢étodo continuo 3 fases

En Gréfico 22, se observa que las muestras que tienen altos valores de
tocoferoles totales, fueron obtenidas con sistema continuo de dos fases. Los valores
absolutos mas bajos, se obtuvieron en aquellos aceites de oliva virgenes procedentes
de sistema continuo de tres fases.

Contenidos promedio de 343,6 mg/Kg se obtuvieron con método continuo de
dos fases; de 284, 0 mg/Kg a partir de metodo continuo de tres fases y con método de
obtencion discontinuo el promedio de TT fue de 278,0 mg/Kg., en el primer caso el
CV% fue medio (16,6%), en el segundo caso alto (30,7%) y con met. discontinuo el
CV% fue bajo (9,7%).

El resultado promedio mayor de TT, obtenido con método continuo de dos fases,
coincide con lo reportado por otros autores (Cortesi, 2000; Cert y otros, 1999).

Los contenidos de tocoferoles totales de los aceites de oliva virgen extra,
dependen de la variedad, de la influencia del sistema de extraccion, asi como de

ciertas variables operacionales (Cert y otros, 1999).
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Resultados integrados entre Polifenoles totales v Tocoferoles totales

Tabla 19: Contenido integrado en polifenoles y tocoferoles de cv. Arauco

ARAUCO Polifenoles | Tocoferoles
Totales Totales
MUESTRA mg tirosol / Kg. | mg/Kg.

1 858 300

773 272

3 476 4717

4 408 328

5 236 310

6 346 281

7 240 277

8 200 244

9 429 359

10 238 279

11 151 209

12 444 327

13 133 252

14 525 366

15 288 350

16 168 368

17 277 391

18 316 365

19 164 165

20 307 345

21 371 331
Promedio 3499 314,0
Mediana 614,5 315,5
Valor Minimo 133 165
Valor Maximo 858 477
Desviacion Tipica 186,3 66,6
CV% 53,2 21,2

En la Tabla 19 se ha querido mostrar, a través de la integracion de los resultados
obtenidos, la preponderancia y variabilidad de los contenidos de polifenoles totales y
de tocoferoles totales para cada una de las muestras de aceite de oliva virgen del cv.
Arauco analizadas (Tabla 10, pag. 70).

Esta variabilidad que se observa, depende para cada cv. particular (con sus
condiciones de cultivo), tanto del estado de madurez al momento de cosecha, como

del sistema utilizado en la obtencidn del aceite.
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Contenido integrado en Polifenoles y Tocoferoles en funcién del indice de Madurez

‘ ¢ Polifenoles = Tocoferoles ‘

900

800

700

600

500

g’ »
= $
E 400 &
[ ] : :
300 = L
[ ] ‘ [ ]
S 8
200 v
100
0 T T T T
1 2 3 4 5 6

Indice de madurez

Grafico 23: Antioxidantes cv.Arauco segun Indice de Madurez

2=IM 2. 3=IM 3. 4=1IM 4. 5=IM5

En el Grafico 23 se observa que en estados de madurez tempranos (IM bajos) los
contenidos en polifenoles son altos y la sintesis de tocoferoles todavia es baja.

A medida que las olivas van madurando, los contenidos en polifenoles
disminuyen y aumenta la sintesis de tocoferoles. La disminucion del contenido en
polifenoles totales durante la maduracion ha sido descripta (Soler-Rivas, 2000),
produciéndose una hidrolisis de los componentes de mayor peso molecular,
aumentando los niveles de tirosol e hidroxitirosol.

Segun lo mencionado en los resultados obtenidos y en la bibliografia citada, se
observa una disminucion del contenido de polifenoles y tocoferoles totales a medida

que las aceitunas maduran. Ver Tablas 10 y 19.
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Contenido integrado en Polifenoles vy Tocoferoles en funcidn del Método de
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Gréfico 24: Antioxidantes cv. Arauco segin Método de Obtencion

1= Método discontinuo Tradicional. 2=Método continuo 2 fases. 3=Método continuo 3 fases

En el Gréfico 24 se observa que con método de obtencidén continuo de dos fases
se obtienen mayores contenidos en polifenoles y tocoferoles que con sistema
continuo de tres fases y que con sistema discontinuo tradicional.

Las caracteristicas operativas del método de obtencion de aceite continuo de 2
fases, hace que se obtengan con su utilizacion, mayores contenidos en compuestos
antioxidantes. Se observa que los menores contenidos tanto de polifenoles como de
tocoferoles se dan con sistema continuo de 3 fases (Boskou, 1998; Cert y otros,
1999; Civantos Lopez-Villalta, 1999; Cortesi, 2000; Pardo Gonzalez y otros, 2002;
Aparicio, 2003; Servili y otros, 2012; Tatichi y otros, 2012; Canamasas y otros
2012).
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3.1.1.2. Analisis inferencial segun indice de madurez y método de obtencion del

aceite por sistema continuo de dos fases.

Se realizo la prueba t de Student con a = 0,05 para muestras independientes,
utilizando el software estadistico Infostat version 2012/profesional. Cuando el valor
de p3 es menor de 0,05 las diferencias son significativas, es decir, la variable
(acidez, acidos grasos, esteroles, polifenoles y tocoferoles) se manifiesta de manera
diferente segun el estado de madurez.

Para el estudio inferencial se agrup6 a las muestras con indice de madurez de 2
y 3 (ver Tabla 10) como Grupo 2 (verde) y a las muestras con indice de madurez de 4
como Grupo 1 (maduro). Se realizd solo para las muestras obtenidas con metodo
continuo de 2 fases.

Segtn los resultados obtenidos en el andlisis inferencial, y que se muestran a
continuacion, podemos decir que existen diferencias significativas debidas a la
madurez de las aceitunas del cv. Arauco en los contenidos de campesterol y

polifenoles.

El campesterol es un esterol, y la medida de su concentracion es utilizada para
determinar adulteraciones en aceite de oliva virgen. Por reglamentacion internacional
(COI, 2011), su valor no debe superar el 4% de esteroles totales. Por lo tanto, el
hecho de que existan diferencias significativas segun el estado de madurez de las
aceitunas al momento de cosecha, es de gran relevancia y debe ser tenido en cuenta

en el momento de tomar decisiones técnicas y comerciales.

Con respecto a los polifenoles, y considerando que existen investigaciones que
indican que tiene capacidad antioxidante -con potenciales beneficios para la salud- ya
que podrian reducir el riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares y cancer,

este resultado también resulta de gran valor.

3 “p” es la probabilidad de que el estadigrafo de prueba muestral tome un valor
mayor al calculado.
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ACIDEZ

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T  p-valor prueba
IM Acidez {Maduro} {Verde} 7 4 0.14 0.14 -0.02 0.02 -0.14 0.8925 Bilateral

La acidez no presenta diferencia significativa conforme la aceituna este verde o madura. El valor de p es mayor de 0,05; por lo tanto
no hay diferencias significativas. La acidez es estable, no se ve influenciada por el estado de madurez de la aceituna.
ACIDOS GRASOS

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Palmitico {Maduro! {Verde} 7 4 15.82 15,72 -2.79 3.00 0.12 09142 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido palmitico. El valor de p es mayor de 0,05.

Clasific  Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Palmitoleico {Maduro! {Verde} 7 4 1.55 1.34 -0.38 0.81 1.15 0.3342 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido palmitoleico ya que el valor de p es > de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Estearico {Maduro! {Verde! 7 4 2.55 3.11 -1.52 0.40 -1.86 0,1594 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido esteérico. El valor de p es > de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Oleico {Maduro! {Verde! 7 4 65.85 66.45 -6.72 5.54 -0.31 0,7792 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido oleico. El valor de p es > de 0,05.
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Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Linoleico {Maduro! {Verde} 7 4 11,58 11,25 -1.76 2.42 0.36 0,7289 Bilateral

El valor de p es mayor de 0,05; no hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido linoleico.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Linolénico {Maduro! {Verde! 7 4 0.82 0.78 -0.26 0.33 0.39 0,7231 Bilateral

El valor de p es > de 0,05 e igual a 0,7231; por lo tanto no hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna
en el % de acido linolénico.
ESTEROLES

Clasific  Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Campesterol  {Maduro! {Verde! 7 4 3,62 4.11 -0.86 -0,11 -2.94 0,0166 Bilateral

Si hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de campesterol. El valor de p es menor de 0,05.

Clasific  Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Estismasterol {Maduro! {Verde! 7 4 0.43 0.32 -0.03 0.26 1.76  0,1115 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de estigmasterol. El valor de p es mayor de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Sitosterol {Maduro! {Verde} 7 4 82.44 84.94 -7.94 2.93 -1.04 0,3245 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de sitosterol. El valor de p es > de 0,05.

113



Clasific Variable Grupol Grupo 2 n(l) n(2) Media(l) Media(2) LI95)LS(95) T p-valor prueba
M Delta S5-avenasterol {Maduro! {Verde} 7 4 10.89 8.31 -3.09 8.25 1.03 0,3301 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de delta 5S-avenasterol. El valor de p es >a 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Otros {Maduro} {Verde} 7 4 2.62 2.33 -1.43 2.02 0.39 0,7049 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de otros esteroles. El valor de p es > a 0,05.

POLIFENOLES

Clasific  Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T  p-valor prueba
M Polifenoles {Maduro! {Verde} 7 4 350,71 658.00  -487.03 -127.54 -3.87 0.,0038 Bilateral

El valor de p es menor de 0,05 e igual a 0,0038; por lo tanto hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el
contenido de polifenoles; éste es mayor en aceitunas con menor grado de madurez.
TOCOFEROLES

Clasific  Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Tocoferoles {Maduro! {Verde! 7 4 337.86 353,75  -166.72 13494 -0.34  0,7595 Bilateral

El valor de p es mayor de 0,05 e igual a 0,7595; por lo tanto no hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el
contenido de tocoferoles.
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3.1.2. Arbequina

3.1.2.1. Descripcion estadistica de los resultados obtenidos para: acidez, acidos
grasos, esteroles, polifenoles y tocoferoles.

Acidez

Tabla 20: Contenido en acidez de cv. Arbequina

ARBEQUINA ACIDEZ
MUESTRA | (g% acido oleico)

1 0,15

2 0,16

3 0,33

4 0,15

5 0,11

6 0,12

7 0,12

8 0,32

9 0,11
Promedio 0,174
Mediana 0,150
Valor Min 0,11
Valor Max 0,33
Desv.Tipica 0,087
CV % 50,0

El contenido en acidez del cultivar Arbequina,
presentd un valor promedio de 0,17 % expresado
como acido oleico. Con un valor minimo de 0,11 %
y un valor maximo de 0,33 %. La desviacion tipica
resultd de + 0,08 % acido oleico, siendo el CV%
muy alto (50%), lo que nos indica una alta
variabilidad con respecto al promedio.

Todas las muestras presentaron valores de acidez
menores a 0,8% acido oleico, segun se observa en
Grafico 25; se los clasifica entonces como de calidad

extra (CAA, 2012; COI, 2011),

Resultados promedio similares o incluso mayores, se han obtenido en aceites de

Arbequina “virgenes extra” procedentes de diversas zonas de la Argentina (Ceci y

otros, 2004; Mattar, 2006; Moral Torés, 2009). El promedio obtenido es similar y

comparable a los medidos en algunas zonas de zonas de Espafia (Tous y otros, 1997).
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Grafico 25: Distribucion de muestras de cv. Arbequina segun Acidez

Muestras

Segiin se observa en Grafico 25, siete de nueve (78%) muestras, presentaron una

acidez baja y comprendida entre 0,1 y 0,2 % en écido oleico.
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Diversas variables pueden afectar el contenido en acidez de los aceites: el método de

obtencién y el estado de madurez de las aceitunas se encuentran entre ellos (Civantos

Lopez-Villalta, 1999; Aparicio, 2003; Alba, 2008).

A continuacion se realiza el

analisis de los resultados obtenidos en funcion del Indice de madurez.

Acidez en funcién del indice de Madurez
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Grafico 26: Acidez g% cv. Arbequina segun indice de Madurez

3=IM3. 4=IM4. 5=IM 5

En Grafico 26 observamos que con IM=5 se obtuvieron los mayores valores

absolutos de acidez y cercanos a 0,35 g%, como asi también valores bajos.

IM=3 n=2 | Acidez (g %)
Promedio 0,135
Desv.Tipica 0,035
CV% 26,2

IM=4 n=2 | Acidez (g %)
Promedio 0,135
Desv.Tipica 0,021
CV% 15,7

IM=5 n=5 | Acidez (g %)
Promedio 0,206
Desv.Tipica 0,110
CV% 53,2

Segun se observa en tabla auxiliar, el CV % para IM=5 es
muy alto (53,2%), la heterogeneidad de los resultados es
alta, por lo que podemos concluir que otros factores
pueden estar influyendo y que escapan a este estudio. Con
IM=4 se obtuvo un CV% medio (15,7%), en éste caso la
variabilidad ha sido menor; sin embargo, debe tenerse en

cuenta que sé6lo 2 muestras tenian éste IM.

Es importante destacar que el 100% de las muestras califico como aceite de oliva

“virgen extra” ya que sin excepcion, presentaron acidez inferior a 0,8% en ac. oleico.
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Acidos Grasos

Tabla 21: Contenido en acidos grasos de cv. Arbequina

ARBEQUINA Palmitico | Palmitoleico | Estearico Oleico Linoleico | Linolénico
N° Carbono Sat/Insat.| C 16:0 C16:1 C 18:0 C18:1 C 18:2 C 18:3
Valores COI 2011 | % 7.5-20.0| % 0.3-3.5 | % 0.5-5.0 | % 55.0-83.0 | % 3.5-21.0| <0=1.0
Valores CAA 2012 | % 7.5-20.0| % 0.3-4.0 | % 0.5-5.0 | % 53.0- 83.0 | % 3.5-21.0 <1.5
MUESTRA % % % % % %

1 16,62 1,78 2,26 64,77 13,05 0,58

2 16,82 1,86 2,35 61,02 16,44 0,51

3 17,61 2,11 1,76 58,29 17,75 0,92

4 15,73 1,79 1,64 65,60 13,19 0,69

5 15,51 1,27 1,93 66,48 12,30 0,66

6 15,98 1,77 1,71 65,21 13,25 0,73

7 16,01 1,73 1,63 65,35 13,13 0,62

8 17,78 2,18 1,72 57,63 18,62 0,74

9 16,02 1,82 1,66 65,18 13,22 0,72
Promedio 16,453 1,812 1,851 63,281 14,550 0,686
Mediana 16,020 1,790 1,720 65,180 13,220 0,690

Valor Min 15,51 1,27 1,63 57,63 12,30 0,51
Valor Max 17,78 2,18 2,35 66,48 18,62 0,92
Desv.Tipica 0,766 0,243 0,258 3,187 2,236 0,110
CV % 4,6 13,4 13,9 5,0 15,4 16,0

Segin se observa en Tabla 21, todas las muestras analizadas presentaron

porcentajes de acidos grasos dentro del rango establecido por las normativas vigentes

(COI, 2011; CAA 2012). Los coeficientes de variacion porcentual son bajos a

medios, lo que indica una baja variabilidad en los resultados obtenidos con respecto a

los valores promedio de cada acido graso, independientemente de las variables en

estudio.

Los acidos grasos que se encuentran en mayor proporcioén son el oleico, el

palmitico y el linoleico. Resulta interesante profundizar en su estudio, por el interés

que presentan estos componentes desde el punto de vista nutritivo-terapeutico (Pardo

Gonzalez J.E. y otros, 2002; Uceda y otros, 2008).
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Acido Oleico
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Gréfico 27: Distribucion muestras cv. Arbequina segun % ac.Oleico

Se observa en Grafico 27 que los resultados obtenidos en % de acido oleico se
concentraron en un 67% en el rango comprendido entre 64% y 66% de ac. oleico. El
valor promedio fue de 63,28 %, con un CV% bajo (5,0%). El valor promedio
obtenido es comparable a valores de Andulacia, Espafia (Tous y otros, 1997) y de
Marruecos (Antari y otros, 2003).

Diversos autores han estudiado la influencia de la zona de cultivo (condiciones
edafo-climaticas) en la proporcion de los distintos acidos grasos (Civantos Lopez-
Villalta, 1999; Antari y otros, 2000; Uceda y otros, 2008; Servili y otros, 2012).
Segun estos autores, la proporcion de acido oleico es menor cuando se cultiva mas
hacia el norte (en el hemisferio sur).

En Argentina, contenidos promedio inferiores a los resultantes de éste estudio, se
han encontrado en la provincia de San Juan, en un rango entre 59,7%-62,28% (Moral
Torés, 2009; Mattar, 2006), y en aceites provenientes de cultivos de las provincias
del noroeste argentino como La Rioja y Catamarca, con un rango entre 47,87%-
57,49% (Ceci y otros, 2005; Marginet Campos, 2011). Contenidos promedio
superiores se han documentado en cultivos de la costa atlantica: en el sur de la
provincia de Buenos Aires y provincia de Rio Negro, en un rango comprendido entre
68,71%-72,02% (Ceci y otros, 2010).

A continuacion, se efectfia el analisis de los resultados obtenidos en funcion de

la madurez de las aceitunas (IM) y la zona de procedencia.
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Contenido de Acido Oleico en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 28: Oleico en % de cv. Arbequina segun Indice de Madurez

3=IM3. 4=IM 4. 5=IM 5

IM=3y 4 n=4 | % ac. oleico
Promedio 64,370
Desv.Tipica 2,348
CV% 3,6
IM=5n=5 | % ac. oleico
Promedio 62,410
Desv.Tipica 4,072
CV% 6,5

Se puede observar en el Grafico 28, que con IM=3 y 4 se obtuvo un promedio de

64,37%; con IM=5 el promedio fue de 62,41%; con CV% bajos. Seglin algunos

autores (Matias y otros, 2004), el porcentaje de ac. oleico en cv. Arbequina

disminuye a medida que aumenta su madurez. . Lo observado por éstos autores, se

estaria cumpliendo también en los resultados de éste estudio.

Contenido de Acido Oleico en funcion de la Zona de Procedencia
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Grafico 28a: Oleico en Cv. Arbequina seguiin Zona de Procedencia

1=Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro) 4=Zona D (Oasis Sur)

En Zona B (OasisNorte Norte)
se obtuvieron los menores
porcentajes de ac. oleico; en
Zona D (Oasis Sur), el mayor
% de ac. oleico. Debido a que
el nimero de muestras en
estudio fue bajo, los valores
pueden tomarse soOlo como
orientativos, aunque, en
primera instancia, coinciden
con los estudios de diversos
autores  (Civantos  Lopez-
Villalta, 1999; Uceda y otros,
2008).
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Acido Palmitico
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Grafico 29: Distribucion muestras cv. Arbequina segun % ac.Palmitico

En Grafico 29 se observa que el contenido en acido palmitico se encuentra entre
15% y 18%, con un valor promedio de 16,45%; minimo de 15,51% y méximo de
17,78%. La desviacion tipica resultdé de + 0,76% y el CV% es bajo (4,6%). Similares
contenidos han sido obtenidos en Andalucia, Espafa (Tous y otros, 1997).

Diversos autores han estudiado la influencia de la zona de cultivo (condiciones
edafo-climaticas) en la proporcion de los distintos acidos grasos (Civantos Lopez-
Villalta, 1999; Antari y otros, 2000; Uceda y otros, 2008; Servili y otros, 2012).
Segun estos autores, la proporcién de acido palmitico es mayor cuando se cultiva
mas hacia el norte (en el hemisferio sur).

En la Argentina, diversos autores han estudiado los contenidos de ac. palmitico
en la cv. Arbequina; contenidos promedio superiores a los resultantes de éste
estudio, se han encontrado en la provincia de San Juan, en un rango entre 17,26%-
17,8% (Moral Torés, 2009; Mattar, 2006), y en aceites provenientes de cultivos de
las provincias del noroeste argentino como La Rioja y Catamarca, con un rango entre
19,10%-21,80% (Ceci y otros, 2005; Marginet Campos, 2011). Contenidos promedio
inferiores se han documentado en cultivos de la costa atlantica: en el sur de la
provincia de Buenos Aires y provincia de Rio Negro, en un rango comprendido entre
12,26%-14,39% (Ceci y otros, 2010).

A continuacion, se efectfia el analisis de los resultados obtenidos en funcion de

la madurez de las aceitunas (IM) y la zona de procedencia.
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Contenido de Acido Palmitico en funcién del Indice de Madurez
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Gréfico 30: Palmitico en % de cv. Arbequina segun Indice Madurez

3=IM3. 4=IM4. 5=IM 5

IM=3 y 4 n=4 | % ac. palmitico
Promedio 16,233
Desv.Tipica 0,600
CV% 3,7

IM=5 n=5 % ac. palmitico
Promedio 16,630
Desv.Tipica 0,981
CV% 5,9

En Grafico 30 se observa que el promedio para IM=5 es mayor que para IM=3 y

4. Los CV% son bajos. Segun algunos autores (Matias y otros, 2004), el porcentaje

en ac. palmitico aumenta cuando aumenta la madurez de las aceitunas.

Contenido de Acido Palmitico en funcion de la Zona de Procedencia
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Grafico 30a: Palmitico en cv. Arbequina seguiin Zona de Procedencia

1=Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro) 4=Zona D (Oasis Sur)

En Zona B (OasisNorte Norte)
se obtuvieron los mayores
porcentajes de ac. palmitico;
en Zona D (Oasis Sur), el
menor % de ac. palmitico.
Debido a que el ntiimero de
muestras en estudio fue bajo,
los valores pueden tomarse
solo como orientativos,
aunque, en primera instancia,
coinciden con los estudios de
diversos autores (Civantos
Lopez-Villalta, 1999; Uceda y
otros, 2008).
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Acido Linoleico
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Grafico 31: Distribucion muestras cv. Arbequina segun % ac. Linoleico

Se observa en el Grafico 31 que hay concentracion de datos entre 12% y 14%,
de hecho el valor promedio en 4cido linoleico es de 14,55%; con un valor minimo
de 12,30% y un maximo de 18,62%. La desviacion tipica resulté de + 2,23%, con
CV% medio(15,3%). Similares contenidos han sido obtenidos en Andalucia, Espafia
(Tous y otros, 1997).

Cuanto mas al norte se cultiva una variedad (haciendo referencia al Hemisferio
Sur), los aceites aumentan en su proporcion de acidos grasos saturados, disminuye el
oleico y aumenta el contenido en linoleico (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Antari y
otros, 2000; Pardo Gonzalez y otros, 2002; Uceda y otros, 2008; Servili y otros,
2012; Caruso y otros, 2012).

En la Argentina, diversos autores han estudiado los contenidos de ac. linoleico
en la cv. Arbequina; contenidos promedio superiores a los resultantes de éste
estudio, se han encontrado en la provincia de San Juan, en un rango entre 15,92%-
16,99%(Moral Torés, 2009; Mattar, 2006), y en aceites provenientes de cultivos de
las provincias del noroeste argentino como La Rioja y Catamarca, con un rango entre
16,47%-22,91% (Ceci y otros, 2005; Marginet Campos, 2011). Contenidos promedio
inferiores se han documentado en cultivos de la costa atlantica: en el sur de la
provincia de Buenos Aires y provincia de Rio Negro, en un rango comprendido entre
10,58%-11,43% (Ceci y otros, 2010).

A continuacion, se efectfia el analisis de los resultados obtenidos en funcion de

la madurez de las aceitunas (IM) y la zona de procedencia.
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Contenido en Acido Linoleico en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 32: Linoleico en % de cv. Arbequina segun Indice de Madurez

5

3=IM 3. 4=IM 4. 5=IM 5

IM=3y 4 n=4 | % 4c. Linoleico
Promedio 13,760
Desv.Tipica 1,833
CV% 13,3
IM=5 n=5 % 4ac. linoleico
Promedio 15,182
Desv.Tipica 2,759
CV% 18,2

En Grafico 32 se observa que con IM=5 se han obtenido porcentajes mayores de

ac. linoleico. El promedio con IM=5 es de 15,18% y con IM 3 y 4 es de 13,76%.

Podria haber alglin tipo de diferencia en los contenidos segun el IM, favoreciendo a

aquellos aceites obtenidos con aceitunas maduras. Investigadores argentinos han

demostrado que con IM mayores aumenta el contenido en ac. linoleico (Matias y

otros, 2004).

Contenido en Acido Linoleico en funcién de la Zona de procedencia
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Crafico 32a: Linoleico en cv. Arbequina segun Zona de Procedencia

1= Zona A (Oasis Norte Este) 2=Zona B (Oasis Norte Norte)
3= Zona C (Oasis Norte Centro) 4=Zona D (Oasis Sur)

El contenido en ac. linoleico,
sigue un patron similar al ac.
palmitico. Encontramos
mayores % en zona B vy
menores % en zona D. Si
bien las muestras en estudio
fueron pocas, los valores
pueden tomarse como
orientativos, ya que coinciden
con estudios efectuados por
diversos autores (Civantos
Lopez-Villalta, 1999; Uceda
y otros, 2008).
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Relaciones  Oleico/Linoleico  (O/L); 4acidos grasos Monoinsaturados con

Poliinsaturados (Mono/Poli) y Oleico con Poliinsaturados (O/Poli) en cv. Arbequina.

Las distintas relaciones permiten caracterizar o evaluar la calidad, —
especialmente la nutricional/terapettica-, de los aceites de oliva virgenes. Segin
algunos autores (Civantos Lopez-Villalta, 1999; Barranco et al., 1998.), cuanto mas
al norte se cultiva una variedad (haciendo referencia al hemisferio sur), los aceites

disminuyen en su relacion oleico/linoleico.

Tabla 22: Relaciones Oleico/Linoleico (O/L); acidos grasos Monoinsaturados con
Poliinsaturados (Mono/Poli) y Oleico con Poliinsaturados (O/Poli) en cv. Arbequina

MUESTRA O/L | Mono/Poli | O/Poli| Poli | Mono
1 Oasis Norte Este 4,96 5,05 475 | 13,63 | 68,81
2 Oasis Norte Este 3,71 3,85 3,60 | 16,95 | 65,23
3 Oasis Norte Norte | 3,28 3,33 3,12 | 18,67 | 62,16
4 QOasis Norte Este 4,97 4,97 4,73 | 13,88 | 69,03
5 Qasis Sur 5,40 5,38 5,13 | 12,96 | 69,68
6 Oasis Norte Centro | 4,92 491 4,66 | 13,98 | 68,69
7 Oasis Norte Este 4,98 5,00 4,75 | 13,75 | 68,71
8 Qasis Norte Norte | 3,10 3,18 298 | 19,36 | 61,53
9 Oasis Norte Este 4,93 4,93 4,68 | 13,94 | 68,66

Promedio 4,473 4,510 4,267 | 15,236 | 66,944
Mediana 4,930 4,925 4,676 | 13,940 | 68,690
Valor Min 3,095 3,178 2,977 112,960 | 61,530
Valor Max 5,405 5,377 5,130 | 19,360 | 69,680
Desv.Tipica 0,811 0,777 0,758 | 2,280 | 2,973

CV % 18,1 17,2 17,8 | 14,9 4,4

Entre las distintas relaciones presentadas en la Tabla 22, vemos que la relacion
O/L presentdé un promedio de 4,47; con un minimo de 3,10 (muestra del Oasis
Norte Norte) y un maximo de 5,40 (muestra del Oasis Sur).

Se observa que las menores relaciones Oleico/Linoleico se dan en aquellas zonas
de cultivo ubicadas mas al norte de la provincia de Mendoza, asociadas a indices de
madurez mas altos (IM=5). Las mayores relaciones O/L se dan a en aquellas
muestras obtenidas de cultivos ubicados méas hacia el sur de la provincia y con
indices de madurez menores (IM=3 y 4).

La relacion O/L promedio obtenida, es mayor que la que se da cominmente en
las provincias de Catamarca, la Rioja, Cordoba (1,53-2,75) y menor que las

relaciones obtenidas en cultivos de la costa atlantica (6,01-6,81) (Ceci y otros, 2010).
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Esteroles

Tabla 23: Contenido en esteroles totales de cv. Arbequina

ARBEQUINA | Campesterol | Estigmasterol | Sitosterol Delta 5- Otros Suma
1) avenasterol (2) 3) |(DH+H2)+(3)
Valores COI <4,0 < campesterol suma > 93,0
Valores CAA <4,5 <1,6% suma > 93,0
MUESTRA % % % % % %
1 2,72 0,37 75,97 17,16 3,78 96,91
2 2,85 0,30 71,48 23,37 2,00 96,85
3 3,71 0,59 81,89 11,58 2,23 95,70
4 3,68 0,48 80,94 13,03 1,87 95,84
5 3,80 0,61 79,07 12,86 3,66 95,59
6 3,68 0,50 79,45 13,11 3,26 95,82
7 3,68 0,49 78,15 13,36 4,32 95,83
8 4,59 0,71 81,60 10,29 2,81 94,70
9 2,90 1,04 71,00 22,22 2,84 96,06
Promedio 3,512 0,566 77,728 15,220 2,974 95,922
Mediana 2,810 0,705 73,485 19,69 3,31 96,485
Valor Min 2,72 0,30 71,00 10,29 1,87 94,70
Valor Max 4,59 1,04 81,89 23,370 4,320 96,91
Desv.Tipica 0,559 0,204 3,873 4,410 0,801 0,627
CV % 15,9 36,1 4,9 28,9 26,9 0,6

Segun analisis efectuados e indicados en Tabla 23, todas las muestras
presentaron porcentajes de los distintos esteroles, de acuerdo a la normativa
internacional (COI, 2011) y nacional (CAA, 2012), excepto la muestra 8.

Conocer el contenido de esteroles totales y en particular el contenido en
campesterol, es muy importante porque a través de éste andlisis se pueden comprobar
adulteraciones de aceite de oliva virgen con otros aceites, especialmente con aceites
de semillas. Por tal motivo podemos decir que el valor fuera de normativa de la
muestra 8 —que fuera aportada por una empresa-, podria deberse a: 1) que estuviera
adulterada o 2) que fuese proveniente de alguna provincia del norte argentino y no de
la provincia de Mendoza. La primera hipdtesis se descarta porque el contenido en
estigmasterol es menor de 1,6%, lo que indicaria que no es muestra adulterada con
aceites de semilla, sino una muestra genuina de aceite de oliva virgen. La segunda
hipdtesis es mas factible debido a que el valor obtenido coincide con los reportados
por diversos autores para aceites de cv. Arbequina provenientes del norte argentino
dentro de los rangos 4,40%-4,80% (Ceci y otros, 2005; Ceci y otros, 2010; Marginet
Campos, 2011).
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Campesterol
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Grafico 33: Distribucion muestras cv. Arbequina seguin Campesterol

En Grafico 33 se observa la variabilidad de los datos obtenidos con respecto al
valor promedio de 3,51%, siendo la misma de 15,9% (ver Tabla 23).
Se han reportado valores mayores de campesterol en el norte argentino, entre
4,40% y 4,80% (Ceci y otros, 2005; Marginet Campos, 2011); y similares, entre
3,37% y 3,90%, en aceites de cv. Arbequina provenientes de la costa atlantica (Ceci

y otros, 2010).

Estigmasterol
| | ] s | |
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00 1,20 1,40
Estigmasterol en g/100g esteroles totales
Grafico 34: Distribucion muestras cv. Arbequina segun Estigmasterol

Segin la normativa nacional (CAA, 2010), son aceites de oliva virgenes
genuinos (sin adulteraciones), todos aquellos que presenten contenidos en
estigmasterol menores o iguales a 1,6% (Grafico 34) a pesar de tener contenidos en

campesterol altos.

126



Contenido en Campesterol en funcion del Indice de Madurez
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Gréfico 35: Campesterol g % cv. Arbequina segun Indice Madurez

3=IM 3. 4=IM 4. 5=IM 5

Segun se observa en Grafico 35, se obtuvieron contenidos en campesterol
menores a 4% en casi todos los casos, excepto en el cuestionado que corresponde a
un IM=5. Sacando de la discusion la excepcion, podemos observar que no habria
diferencias atribuidas a los indices de madurez del cv. Arbequina utilizados en éste
estudio (ver Tabla 11). Los promedios de campesterol obtenidos, si bien son
cercanos, presentan coeficientes de variacion porcentual medios, que nos muestran
cierta heterogeneidad en los resultados, y que podrian deberse a la baja cantidad de

muestras en estudio.
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Polifenoles

La importancia de los polifenoles radica en sus propiedades beneficiosas para la

salud humana. Su presencia en el aceite de oliva virgen estd relacionada con la

estabilidad oxidativa y la calidad sensorial del aceite (Aparicio, 2003; Mattar, 2006).

La concentracidon de polifenoles totales varia entre 50 y 200 ppm, pero se pueden

encontrar aceites con contenidos de hasta 1000 ppm (Boskou, 1998).

Tabla 24: Contenido en polifenoles totales de cv. Arbequina.

ARBEQUINA | Polifenoles
Totales
Valores COI | no especifica
MUESTRA | mg tirosol/Kg.
1 218
2 316
3 167
4 194
5 245
6 174
7 205
8 191
9 139
Promedio 205.4
Mediana 194,0
Valor Min 139
Valor Max 316
Desv.Tipica 514
CV % 25,0

El contenido en polifenoles de cv. Arbequina,
presentd un valor promedio de 205,4 mg/kg de aceite
expresado como tirosol, encontrandose dentro del rango
promedio de los valores citados en bibliografia. Se
obtuvo un valor minimo de 139 mg/kg y méaximo de
316 mg/kg.

No se especifican valores en las normas (COI,
2011; CAA, 2012). El contenido en polifenoles es
particular de cada variedad y su conocimiento importa,
mas que todo, por la estabilidad oxidativa y mayor vida
util que pueda tener el aceite de oliva virgen, segun su

contenido en éste tipo de antioxidante (Cortesi, 2004).

Estudios realizados en Jaén, Espafia, reportan contenidos de polifenoles totales

promedio en cv. Arbequina de 334mg/kg (Romero y otros, 2003).

T
100 150

Grafico 36: Distribucion muestras cv. Arbequina segun Polifenoles

T T T
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Polifenoles (mg tirosol/kg)

En Grafico 36 se observa la variabilidad de los resultados obtenidos, la misma

fue alta (25%). El 78% de los datos estuvo comprendido en el rango 150-250 mg

tirosol / kg de aceite.
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Contenido de Polifenoles Totales en funcién del indice de Madurez

400
IM=3 n=2 | Polifenoles mg/kg
Promedio 280,5
) . Desv.Tipica 50,2
£ a0 CV% 17,9
3 IM=4 n=2 | Polifenoles mg/kg
2 . Promedio 211,5
f;’ . Desv.Tipica 9,2
£ 200 . . CV% 4.3
g s IM=5 n=5 | Polifenoles mg/kg
Promedio 173,0
: Desv.Tipica 22,1
100 : : : CV% 12,8
2 3 4 5 6
Indice de Madurez
Gréfico 37: Polifenoles mg/kg cv. Arbequina segtn Indice Madurez

3=IM3. 4=IM 4. 5=IM5

Segun diversos autores el contenido en polifenoles se ve influenciado por el
estado de madurez de las aceitunas. Estudios realizados en Catamarca, Argentina, en
los cv. Pendolino, Morailo, Picual y Arbequina, muestran la disminucion en el
contenido de polifenoles totales a medida que los indices de madurez son mayores,
recomendando como momento oportuno para la cosecha, aquel donde no se supere
un IM=2 (Matias y otros, 2004).

Estudios realizados en Espafia al inicio y fin de campana en distintas variedades,
dan cuenta de la misma situacion. Al inicio de la campana los valores en polifenoles
totales son significativamente mayores que los contenidos encontrados al final de la
campafia (Romero y otros, 2003).

El este estudio, con IM=3 se obtuvo un contenido promedio de polifenoles
totales de 280,500 mg/kg; con IM=4 un promedio de 211,5 mg/kg; y con IM=5, un
promedio de 173,0 mg/kg. La variabilidad es baja (4,3%) para IM=4, y media (12,8 y
17,9) para IM=5 e IM=3.

129



Tocoferoles

Los tocoferoles son constituyentes menores importantes. Tienen un rol biologico
beneficioso como antioxidantes y son mds conocidos como Vitamina E (Cortesi,
2004). Su contenido varia segln el cv. y sus condiciones de cultivo, la madurez de
las aceitunas y el metodo de extraccion utilizado; conocerlo adquiere especial
relevancia ya que orienta en la estimacion de la vida util del aceite de oliva virgen,
contribuyendo a la estabilidad del mismo en el tiempo (Boskou, 1998). El tocoferol
mas abundante es el alfa tocoferol, y sus contenido varia entre 125-200 ppm
(Aparicio, 2003); otros autores sefialan contenidos que varian entre 40-400 mg/Kg

(Escuderos y otros, 2009).

Tabla 25: Contenido en tocoferoles de cv. Arbequina

ARBEQUINA Gama Tocoferol | Alfa Tocoferol | Tocoferoles Totales
Valores COly CAA | no especifica no especifica no especifica
MUESTRA mg/Kg. mg/Kg. mg/Kg.

1 tr 253 253

2 tr 221 221

3 tr 230 230

4 tr 252 252

5 tr 335 335

6 tr 288 288

7 tr 243 243

8 tr 225 225

9 tr 292 292
Promedio - 2599 2599
Mediana - 2520 2520
Valor Min - 221 221
Valor Max - 335 335
Desv.Tipica - 37,8 37,8
CV % - 14,5 14,5

La reglamentacion vigente (COI, 2011; CAA, 2012) no especifica valores de

TT. En el Grafico 38 se observa la distribucion de los datos obtenidos.

e o & *0 *

150 200 250 300 350 400

Tocoferoles mg/kg

Grafico 38: Distribucién muestras cv. Arbequina segun Tocoferoles

130



Contenido en Tocoferoles Totales en funcion del Indice de Madurez

400
IM=3 n=2 | Tocoferoles T. mg/Kg.
350 Promedio 278,0
. CV% 28,9
5 IM=4 n=2 | Tocoferoles T. mg/Kg.
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Gréfico 39: Tocoferoles mg/kg cv. Arbequina segun Indice Madurez

3=IM3. 4=IM 4. 5=IM 5

Seglin se observa en Grafico 39, el valor absoluto mas bajo corresponde a
muestra obtenida a partir de aceitunas procesadas inmediatamente después de su
cosecha y con el IM menor considerado en éste estudio (IM=3). Segin algunos
autores, la sintesis de tocoferol se activa luego de la cosecha y durante el
almacenamiento previo a la obtencion del aceite (Aparicio y otros, 2003; Boskou,
1998).

Los promedios de TT para cada IM son cercanos, pero, con IM=3 se obtuvo el
valor promedio mas alto de TT e igual a 278 mg/Kg, aunque con un CV% alto
(28,9%). Si bien el nimero de muestras analizadas en éste estudio fue bajo, los
resultados obtenidos coinciden con lo indicado en la bibliografia, en cuanto a que
con menores IM, se obtienen mayores contenidos en tocoferoles totales (Koutsaftakis
y otros, 2000).

Estudios realizados en Chile, para la cv. Arbequina reportan contenidos de a-
tocoferol en el rango 141 y 326 mg/Kg, con promedio de 236 mg/Kg (Portilla y
otros, 2012); que resultan levemente inferiores a los valores obtenidos en éste
estudio. Otras investigaciones, también en Chile, reportan contenidos promedio de o-
tocoferol en Arbequina de 172 mg/Kg (Romero Palacios y otros, 2012).

Los resultados aportados por el mismo cultivar, varian segun sus condiciones
de cultivo, su IM, el método de extraccion del aceite. De alli la importancia de contar

con estudios zonales que tengan en cuenta la realidad productiva de cada region.
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Resultados integrados entre Polifenoles totales v Tocoferoles totales

Tabla 26: Contenido integrado en polifenoles y tocoferoles de cv. Arbequina

ARBEQUINA | Polifenoles | Tocoferoles
Totales Totales
MUESTRA |mgtirosol /Kg.| mg/Kg.
1 218 253
2 316 221
3 167 230
4 194 252
5 245 335
6 174 288
7 205 243
8 191 225
9 139 292
Promedio 205,4 259.8
Mediana 194 252
Valor Min 139 221
Valor Max 316 335
Desv.Tipica 51,4 37,8
CV % 25,0 14,6

En la Tabla 26 se ha querido mostrar, a través de la integracion de los
resultados obtenidos, los valores y la variabilidad de los contenidos de polifenoles
totales y de tocoferoles totales para cada una de las muestras de aceite de oliva virgen

del cv. Arbequina analizadas (Tabla 11, pag. 70).
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Contenido integrado en Polifenoles y Tocoferoles en funcién del Indice de Madurez

« Polifenoles = Tocoferoles

300

mg/kg
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2 3 4 5 6

Indice de madurez

Grafico 40: Antioxidantes cv.Arbequina segun Indice Madurez

3=IM 3. 4=IM 4. 5=IM5

En el Grafico 40 se observa que en con un estado de madurez igual a 3,
encontramos contenidos elevados tanto de polifenoles como de tocoferoles.

Se observa una disminucion del contenido de polifenoles a medida que las
aceitunas maduran; la disminucion del contenido en polifenoles totales durante la
maduracion ha sido descripta: se produce una hidrolisis de los componentes de
mayor peso molecular, aumentando los niveles de tirosol e hidroxitirosol (Soler-
Rivas, 2000).

El contenido en tocoferoles mantiene una cierta estabilidad, con tendencia a

disminuir, segun abservamos anteriormente (Koutsaftakis y otros, 2000).
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3.1.2.2. Analisis inferencial segun indice de madurez y método de obtencion del

aceite por sistema continuo de dos fases.

Se realizo la prueba t de Student con a: 0,05 para muestras independientes,
utilizando el software estadistico Infostat version 2012/profesional. Cuando el valor
de p es menor de 0,05 las diferencias son significativas, es decir, la variable (acidez,
acidos grasos, esteroles, polifenoles y tocoferoles) se manifiesta de manera diferente

segun el estado de madurez.

Para el estudio inferencial se agrupd a las muestras con indice de madurez de 3 y
4 (ver Tabla 11) como Grupo 2 (verde) y a las muestras con indice de madurez de 5

como Grupo 1 (maduro).

Segtn los resultados obtenidos en el andlisis inferencial, y que se presentan a
continuacion, podemos decir que existen diferencias significativas debidas a la
madurez de las aceitunas de la cv. Arbequina en los contenidos de acido linolénico y

polifenoles.

El acido linolénico es un 4cido graso esencial omega-3 (el isomero o) u omega 6
(el isomero v), formado por una cadena de 18 carbonos con 3 dobles enlaces en las
posiciones 9, 12 y 15. Por lo tanto el hecho de que las diferencias segun estado de

madurez sean significativas es de gran relevancia.

Con respecto a los polifenoles, y considerando que existen investigaciones que
indican que tienen capacidad antioxidante, con valor bioldgico y beneficiosos para la
salud (reduccion del riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares y cancer), éste

resultado también resulta de gran valor.
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ACIDEZ

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Acidez {Maduro! {Verde! 5 4 0.21 0.14 -0.07 0.21 1.41 0.2323 Bilateral

La acidez no presenta diferencia significativa conforme la aceituna este verde o madura. El valor de p es mayor de 0,05.

ACIDOS GRASOS
Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Palmitico {Maduro! {Verde! 5 4 16.62 16,24 -0.95 1,72 0.68 0,5181 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido palmitico. El valor de p es mayor de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(l) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Palmitoleico {Maduro! {Verde} 5 4 1.93 1.66 -0,09 0.64 1,79 0.1162 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido palmitoleico ya que el valor de p es > de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Estearico {Maduro! {Verde! 5 4 1.70 2.04 -0.87 0.18 -2.08 0.1294 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido esteérico. El valor de p es > de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Oleico {Maduro} {Verde} 5 4 62.38 64.41 -7.46 3.42 -0.88 0.4083 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido oleico. El valor de p es mayor de 0,05.
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Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Linoleico {Maduro! {Verde! 5 4 15,21 13,73 -2.32 5.28 0.92 0.3889 Bilateral

El valor de p es mayor de 0,05; no hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el % de acido linoleico.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Linolénico {Maduro! {Verde! 5 4 0.76 0.59 0.04 0.30 3.09 0,0175 Bilateral

El valor de p es menor de 0,05 e igual a 0,0175; por lo tanto hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el %

de acido linolénico. El contenido es mayor en aceitunas con un indice de madurez mayor.

ESTEROLES

Clasific Variable Grupol Grupo?2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Campesterol {Maduro}! {Verde! 5 4 3.71 3.26 -0.47 1.37 1.15 0.2864 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de campesterol. El valor de p es mayor de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM  Estigsmasterol {Maduro! {Verde! 5 4 0.66 0.44 -0.09 0.53 1,70 0,1339 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de estigmasterol. El valor de p es mayor de 0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Sitosterol {Maduro} {Verde! 5 4 78.98 76,17 -3.69 9.31 1,02 0,3407 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de sitosterol. El valor de p es mayor de 0,05.
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Clasific Variable Grupo 1l Grupo 2 n(1)n(2) Media(1)Media(2) LI(95)LS(95) T p-valor prueba
IM  Delta 5-avenasterol {Maduro! {Verde! 5 4 14.05 16.69 -10.21 4.93 -0.82 0,4366 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de delta 5-avenasterol. El valor de p es mayor de

0,05.

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Otros {Maduro! {Verde! 5 4 2.60 3.44 -2.07 0.39 -1.61 0,1516 Bilateral

No hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el contenido de otros esteroles. El valor de p es mayor de
0,05.
POLIFENOLES

Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
M Polifenoles {Maduro} {Verde} 5 4 173,00 246,00  -130.89 -15,11 -2.98 0,0205 Bilateral

El valor de p es menor de 0,05 e igual a 0,0205; por lo tanto hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el

contenido de polifenoles; éste es mayor en aceitunas con menor grado de madurez.

TOCOFEROLES
Clasific Variable Grupol Grupo2 n(1) n(2) Media(l) Media(2) LI(95) LS(95) T p-valor prueba
IM Tocoferoles {Maduro! {Verde! 5 4 257.40 263.00 -69.64 58.44 -0.21 0.8421 Bilateral

El valor de p es mayor de 0,05 e igual a 0,8421; por lo tanto no hay diferencias significativas debidas a la madurez de la aceituna en el

contenido de tocoferoles.
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3.2. Calidad Sensorial

En primer lugar, se trabajé segiin método COI/T.20/Doc. N° 15, clasificando a
los aceites de oliva virgenes en calidad extra y no extra (calidad virgen, corriente y
lampante) segtn los atributos percibidos.

Posteriormente, y so6lo con aquellas muestras de aceites de oliva virgenes de
calidad extra, se continué trabajando con el método COI/T.20/Doc. N° 22 (ya que asi
se especifica en el mismo), caracterizando los descriptores frutado, amargo, picante,
armonia, persistencia, hierba, hoja de olivo, hortalizas (alcaucil/tomate), frutas secas
(almendra) y otras frutas (manzana y banana) con el objeto de obtener los perfiles
caracteristicos para cada variedad y/o cultivar.

En los resultados obtenidos se observa la influencia del estado de madurez de
las aceitunas (distintos IM), y de las condiciones de extraccion del aceite, en las
variaciones de cada uno de los perfiles sensoriales de las muestras de aceite de oliva
virgen de las variedades Arauco y Arbequina de la provincia de Mendoza.

La descripcion estadistica de los resultados obtenidos de los anélisis sensoriales

se realiz6 utilizando el programa Excel de Microsoft

A continuacion se presentan para los cultivares Arauco y Arbequina:

- Tabla resumen (Tabla 27), con los resultados obtenidos en los analisis sensoriales:
calidad asignada a cada muestra (Método COI T20 Doc.15) y la realizacion o no de
la descripcion de cada una de ellas utilizando los descriptores mencionados con
anterioridad (Método COI T20 Doc.22) para obtener sus perfiles sensoriales
caracteristicos.

- Planillas de Asignacion de Calidad (extra, virgen, corriente y lampante) con la
descripcion estadistica completa y los perfiles sensoriales para las muestras 1 a 12
de la cv. Arauco y para las muestras 1 a 8 de la cv. Arbequina.

- Planillas de Descriptores y perfil sensorial caracteristico de los aceites de calidad
extra, realizados para M1-2-3-4-5-6-9-10 y 12 en cv. Arauco y M1-2-5 y 6 en cv.
Arbequina.

- Planillas de Perfiles Sensoriales en funcién del Indice de Madurez y Métodos de

obtencion empleados.
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Tabla 27: Resultados obtenidos en los analisis sensoriales para las cultivares Arauco

y Arbequina
Calidad Perfil
M IM Sistema Temp. | Zona Mediana Mediana asignada caracteristico
Extraccion | (afios) de de (COI'T20 (COIT20
defectos frutado Doc.15) Doc.22)
Ar M1 2 2 fases 2010/11 A Me=0 4,70 Me>0 EXTRA SI
Ar M2 3 2 fases 2010/11 A Me=0 5,70 Me>0 EXTRA SI
Ar M3 3 2 fases 2010/11 B Me=0 4,60 Me>0 EXTRA SI
Ar M4 4 2 fases 2010/11 C Me=0 3,80 Me>0 EXTRA SI
Ar M5 5 tradicional | 2010/11 C Me=0 2,80 Me>0 EXTRA SI
Ar M6 5 tradicional | 2010/11 C Me=0 3,45 Me>0 EXTRA SI
Ar M7 5 tradicional | 2009/10 C 1,75 0<Me<3,5 Me=0 CORRIENTE NO
Ar M8 5 tradicional | 2009/10 C 2,45 0<Me<3,5 | 0,70 Me>0 VIRGEN NO
Ar M9 4 2 fases 2010/11 B Me=0 4,00 Me>0 EXTRA SI
ArM10 | 4 2 fases 2010/11 B Me=0 4,15 Me>0 EXTRA SI
Ar M11 5 3 fases 2010/11 C 0,95 0<Me<3,5 | 1,15 Me>0 VIRGEN NO
Ar M12 4 2 fases 2010/11 A Me=0 3,60 Me>0 EXTRA SI
Ar M13 5 3 fases 2009/10 C - - - -
ArMi14 | 3 2 fases 2009/10 C - - - -
ArMI15 | 4 2 fases 2009/10 C - - - -
Ar M16 5 3 fases 2009/10 C - - - -
ArM17 | 4 2 fases 2009/10 C - - - -
ArMi18 | 4 3 fases 2009/10 A - - - -
Ar M19 5 3 fases 2009/10 C - - - -
Ar M20 5 3 fases 2009/10 A - - - -
Ar M21 4 2 fases 2009/10 A - - - -
ArbM1 | 4 2 fases 2010/11 A Me=0 3,50 Me>0 EXTRA SI
ArbM2 | 3 2 fases 2010/11 A Me=0 4,00 Me>0 EXTRA SI
ArbM3 | S 2 fases 2010/11 B 3,70 0<Me<3,5 | 0,25 Me>0 VIRGEN NO
ArbM4 | S 2 fases 2010/11 A 1,40 0<Me<3,5 | 0,90 Me>0 VIRGEN NO
ArbM5 | 3 2 fases 2010/11 D Me=0 3,80 Me>0 EXTRA SI
ArbM6 | 5 2 fases 2010/11 C Me=0 2,90 Me>0 EXTRA SI
ArbM7 | 4 2 fases 2010/11 A 2,35 0<Me<3,5 | 1,80 Me>0 VIRGEN NO
ArbM8 | S 2 fases 2010/11 B 1,50 0<Me<3,5 | 0,90 Me>0 VIRGEN NO
Arb M9 5 2 fases 2009/10 A - - - -

Referencias: M= Muestra; Ar=Arauco, Arb=Arbequina; IM=Indice de Madurez; Temp=Temporada; A= Oasis Norte Este, B=
Qasis Norte Norte, C= Oasis Norte Centro, D= Oasis Sur
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3.2.1. Arauco

Calidad extra, virgen, corriente o lampante: perfiles sensoriales de las muestras 1
a 12. Planillas resumen de Met.COI /T20/Docl5/ Rev.2/Setiembre 2007.
Planillas 1 a 12 en paginas 141 a 152.

Descriptores para aceites de oliva virgenes de calidad extra: perfiles sensoriales
muestras aceite de oliva virgen extra. Planillas resumen de
Met.COI/T20/Doc22/Nov.2005.

Planillas 13 a 21 en paginas 153 a 161.

Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arauco segun su IM y
Meétodos de Obtencion.Planillas resumen.
Planillas 22 a 24 en péaginas 162 a 164.
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Planilla 1: Perfil Sensorial Arauco M1: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 1 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Verde | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,70 4,35 5,05
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,03 4,60 5,30
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,20 4,05 4,90
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,83 0,55 0,40
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,03 0,69 0,50
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s*=1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,27 0,18 0,13
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,06 0,04 0,03
C.V. robusto (en %) - - - - - - 5,75 4,14 2,59
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,53 0,35 0,26
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,23 4,70 5,31
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,17 4,00 4,79

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta un frutado verde, amargo y picante en distintas
intensidades.

Frutado V

Amargo No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para los atributos frutado
verde, amargo y picante.

Metalico

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arauco M1 (COIT20Doc15)
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Planilla 2: Perfil Sensorial Arauco M2: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 2 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Verde | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,70 4,85 4,45
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,85 5,35 5,13
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,25 4,40 4,05
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,60 0,95 1,08
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,75 1,19 1,34
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s*=1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,31 0,35
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,03 0,06 0,08
C.V. robusto (en %) - - - - - - 3,45 6,41 791
Cs*para IntervContian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,38 0,61 0,69
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 6,08 5,46 5,14
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,32 4,24 3,76

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Frutado V

Rancio Picante

Metalico Atrojado/B

Perfil Sensorial Arauco M2 (COIT20 Doc15)

Esta muestra presenta un frutado mas verde que maduro, amargo y picante
en distintas intensidades.

No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para el atributo frutado
verde; y una fiabilidad buena (6-10) para los atributos amargo y picante.

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra
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Planilla 3: Perfil Sensorial Arauco M3: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 3 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Verde | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,60 4,75 4,05
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,90 4,98 4,43
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,15 4,28 3,85
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,75 0,70 0,58
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,94 0,88 0,72
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,23 0,19
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,05 0,05 0,05
C.V. robusto (en %) - - - - - - 5,34 4,82 4,65
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,45 0,37
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5,08 5,20 4,42
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,12 4,30 3,68

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta un frutado mas verde que maduro, amargo y picante
en distintas intensidades.

Frutado V

No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para los atributos frutado
Atrojado/B verde, amargo y picante.

Metalico

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arauco M3 (COIT20Doc15)
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Planilla 4: Perfil Sensorial Arauco M4: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arauco M 4 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,80 4,60 4,45
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,30 5,08 4,53
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,58 3,00 3,05
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,73 2,08 1,48
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 091 2,59 1,84
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,24 0,68 0,48
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,06 0,15 0,11
C.V. robusto (en %) - - - - - - 6,25 14,77 10,85
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,47 1,33 0,95
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,27 5,93 5,40
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,33 3,27 3,50

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta un frutado maduro, amargo y picante en distintas
intensidades.

Frutado M

Amargo No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para los atributos frutado
maduro y picante; y una fiabilidad aceptable (11-20) para el atributo
amargo.

Metalico Atrojado/B

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arauco M4 (COIT20Doc15)
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Planilla 5: Perfil Sensorial Arauco M5: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M § Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,80 2,00 1,55
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00 2,53 1,70
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,43 1,55 1,30
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,58 0,98 0,40
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,72 1,22 0,50
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,19 0,32 0,13
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,07 0,16 0,08
C.V. robusto (en %) - - - - - - 6,72 15,96 8,45
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,37 0,63 0,26
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,17 2,63 1,81
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 ] 0,00 2,43 1,37 1,29

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta un frutado maduro, amargo y picante en intensidad
ligera.

Frutado M

Amargo No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para los atributos frutado
maduro y picante; y una fiabilidad aceptable (11-20) para el atributo
amargo.

Metalico

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arauco M5 (COIT20Doc15)
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Planilla 6: Perfil Sensorial Arauco M6: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 6 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,45 3,45 3,30
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,55 4,05 3,83
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,53 3,05 2,73
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,03 1,00 1,10
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 1,25 1,38
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,34 0,33 0,36
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,10 0,09 0,11
C.V. robusto (en %) - - - - - - 9,73 9,49 10,91
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,66 0,64 0,71
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,11 4,09 4,01
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 ] 0,00 2,79 2,81 2,59

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta un frutado maduro, amargo y picante en
intensidad media a ligera.

Frutado M

Amargo No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para los atributos
frutado maduro, amargo y picante.

Metalico

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arauco M6 (COIT20Doc15)
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Planilla 7: Perfil Sensorial Arauco M7: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arauco M7 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 1,55 1,75 1,00 0,00 1,65 0,00 0,00 0,00 0,00
75Percentil 1,83 2,05 1,10 0,13 2,15 0,00 0,38 0,38 0,05
25Percentil 1,43 1,45 0,90 0,00 1,38 0,00 0,00 0,00 0,00
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,40 0,60 0,20 0,13 0,78 0,00 0,38 0,38 0,05
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,50 0,75 0,25 0,16 0,97 0,00 0,47 0,47 0,06
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,13 0,20 0,07 0,04 0,25 0,00 0,12 0,12 0,02
C.V. robusto=S*/Me 0,08 0,11 0,07 - 0,15 - - - -
C.V. robusto (en %) 8,45 11,22 6,55 - 15,38 - - - -
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,26 0,38 0,13 0,08 0,50 0,00 0,24 0,24 0,03
I.C. Limite Superior 1,81 2,13 1,13 0,08 2,15 0,00 0,24 0,24 0,03
I.C. Limite Inferior 1,29 1,37 0,87 -0,08 1,15 0,00 -0,24 -0,24 -0,03

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante
Frutado M igual a cero. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me < 3).
Defecto mayoritario es moho/humedad/tierra y rancio.

El C.V.R %: presenta una fiabilidad buena (6-10) para el defecto
atrojado/borras 'y el defecto avinado/avinagrado/acido/agrio; una
fiabilidad aceptable (11-20) para los defectos moho/humedad/tierra y
Atrojado/B rancio.

Rancio Picante

Metalico

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad corriente

Perfil Sensorial Arauco M7 (COIT20Doc15)
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Planilla 8: Perfil Sensorial Arauco M8: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arauco M 8 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 1,75 2,45 0,70 0,00 1,80 0,00 0,70 0,45 0,00
75Percentil 1,98 2,50 0,75 0,13 2,05 0,23 0,85 0,50 0,25
25Percentil 1,58 1,78 0,60 0,00 1,60 0,00 0,50 0,30 0,00
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,40 0,73 0,15 0,13 0,45 0,23 0,35 0,20 0,25
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,50 0,91 0,19 0,16 0,56 0,28 0,44 0,25 0,31
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,13 0,24 0,05 0,04 0,15 0,07 0,11 0,07 0,08
C.V. robusto=S*/Me 0,07 0,10 0,07 - 0,08 - 0,16 0,15 -
C.V. robusto (en %) 7,48 9,69 7,01 - 8,18 - 16,37 14,55 -
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,26 0,47 0,10 0,08 0,29 0,14 0,22 0,13 0,16
I.C. Limite Superior 2,01 2,92 0,80 0,08 2,09 0,14 0,92 0,58 0,16
I.C. Limite Inferior 1,49 1,98 0,60 -0,08 1,51 | -0,14 0,48 0,32 -0,16

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro y amargo ligera,

Frutado M picante ausente. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me< 3).
Otros Amargo Defectos mayoritarios son moho/humedad/tierra y rancio.
El C.VR % presenta una fiabilidad buena (6-10) para los defectos
Rancio Picante . . . . y e .
atrojado/borras, moho/humedad/tierra y avinado/avinagrado/acido/agrio y
rancio; una fiabilidad aceptable (11-20) para los atributos frutado maduro y
Metalico Atrojado/B amargo.
A/A/AIA Moho/H/T

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad virgen

Perfil Sensorial Arauco M8 (COIT20Doc15)
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Planilla 9: Perfil Sensorial Arauco M9: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 9 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Verde | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 3,65 3,55
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,43 4,00 4,00
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,68 3,35 3,08
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,75 0,65 0,93
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,94 0,81 1,16
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25 0,21 0,30
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,06 0,06 0,09
C.V. robusto (en %) - - - - - - 6,14 5,83 8,53
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,48 0,42 0,59
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,48 4,07 4,14
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,52 3,23 2,96

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado verde, amargo y picante con
Frutado V intensidad media.

No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la

clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para el atributo amargo;
una fiabilidad buena (6-10) para los atributos frutado verde y picante.

Metalico Atrojado/B

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensrial Arauco M9 (COIT20Doc15)
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Planilla 10: Perfil Sensorial Arauco M10: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arauco M 10 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,15 3,25 3,25
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,40 3,75 4,10
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,03 2,88 2,85
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,38 0,88 1,25
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,47 1,09 1,56
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,29 0,41
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,03 0,09 0,13
C.V. robusto (en %) - - - - - - 2,96 8,81 12,59
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,24 0,56 0,80
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,39 3,81 4,05
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 391 2,69 2,45

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante con
intensidad media. No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto
recibe la clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Frutado M

Amargo
El C.V.R % presenta una fiabilidad o6ptima (0-5) para el atributo frutado

Picante maduro; una fiabilidad buena (6-10) para amargo y una fiabilidad
aceptable (11-20) para el atributo picante.

Rancio

Metalico Atrojado/B

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arauco M10 (COIT20Doc15)
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Planilla 11: Perfil Sensorial Arauco M11: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 11 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,50 0,95 0,00 0,00 0,60 0,00 1,15 0,60 0,70
75Percentil 0,60 1,33 0,23 0,05 0,70 0,08 1,30 0,70 0,90
25Percentil 0,40 0,80 0,00 0,00 0,50 0,00 1,00 0,50 0,48
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,20 0,53 0,23 0,05 0,20 0,08 0,30 0,20 0,43
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,25 0,66 0,28 0,06 0,25 0,09 0,38 0,25 0,53
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,07 0,17 0,07 0,02 0,07 0,02 0,10 0,07 0,14
C.V. robusto=S*/Me 0,13 0,18 - - 0,11 - 0,09 0,11 0,20
C.V. robusto (en %) 13,09 18,09 - - 10,91 - 8,54 10,91 19,88
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,13 0,34 0,14 0,03 0,13 0,05 0,19 0,13 0,27
I.C. Limite Superior 0,63 1,29 0,14 0,03 0,73 0,05 1,34 0,73 0,97
I.C. Limite Inferior 0,37 0,61 -0,14 -0,03 0,47 | -0,05 0,96 0,47 0,43

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante
ligero. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me < 3). Defecto
mayoritario es moho/humedad/tierra y rancio.

Frutado M

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para los atributos rancio,
Picante frutado maduro y amargo; una fiabilidad aceptable (11-20) para los
atributos atrojado/borras, moho/humedad/tierra y picante.

Rancio

Metalico Atrojado/B

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad virgen

Perfil Sensorial Arauco M11 (COIT20Doc15)
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Planilla 12: Perfil Sensorial Arauco M12: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arauco M 12 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,60 3,25 3,45
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,73 3,90 4,00
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 3,03 3,10
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,33 0,88 0,90
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,41 1,09 1,13
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,11 0,29 0,29
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,03 0,09 0,09
C.V. robusto (en %) - - - - - - 2,96 8,81 8,54
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,21 0,56 0,58
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,81 3,81 4,03
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,39 2,69 2,87

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante
con intensidad media a ligera. No presenta atributos negativos o defectos,
por lo tanto recibe la clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Frutado M

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para el atributo frutado

Rancio Picante maduro; una fiabilidad buena (6-10) para amargo y picante.

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Metalico Atrojado/B

Perfil Sensorial Arauco M12 (COIT20Doc15)
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Planilla 13: Perfil Sensorial Arauco M1: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 1-IM=2-2FASES | Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 4,70 4,35 5,05 2,65 3,70 3,05 | 3,10 3,30 1,10 0,75
75Percentil 5,03 4,60 5,30 2,70 3,93 3,20 | 338 3,53 1,25 0,83
25Percentil 4,20 4,05 4,90 2,25 3,65 2,98 | 293 3,28 1,00 0,60
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,83 0,55 0,40 0,45 0,27 0,23 0,45 0,25 0,25 0,23
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 | 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 1,03 0,69 0,50 0,56 0,34 0,28 0,56 0,31 0,31 0,28
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,27 0,18 0,13 0,15 0,09 0,07 | 0,15 0,08 0,08 0,07
C.V. robusto=S*/Me 0,06 0,04 0,03 0,06 0,02 0,02 | 0,05 0,02 0,07 0,10
C.V. robusto (en %) 5,75 4,14 2,59 5,56 2,43 2,41 | 4,75 2,48 7,44 9,82
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,53 0,35 0,26 0,29 0,18 0,14 ] 0,29 0,16 0,16 0,14
I.C. Limite Superior 5,23 4,70 5,31 2,94 3,88 3,19 | 3,39 3,46 1,26 0,89
I.C. Limite Inferior 4,17 4,00 4,79 2,36 3,52 2,91 2,81 3,14 0,94 0,61

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 1 tiene una mediana de frutado verde, amargo y picante media a

Frutado V intensa; persistencia, hierba, hoja de olivo, alcaucil/tomate media; en

Otras Frutas Amargo cuanto a armonia, frutos secos (almendra, nuez) y otras frutas
(manzana/banana) es ligera.

Frutos Secos Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para los atributos frutado
verde, amargo, picante, armonia, persistencia, hierba, hoja de olivo y
alcaucil/tomate; una fiabilidad buena (6-10) para los atributos frutas secas y
Hoja Olivo Persistencia otras frutas.

Alc./Tom. Armonia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M1 (COI1T20Doc22)
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Planilla 14: Perfil Sensorial Arauco M2: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 2-IM=3-2FASES | Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 5,70 4,85 4,45 1,90 4,50 3,50 | 4,15 3,05 1,00 0,30
75Percentil 5,85 5,35 5,13 2,00 4,70 4,00 | 4,50 3,65 1,00 0,40
25Percentil 5,25 4,40 4,05 1,68 4,25 3,18 3,53 2,60 0,68 0,28
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,60 0,95 1,08 0,33 0,45 0,83 0,98 1,05 0,33 0,13
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 | 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,75 1,19 1,34 0,41 0,56 1,03 1,22 1,31 0,41 0,16
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,20 0,31 0,35 0,11 0,15 0,27 | 0,32 0,34 0,11 0,04
C.V. robusto=S*/Me 0,03 0,06 0,08 0,06 0,03 0,08 0,08 0,11 0,11 0,14
C.V. robusto (en %) 3,45 6,41 7,91 5,60 3,27 7,72 | 7,69 11,27 10,64 | 13,64
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,38 0,61 0,69 0,21 0,29 0,53 0,63 0,67 0,21 0,08
I.C. Limite Superior 6,08 5,46 5,14 2,11 4,79 4,03 | 4,78 3,72 1,21 0,38
I.C. Limite Inferior 5,32 4,24 3,76 1,69 4,21 2,97 | 3,52 2,38 0,79 0,22

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 2 tiene una mediana de frutado verde, amargo, picante,

Frutado V persistencia y hoja de olivo media a intensa; hierba, alcaucil/tomate media;

Otras Frutas Amargo en cuanto a armonia, frutos secos (almendra, nuez) y otras frutas
(manzana/banana) es ligera.

Frutos Secos Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad o6ptima (0-5) para los atributos frutado
verde, armonia y persistencia; una fiabilidad buena (6-10) para amargo,
picante, hierba, hoja olivo y frutas secas; y una fiabilidad aceptable (11-20)
para los atributos alcaucil/tomate y otras frutas.

Alc./Tom. Armonia

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M2 (COIT20 Doc22)
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Planilla 15: Perfil Sensorial Arauco M3: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M3-IM=3-2FASES | Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 4,60 4,75 4,05 2,40 4,10 3,55 | 3,55 3,15 1,10 0,65
75Percentil 4,90 4,98 4,43 2,70 4,45 3,90 | 4,03 3,70 1,20 0,78
25Percentil 4,15 4,28 3,85 2,25 3,90 3,38 3,28 2,83 1,00 0,50
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,75 0,70 0,58 0,45 0,55 0,53 0,75 0,88 0,20 0,28
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 | 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,94 0,88 0,72 0,56 0,69 0,66 | 0,94 1,09 0,25 0,34
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,25 0,23 0,19 0,15 0,18 0,17 | 0,25 0,29 0,07 0,09
C.V. robusto=S*/Me 0,05 0,05 0,05 0,06 0,04 0,05 0,07 0,09 0,06 0,14
C.V. robusto (en %) 5,34 4,82 4,65 6,14 4,39 4,84 | 6,92 9,09 595 | 13,85
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,48 0,45 0,37 0,29 0,35 0,34 | 0,48 0,56 0,13 0,18
I.C. Limite Superior 5,08 5,20 4,42 2,69 4,45 3,89 | 4,03 3,71 1,23 0,83
I.C. Limite Inferior 4,12 4,30 3,68 2,11 3,75 3,21 3,07 2,59 0,97 0,47

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 3 tiene una mediana de frutado verde, amargo, picante y

Frutado V persistencia media a intensa; hierba, hoja de olivo y alcaucil/tomate media;

Otras Frutas Amargo en cuanto a armonia, frutas secos (almendra, nuez) y otras frutas
(manzana/banana) es ligera.

Frutos Secos Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para frutado verde,
amargo, picante, persistencia, hierba y frutos secos; una fiabilidad buena
(6-10) para armonia, hoja olivo y alcaucil/tomate; aceptable 11-20 (otras
Hoja Olivo Persistencia frutas).

Alc./Tom. Armonia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M3 (COIT20Doc22)
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Planilla 16: Perfil Sensorial Arauco M4: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 4-IM=4-2FASES | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 3,80 4,60 4,45 3,50 3,95 3,65 | 2,75 3,20 2,45 2,05
75Percentil 4,30 5,08 4,53 4,10 4,20 4,10 | 3,40 3,48 2,58 2,20
25Percentil 3,58 3,00 3,05 2,85 3,75 2,50 | 2,68 2,70 1,60 1,70
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,73 2,08 1,48 1,25 0,45 1,60 | 0,73 0,78 0,98 0,50
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 | 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 091 2,59 1,84 1,56 0,56 2,00 | 0,91 0,97 1,22 0,63
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,24 0,68 0,48 0,41 0,15 0,52 | 0,24 0,25 0,32 0,16
C.V. robusto=S*/Me 0,06 0,15 0,11 0,12 0,04 0,14 | 0,09 0,08 0,13 0,08
C.V. robusto (en %) 6,25 14,77 10,85 11,69 3,73 14,35 | 8,63 7,93 13,03 | 7,98
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,47 1,33 0,95 0,80 0,29 1,03 0,47 0,50 0,63 0,32
I.C. Limite Superior 4,27 5,93 5,40 4,30 4,24 4,68 3,22 3,70 3,08 2,37
I.C. Limite Inferior 3,33 3,27 3,50 2,70 3,66 2,62 | 2,28 2,70 1,82 1,73

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 4 tiene una mediana de amargo y picante media a intensa;
frutado maduro, armonia, persistencia, hierba y alcaucil/tomate media; hoja
de olivo, frutos secos (almendra, nuez) y otras frutas (manzana/banana)

Frutado M

Otras Frutas, Amargo ligera'
Frutos Secos Picante El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para persistencia; una
fiabilidad buena (6-10) para el frutado maduro, picante, hoja olivo,
Ale./Tom. Armonia alcaucil/tomate y otras frutas); una fiabilidad aceptable (11-20) para amargo,

armonia, hierba y frutos secos.

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M4 (COIT20Doc22)
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Planilla 17: Perfil Sensorial Arauco MS5: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 5-IM=5-DISCONT. | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 2,80 2,00 1,55 3,55 2,75 1,90 0,90 0,85 0,60 0,50
75Percentil 3,00 2,53 1,70 4,08 2,90 2,00 1,00 0,90 0,75 0,70
25Percentil 2,43 1,55 1,30 3,40 2,15 1,48 0,70 0,60 0,50 0,50
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,58 0,98 0,40 0,68 0,75 0,53 0,30 0,30 0,25 0,20
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,72 1,22 0,50 0,84 0,94 0,66 | 0,38 0,38 0,31 0,25
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,19 0,32 0,13 0,22 0,25 0,17 0,10 0,10 0,08 0,07
C.V. robusto=S*/Me 0,07 0,16 0,08 0,06 0,09 0,09 0,11 0,12 0,14 0,13
C.V. robusto (en %) 6,72 15,96 8,45 6,22 8,93 9,05 110,91 | 11,55 13,64 | 13,09
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,37 0,63 0,26 0,43 0,48 0,34 | 0,19 0,19 0,16 0,13
I.C. Limite Superior 3,17 2,63 1,81 3,98 3,23 2,24 1,09 1,04 0,76 0,63
I.C. Limite Inferior 2,43 1,37 1,29 3,12 2,27 1,56 0,71 0,66 0,44 0,37

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 5 tiene una mediana de armonia media; frutado maduro,
Frutado M amargo, picante, persistencia, hierba ligero; hoja olivo, alcaucil/tomate,
Otras Frutas frutos secos (almendra, nuez) y otras frutas (manzana/banana) muy ligero.

Picante El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para frutado maduro,
picante, armonia, persistencia, hierba, hoja olivo); y una fiabilidad
aceptable (11-20) para amargo, alcaucil/tomate, frutos secos y otras frutas.

Frutos Secos

Alc./Tom. Armonia

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M5 (COIT20Doc22)
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Planilla 18: Perfil Sensorial Arauco M6: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 6-IM=5-DISCONT+2FASES | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 3,45 3,45 3,30 3,15 3,70 2,80 1,95 2,40 1,50 0,90
75Percentil 3,55 4,05 3,83 3,40 4,05 3,68 | 2,93 2,75 1,63 1,00
25Percentil 2,53 3,05 2,73 3,00 3,48 2,23 1,90 1,50 1,08 0,53
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 1,03 1,00 1,10 0,40 0,58 1,45 1,03 1,25 0,55 0,48
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 1,28 1,25 1,38 0,50 0,72 1,81 1,28 1,56 0,69 0,59
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,34 0,33 0,36 0,13 0,19 0,47 | 0,34 0,41 0,18 0,16
C.V. robusto=S*/Me 0,10 0,09 0,11 0,04 0,05 0,17 | 0,17 0,17 0,12 0,17
C.V. robusto (en %) 9,73 9,49 10,91 4,16 5,09 16,95 | 17,21 | 17,05 12,00 | 17,28
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,66 0,64 0,71 0,26 0,37 0,93 0,66 0,80 0,35 0,30
I.C. Limite Superior 4,11 4,09 4,01 3,41 4,07 3,73 2,61 3,20 1,85 1,20
I.C. Limite Inferior 2,79 2,81 2,59 2,89 3,33 1,87 1,29 1,60 1,15 0,60

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 6 tiene una mediana de frutado maduro, amargo, picante,
armonia y persistencia media; hierba, hoja olivo, alcaucil/tomate, frutos
secos (almendra, nuez) ligero; otras frutas (manzana/banana) muy ligero.

Frutado M

El C.VR % presenta una fiabilidad optima (0-5) para armonia y
persistencia; una fiabilidad buena (6-10) para frutado maduro, amargo y
picante; una fiabilidad aceptable (11-20) para hierba, hoja olivo,
Armonia alcaucil/tomate, frutos secos y otras frutas.

Frutos Secas Picante

Alc./Tom.

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M6(COIT20Doc22)
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Planilla 19: Perfil Sensorial Arauco M9: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 9-IM=4-2FASES | Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 4,00 3,65 3,55 2,20 4,30 3,10 | 2,60 2,70 1,75 2,00
75Percentil 4,43 4,00 4,00 2,50 4,63 3,40 | 3,23 3,15 2,15 2,25
25Percentil 3,68 3,35 3,08 1,78 3,25 243 | 2,15 2,08 1,58 1,98
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,75 0,65 0,93 0,73 1,38 0,98 1,08 1,08 0,58 0,28
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 | 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,94 0,81 1,16 091 1,72 1,22 1,34 1,34 0,72 0,34
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,25 0,21 0,30 0,24 0,45 032 | 035 0,35 0,19 0,09
C.V. robusto=S*/Me 0,06 0,06 0,09 0,11 0,10 0,10 | 0,14 0,13 0,11 0,05
C.V. robusto (en %) 6,14 5,83 8,53 10,79 10,47 10,30 | 13,54 | 13,03 10,76 | 4,50
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,48 0,42 0,59 0,47 0,88 0,63 0,69 0,69 0,37 0,18
I.C. Limite Superior 4,48 4,07 4,14 2,67 5,18 3,73 3,29 3,39 2,12 2,18
I.C. Limite Inferior 3,52 3,23 2,96 1,73 3,42 2,47 1,91 2,01 1,38 1,82

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 9 tiene una mediana de frutado verde, amargo, picante,
Frutado V persistencia y hierba media; armonia, hoja olivo, alcaucil/tomate, frutos
secos (almendra, nuez) y otras frutas (manzana/banana) ligero.

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para amargo y otras frutas;
una fiabilidad buena (6-10) para frutado verde, picante, armonia,
persistencia, hierba y frutos secos; una fiabilidad aceptable (11-20) para
hoja olivo.

Frutos Secos Picante

Alc./Tom. Armonia

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M9(COIT20Doc22)
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Planilla 20: Perfil Sensorial Arauco M10: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M10-IM=4-2FASES | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 4,15 3,25 3,25 3,70 3,40 2,60 | 2,60 3,15 2,85 1,95
75Percentil 4,40 3,75 4,10 4,15 4,15 3,15 2,83 3,33 3,08 2,20
25Percentil 4,03 2,88 2,85 2,88 3,20 2,15 2,40 2,95 2,65 1,80
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,38 0,88 1,25 1,28 0,95 1,00 | 0,43 0,38 0,43 0,40
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,47 1,09 1,56 1,59 1,19 1,25 0,53 0,47 0,53 0,50
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,12 0,29 0,41 0,42 0,31 0,33 0,14 0,12 0,14 0,13
C.V. robusto=S*/Me 0,03 0,09 0,13 0,11 0,09 0,13 0,05 0,04 0,05 0,07
C.V. robusto (en %) 2,96 8,81 12,59 11,28 9,15 12,59 | 5,35 3,90 4,88 6,72
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,24 0,56 0,80 0,82 0,61 0,64 | 0,27 0,24 0,27 0,26
I.C. Limite Superior 4,39 3,81 4,05 4,52 4,01 324 | 2,87 3,39 3,12 2,21
I.C. Limite Inferior 391 2,69 2,45 2,88 2,79 1,96 | 2,33 2,91 2,58 1,69

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 10 tiene una mediana de frutado maduro media a intensa;

Frutado M amargo, picante, armonia, persistencia y alcaucil /tomate media; hierba,

Otras Frutas Amargo hoja olivo, frutos secos (almendra, nuez) y otras frutas (manzana/banana)
ligera.

Frutos Secos Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para frutado maduro,
hoja olivo, alcaucil/tomate y frutos secos; una fiabilidad buena (6-10)
para amargo, persistencia y otras frutas; una fiabilidad aceptable (11-20)
para picante, armonia e hierba.

Alc./Tom. Armonia

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M10 (COIT20Doc22)
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Planilla 21: Perfil Sensorial Arauco M12: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
ESTADISTICA Arauco M 12-IM=4-2FASES | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana 3,60 3,25 345 2,90 3,80 2,85 | 2,55 1,85 1,55 1,70
75Percentil 3,73 3,90 4,00 3,70 4,33 328 | 2,85 2,25 1,73 2,00
25Percentil 3,40 3,03 3,10 2,15 2,90 1,85 2,15 1,68 1,33 1,48
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,33 0,88 0,90 1,55 1,43 1,43 0,70 0,58 0,40 0,53
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,41 1,09 1,13 1,94 1,78 1,78 | 0,87 0,72 0,50 0,66
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,11 0,29 0,29 0,51 0,47 0,47 | 0,23 0,19 0,13 0,17
C.V. robusto=S*/Me 0,03 0,09 0,09 0,17 0,12 0,16 | 0,09 0,10 0,08 0,10
C.V. robusto (en %) 2,96 8,81 8,54 17,50 12,28 16,37 | 8,99 10,17 845 | 10,11
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,21 0,56 0,58 0,99 091 091 0,45 0,37 0,26 0,34
I.C. Limite Superior 3,81 3,81 4,03 3,89 4,71 3,76 | 3,00 2,22 1,81 2,04
I.C. Limite Inferior 3,39 2,69 2,87 1,91 2,89 1,94 | 2,10 1,48 1,29 1,36

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 12 tiene una mediana de frutado maduro, amargo, picante y
Frutado M persistencia media; para armonia, hierba, hoja olivo, alcaucil/tomate,
Otras Frutas Amargo frutos secos (almendra, nuez) y otras frutas (manzana/banana) ligera.

Picante El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para frutado maduro; una
fiabilidad buena (6-10) para amargo, picante, hoja olivo, alcaucil/tomate,
frutos secos y otras frutas; una fiabilidad aceptable (11-20) para armonia,
persistencia e hierba.

Frutos Secos

Alc./Tom. Armonia

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arauco M12 (COIT20Doc22)
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Planilla 22: Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arauco segin IM=5 y Método Discontinuo.

MS5 y M6 corresponden a IM=5, obtenidas por método discontinuo

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras

M | Mediana | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas

M5 | Me M5 2,80 2,00 1,55 3,55 2,75 1,90 | 0,90 0,85 0,60 0,50

M6 | Me M6 345 3,45 3,30 3,15 3,70 2,80 1,95 2,40 1,50 0,90
ESTADISTICA
Arauco virgen extra | Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
IM=5 y DISCONT. Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana de Medianas 3,13 2,73 2,43 3,35 3,23 2,35 1,43 1,63 1,05 0,70
C.V. robusto (en %) 6,81 17,42 | 23,62 3,91 9,64 | 12,54 | 24,12 31,23 | 28,06 | 18,71

Frutado

Frutos Secos

Alc./Tom.

Hoja Olivo

Hierba

Picante

Armonia

Persistencia

Perfil Sensorial ARAUCO calidad virgen EXTRA con IM=5 y DISCONTINUO

Presentan un frutado maduro con intensidad media a ligera.
Amargo y picante ligeros, atenuados. Con armonia media. La
persistencia es media. Los atributos hierba, hoja de olivo,
hortalizas (alcaucil y tomate), frutos secos (almendra) y otros
frutos (banana y manzana) estdn presentes, pero son muy
tenues. Con mayor tendencia a presentar atributos negativos.

El CVR% indica una fiabilidad optima (0-5) para armonia;
buena (6-10) para frutado maduro y persistencia; aceptable
(11-20) para los otros atributos, exceptuando picante, hoja
olivo y frutos secos.
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Planilla 23: Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arauco segiin IM=4/5 y Método Continuo.

M4, M9, M10 y M12 corresponden a IM=4/5, obtenidas por método continuo de 2 fases

Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
M | Mediana | Frutado | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
M4 | Me M4 3,80 4,60 4,45 3,50 3,95 3,65 | 2,75 3,20 2,45 2,05
M9 | Me M9 4,00 3,65 3,55 2,20 4,30 3,10 | 2,60 2,70 1,75 2,00
M10 | Me M10 4,15 3,25 3,25 3,70 3,40 2,60 | 2,60 3,15 2,85 1,95
Mi12 | Me M12 3,60 3,25 3,45 2,90 3,80 285 | 2,55 1,85 1,55 1,70
ESTADISTICA
Arauco virgen extra Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
IM=4-5y 2FASES Frutado | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana de Medianas | 3,90 345 3,50 3,20 3,88 2,98 | 2,60 2,93 2,10 1,98
C.V. robusto (en %) 3,41 8,55 4,96 11,94 4,03 7,00 | 0,89 10,68 18,74 | 2,93

Presentan un frutado verde/maduro con intensidad media;
Frutado amargo y picante medios. La armonia disminuye levemente
con respecto a las muestras anteriores (planilla 22). La
persistencia es media, mayor que con IM=5. Los atributos
hierba, hoja olivo y hortalizas (alcaucil y tomate) son
percibidos con intensidad ligera. También frutos secos
(almendra) y otras frutas (banana y manzana) estan presentes y

Otra Fruta Amargo

Frut.Secas Picante

Ale/Tom. Armonia se perciben con intensidad ligera.
Hoja Olivo Persistencia El CVR% indica una fiabilidad optima (0-5) para frutado,
Hierba picante, persistencia, hoja olivo, y otras frutas.

Perfil Sensorial ARAUCO calidad virgen EXTRA con IM=4-5 y 2 FASES
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Planilla 24: Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arauco segiin IM=2/3 y Método Continuo.

M1, M2y M3 corresponden a IM=2/3, obtenidas por método continuo de 2 fases.

Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
M | Mediana | Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
M1 | Me M1 4,70 4,35 5,05 2,65 3,70 3,05 3,10 3,30 1,10 0,75
M2 | Me M2 5,70 4,85 4,45 1,90 4,50 3,50 4,15 3,05 1,00 0,30
M3 | Me M3 4,60 4,75 4,05 2,40 4,10 3,55] 3,55 3,15 1,10 0,65
ESTADISTICA
Arauco virgen extra | Frutado Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
IM=2-3 y 2FASES Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Secos | Frutas
Mediana de Medianas 4,70 4,75 4,45 2,40 4,10 3,50 | 3,55 3,15 1,10 0,65
C.V. robusto (en %) 6,26 2,81 6,01 8,35 5,22 3,82 | 791 2,12 2,43 | 18,50

Frutado

Frut.Secas

Alc./Tom.

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial ARAUCO calidad virgen EXTRA con IM=2-3 y 2 FASES

Presentan un frutado verde con intensidad media a intensa;
amargo y picante intensidad media a intensa. La armonia
disminuye notablemente. La persistencia es media, algo
superior a IM=4/5. Los atributos hierba, hoja olivo,
alcaucil/tomate son percibidos con intensidad media y
prevalecen sobre la percepcion de frutos secos (almendra) y
otros frutos (banana y manzana) cuya intensidad de mediana
es ligera.

El CVR% indica una confiabilidad 6ptima (0-5) para amargo,
persistencia, hierba, alcaucil/tomate y frutos secos.
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3.2.2. Arbequina

Calidad extra, virgen, corriente o lampante: perfiles sensoriales de las muestras 1
a 8. Planillas resumen de Met.COI /T20/Docl5/ Rev.2/Setiembre 2007.
Planillas 25 a 32 en paginas 166 a 173.

Descriptores para aceites de oliva virgenes de calidad extra: perfiles sensoriales
muestras aceite de oliva virgen extra. Planillas resumen de
Met.COI/T20/Doc22/Nov.2005.

Planillas 33 a 36 en paginas 174 a 177.

Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arbequina segun su IM.
Planillas resumen.
Planillas 37 a 38 en paginas 178 a 179.
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Planilla 25: Perfil Sensorial Arbequina M1: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arbequina M 1 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Verde | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,50 2,75 3,10
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,80 3,20 3,20
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,28 2,38 2,90
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,53 0,83 0,30
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,66 1,03 0,38
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,17 0,27 0,10
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,05 0,10 0,03
C.V. robusto (en %) - - - - - - 4,91 9,82 3,17
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,34 0,53 0,19
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,84 3,28 3,29
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,16 2,22 291

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta frutado verde medio, amargo ligero y picante medio
Frutado V a ligerO.

Otros, Amargo

No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante
El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para los atributos frutado
verde y picante; una fiabilidad buena (6-10) para el atributo amargo.
Metalico Atrojado/B
Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra
A/A/AIA Moho/H/T

Perfil Sensorial Arbequina M1 (COIT20Doc15)
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Planilla 26: Perfil Sensorial Arbequina M2: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arbequina M 2 Borras Tierra | Acido/Agrio | Metilico | Rancio | Otros | Verde/Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 2,45 2,60
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,23 2,65 2,93
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,65 2,28 2,40
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,57 0,38 0,53
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,72 0,47 0,66
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,19 0,12 0,17
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,05 0,05 0,07
C.V. robusto (en %) - - - - - - 4,71 5,01 6,61
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,37 0,24 0,34
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,37 2,69 2,94
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,63 2,21 2,26

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Frutado V/IM
Otros, Amargo
Rancio Picante
Metalico Atrojado/B
A/A/A/A Moho/H/T

Perfil Sensorial Arbequina M2 (COIT20Doc15)

Esta muestra presenta frutado verde/maduro medio, amargo y picante
en intensidad ligera.

No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para los atributos
frutado verde/maduro y amargo; una fiabilidad buena (6-10) para el
atributo picante.

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra
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Planilla 27: Perfil Sensorial Arbequina M3: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado
Atrojado/ | Humedad/ | /Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arbequina M3 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 1,10 0,60 0,00 0,00 3,70 0,00 0,25 0,20 0,00
75Percentil 1,20 0,78 0,00 0,00 3,98 0,00 0,30 0,23 0,05
25Percentil 1,00 0,50 0,00 0,00 3,58 0,00 0,20 0,18 0,00
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,20 0,28 0,00 0,00 0,40 0,00 0,10 0,05 0,05
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,25 0,34 0,00 0,00 0,50 0,00 0,13 0,06 0,06
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,07 0,09 0,00 0,00 0,13 0,00 0,03 0,02 0,02
C.V. robusto=S*/Me 0,06 0,15 - - 0,04 - 0,13 0,08 -
C.V. robusto (en %) 5,95 15,00 - - 3,54 - 13,09 8,18 -
Cs*para IntervContian=0,95esC=1,96 0,13 0,18 0,00 0,00 0,26 0,00 0,06 0,03 0,03
I.C. Limite Superior 1,23 0,78 0,00 0,00 3,96 0,00 0,31 0,23 0,03
I.C. Limite Inferior 0,97 0,42 0,00 0,00 3,44 0,00 0,19 0,17 -0,03

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Frutado M

Perfil Sensorial Arbequina M3(COIT20Doc15)

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro y amargo ligera.
Picante ausente. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me <
3). Defecto mayoritario rancio.

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para el defecto rancio;
una fiabilidad buena (6-10) para amargo y defecto atrojado/borras; una
fiabilidad aceptable (11-20) para el defecto moho/humedad/tierra y frutado
maduro.

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad virgen
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Planilla 28: Perfil Sensorial Arbequina M4: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arbequina M4 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,80 1,00 0,00 0,00 1,40 0,00 0,90 0,80 0,70
75Percentil 0,80 1,03 0,00 0,00 1,90 0,00 1,00 0,90 0,73
25Percentil 0,60 0,68 0,00 0,00 1,20 0,00 0,85 0,60 0,50
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,20 0,35 0,00 0,00 0,70 0,00 0,15 0,30 0,23
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,25 0,44 0,00 0,00 0,88 0,00 0,19 0,38 0,28
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,07 0,11 0,00 0,00 0,23 0,00 0,05 0,10 0,07
C.V. robusto=S*/Me 0,08 0,11 - - 0,16 - 0,05 0,12 0,11
C.V. robusto (en %) 8,18 11,46 - - 16,37 - 5,46 12,28 10,52
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,13 0,22 0,00 0,00 0,45 0,00 0,10 0,19 0,14
I.C. Limite Superior 0,93 1,22 0,00 0,00 1,85 0,00 1,00 0,99 0,84
I.C. Limite Inferior 0,67 0,78 0,00 0,00 0,95 0,00 0,80 0,61 0,56

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante
ligera. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me < 3). Defecto

Frutado M

’. X mayoritario rancio.

S margo

‘.‘ El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para frutado maduro; una

Rancio ‘44')\‘ Picante ﬁab@l@dad buena (6-10) para defecto atrojado{borras y picante; una
Eﬁv/l" fiabilidad aceptable (11-20) para moho/humedad/tierra, rancio y amargo.

Metdlico ‘ ‘ Atrojado/B Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad virgen.

oho/H/T

Perfil Sensorial Arbequina M4 (COIT20Doc15)
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Planilla 29: Perfil Sensorial Arbequina M5: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arbequina M § Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Verde | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,80 3,05 3,75
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,85 3,35 4,05
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,78 2,63 3,28
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,73 0,78
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 091 0,97
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,24 0,25
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,01 0,08 0,07
C.V. robusto (en %) - - - - - - 0,65 7,78 6,77
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,47 0,50
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,85 3,52 4,25
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,75 2,58 3,25

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta frutado verde medio, amargo y picante en
Frutado V intensidad media, mas picante que amargo.

Amargo

No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la

clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para el atributo frutado
verde; una fiabilidad buena (6-10) para los atributos amargo y picante.

Metalico Atrojado/B

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil Sensorial Arbequina M5 (COIT20Doc15)
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Planilla 30: Perfil Sensorial Arbequina M6: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arbequina M 6 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,90 1,80 2,55
75Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,33 2,20 2,65
25Percentil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,78 1,50 1,85
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,55 0,70 0,80
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,69 0,88 1,00
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,18 0,23 0,26
C.V. robusto=S*/Me - - - - - - 0,06 0,13 0,10
C.V. robusto (en %) - - - - - - 6,21 12,73 10,27
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,35 0,45 0,51
I.C. Limite Superior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,25 2,25 3,06
I.C. Limite Inferior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,55 1,35 2,04

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra presenta frutado maduro ligero, amargo y picante en
intensidad ligera, mas picante que amargo.

Frutado M

Amargo No presenta atributos negativos o defectos, por lo tanto recibe la
clasificacion de aceite de oliva virgen calidad extra

Rancio Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para los atributos frutado
maduro y picante; una fiabilidad aceptable (11-20) para el atributo
Atrojado/B amargO .

Metalico

Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad extra

Perfil sensorial Arbequina M6(COIT20Doc15)
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Planilla 31: Perfil Sensorial Arbequina M7: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado

ESTADISTICA Arbequina M7 Borras Tierra Acido/Agrio | Metalico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 1,25 1,45 0,00 0,00 2,35 0,00 1,80 1,40 0,45
75Percentil 1,60 1,53 0,00 0,00 2,53 0,00 2,00 1,50 0,55
25Percentil 1,00 0,85 0,00 0,00 2,15 0,00 1,48 1,18 0,38
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,60 0,68 0,00 0,00 0,38 0,00 0,53 0,33 0,18
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,75 0,84 0,00 0,00 0,47 0,00 0,66 0,41 0,22
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,20 0,22 0,00 0,00 0,12 0,00 0,17 0,11 0,06
C.V. robusto=S*/Me 0,16 0,15 - - 0,05 - 0,10 0,08 0,13
C.V. robusto (en %) 15,71 15,24 - - 5,22 - 9,55 7,60 12,73
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,38 0,43 0,00 0,00 0,24 0,00 0,34 0,21 0,11
I.C. Limite Superior 1,63 1,88 0,00 0,00 2,59 0,00 2,14 1,61 0,56
I.C. Limite Inferior 0,87 1,02 0,00 0,00 2,11 0,00 1,46 1,19 0,34

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante
Fratado M ligera. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me<3).
Defecto mayoritario rancio.

Otros Amargo
El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para rancio; una
Rancio Picante fiabilidad buena (6-10) para frutado maduro y amargo; una fiabilidad
aceptable (11-20) para defecto atrojado/borras; moho/humedad/tierra y
_ _ picante.
Metalico Atrojado/B
AN T Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad virgen.

Perfil sensorial Arbequina M7 (COIT20Doc15)
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Planilla 32: Perfil Sensorial Arbequina M8: Calidad (Método COI/T.20/Doc. N° 15)

Moho/ Avinado/
Atrojado/ | Humedad/ | Avinagrado/ Frutado
ESTADISTICA Arbequina M8 Borras Tierra Acido/Agrio | Metélico | Rancio | Otros | Maduro | Amargo | Picante
Mediana 0,60 1,20 0,00 0,00 1,50 0,00 0,90 0,50 0,40
75Percentil 0,78 1,45 0,15 0,00 1,75 1,10 0,90 0,63 0,50
25Percentil 0,50 1,10 0,00 0,00 1,08 0,00 0,60 0,48 0,38
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,28 0,35 0,15 0,00 0,68 1,10 0,30 0,15 0,13
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,34 0,44 0,19 0,00 0,84 1,38 0,38 0,19 0,16
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN 0,09 0,11 0,05 0,00 0,22 0,36 0,10 0,05 0,04
C.V. robusto=S*/Me 0,15 0,10 - - 0,15 - 0,11 0,10 0,10
C.V. robusto (en %) 15,00 9,55 - - 14,73 - 10,91 9,82 10,23
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,18 0,22 0,10 0,00 0,43 0,71 0,19 0,10 0,08
I.C. Limite Superior 0,78 1,42 0,10 0,00 1,93 0,71 1,09 0,60 0,48
I.C. Limite Inferior 0,42 0,98 -0,10 0,00 1,07 | -0,71 0,71 0,40 0,32

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

Esta muestra tiene una mediana de frutado maduro, amargo y picante
ligera. Con defectos percibidos con intensidades ligeras (Me < 3).
Defecto mayoritario rancio.

Frutado M

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para defecto
moho/humedad/tierra,  frutado maduro y amargo; una fiabilidad
aceptable (11-20) para defecto atrojado/borras y rancio.

Rancio

Metalico

Atrojado/B Clasificacion: Aceite oliva virgen calidad virgen.

Perfil sensorial Arbequina M8 (COIT20Doc15)
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Planilla 33: Perfil Sensorial Arbequina M1: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja
ESTADISTICA Arbequina M 1 - IM=4 V/M | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana 3,50 2,75 3,10 4,70 3,10 2,75 1,55 2,45 3,50 2,95
75Percentil 3,80 3,20 3,20 5,00 3,50 3,18 1,83 2,73 3,63 3,25
25Percentil 3,28 2,38 2,90 4,40 2,50 2,33 1,48 2,08 2,63 2,43
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,53 0,83 0,30 0,60 1,00 0,85 0,35 0,65 1,00 0,83
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,66 1,03 0,38 0,75 1,25 1,06 | 0,44 0,81 1,25 1,03
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN | 0,17 0,27 0,10 0,20 0,33 0,28 0,11 0,21 0,33 0,27
C.V. robusto=S*/Me 0,05 0,10 0,03 0,04 0,11 0,10 | 0,07 0,09 0,09 0,09
C.V. robusto (en %) 4,91 9,82 3,17 4,18 10,56 10,12 | 7,39 8,69 9,35 9,16
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,34 0,53 0,19 0,38 0,64 0,55 0,22 0,42 0,64 0,53
I.C. Limite Superior 3,84 3,28 3,29 5,08 3,74 3,30 1,77 2,87 4,14 3,48
I.C. Limite Inferior 3,16 2,22 291 4,32 2,46 2,20 1,33 2,03 2,86 2,42

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 1 tiene una mediana de frutado verde/maduro, picante,

Frutado V armonia, persistencia y almendra que indica una intensidad del atributo
Frutas Amargo media; en cuanto a amargo, hierba, hoja de olivo, hortalizas (tomate) y
otras frutas (manzana/banana) es ligera.

Almendra Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para frutado, picante y
armonia; una fiabilidad buena (6-10) para amargo, persistencia, hierba,
Armonia hoja olivo, tomate, almendra y otras frutas.

Tomate

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arbequina M1(COIT20Doc22)

174



Planilla 34: Perfil Sensorial Arbequina M2: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja
ESTADISTICA Arbequina M 2 - IM=3 Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana 4,00 2,45 2,60 4,50 3,25 2,65 1,40 2,90 2,40 2,25
75Percentil 4,23 2,65 2,93 4,93 3,90 2,80 1,60 3,03 2,58 2,55
25Percentil 3,65 2,28 2,40 3,58 2,93 2,30 1,15 2,60 2,15 1,90
IntervInterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,57 0,38 0,53 1,35 0,98 0,50 0,45 0,43 0,43 0,65
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,72 0,47 0,66 1,69 1,22 0,63 0,56 0,53 0,53 0,81
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN | 0,19 0,12 0,17 0,44 0,32 0,16 | 0,15 0,14 0,14 0,21
C.V. robusto=S*/Me 0,05 0,05 0,07 0,10 0,10 0,06 | 0,11 0,05 0,06 0,09
C.V. robusto (en %) 4,71 5,01 6,61 9,82 9,82 6,18 |[10,52 | 4,80 5,80 9,46
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,37 0,24 0,34 0,87 0,63 0,32 | 0,29 0,27 0,27 0,42
I.C. Limite Superior 4,37 2,69 2,94 5,37 3,88 2,97 1,69 3,17 2,67 2,67
I.C. Limite Inferior 3,63 2,21 2,26 3,63 2,62 2,33 1,11 2,63 2,13 1,83

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 2 tiene una mediana de frutado verde, armonia y persistencia
que indica una intensidad del atributo media; en cuanto a amargo, picante,
hierba, hoja de olivo, hortalizas (tomate) y otras frutas (manzana/banana)
ligero.

Frutado VM

Frutas Amargo

Almendra Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para frutado, amargo,
tomate y almendra; una fiabilidad buena (6-10) para picante, armonia,
Armonia persistencia, hierba, hoja de olivo y otras frutas.

Tomate

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arbequina M2(COIT20Doc22)
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Planilla 35: Perfil Sensorial Arbequina M5: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja
ESTADISTICA M 5-IM=3 Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana 3,80 3,05 3,75 3,90 3,85 2,10 1,75 2,40 2,50 2,00
75Percentil 3,85 3,35 4,05 4,83 4,20 2,83 1,95 3,05 2,73 2,38
25Percentil 3,78 2,63 3,28 3,70 3,13 1,83 0,95 2,03 1,58 1,40
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,07 0,73 0,78 1,13 1,08 1,00 1,00 1,03 1,15 0,98
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,09 091 0,97 1,41 1,34 1,25 1,25 1,28 1,44 1,22
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstanRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN | 0,02 0,24 0,25 0,37 0,35 0,33 0,33 0,34 0,38 0,32
C.V. robusto=S*/Me 0,01 0,08 0,07 0,09 0,09 0,16 | 0,19 0,14 0,15 0,16
C.V. robusto (en %) 0,65 7,78 6,77 9,44 9,14 15,59 |18,71 | 13,98 15,06 15,96
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,05 0,47 0,50 0,72 0,69 0,64 | 0,64 0,66 0,74 0,63
I.C. Limite Superior 3,85 3,52 4,25 4,62 4,54 2,74 | 2,39 3,06 3,24 2,63
I.C. Limite Inferior 3,75 2,58 3,25 3,18 3,16 1,46 1,11 1,74 1,76 1,37

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 5 tiene una mediana de frutado verde, amargo, picante,
Frutado armonia y persistencia que indica una intensidad del atributo media; en
Frutas Amargo cuanto a hierba, hoja de olivo, hortalizas (tomate), almendra y otras frutas

(manzana/banana) ligero.
Almendra Picante
El C.V.R % presenta una fiabilidad optima (0-5) para frutado verde; una
fiabilidad buena (6-10) para amargo, picante, armonia y persistencia; una
fiabilidad aceptable (11-20) para hierba, hoja olivo, tomate, almendra y

otras frutas.

Tomate Armonia

Hoja OlivoT omate Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arbequina M5 (COIT20Doc22)
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Planilla 36: Perfil Sensorial Arbequina M6: Descriptores (Método COI/T.20/Doc. N° 22)

Frutado Hoja
ESTADISTICA Arbequina M 6-IM=5 Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana 2,90 1,80 2,55 4,00 4,00 2,15 1,10 1,30 1,60 2,05
75Percentil 3,33 2,20 2,65 4,55 4,43 2,35 1,35 1,58 1,75 2,73
25Percentil 2,78 1,50 1,85 3,70 2,43 1,50 | 0,95 0,98 1,23 1,80
IntervinterCuartil = IQR = 75°Per-25°Per 0,55 0,70 0,80 0,85 2,00 0,85 0,40 0,60 0,53 0,93
Raiz de N° Catadores 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83
1,25xIntervInterq. 0,69 0,88 1,00 1,06 2,50 1,06 | 0,50 0,75 0,66 1,16
1,35xRaiz N° Catad. 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 3,82 | 3,82 3,82 3,82 3,82
DesvEstainRobus=s* =1,25IQR/1,35RaizN | 0,18 0,23 0,26 0,28 0,65 0,28 0,13 0,20 0,17 0,30
C.V. robusto=S*/Me 0,06 0,13 0,10 0,07 0,16 0,13 0,12 0,15 0,11 0,15
C.V. robusto (en %) 6,21 12,73 10,27 6,96 16,37 12,94 [ 11,90 | 15,11 10,74 14,77
Cs*para IntervConfian=0,95esC=1,96 0,35 0,45 0,51 0,55 1,28 0,55 0,26 0,38 0,34 0,59
I.C. Limite Superior 3,25 2,25 3,06 4,55 5,28 2,70 1,36 1,68 1,94 2,64
I.C. Limite Inferior 2,55 1,35 2,04 3,45 2,72 1,60 | 0,84 0,92 1,26 1,46

Intensidad Mediana: Ligero Me<3; Medio Me >3<6; Intenso Me>6

La muestra 6 tiene una mediana de frutado maduro, amargo, picante,
Frutado M hierba, hoja de olivo, hortalizas (tomate), almendra y otras frutas
(manzana/banana) que indica una intensidad del atributo ligero; en cuanto
a persistencia y armonia es medio.

Frutas Amargo

Almendra Picante

El C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-10) para frutado maduro,
picante, armonia y almendra; una fiabilidad aceptable (11-20) para
amargo, persistencia, hierba, hoja olivo, tomate y otras frutas.

Tomate Armonia

Hoja Olivo Persistencia

Hierba

Perfil Sensorial Arbequina M6(COIT20Doc22)

177



Planilla 37: Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arbequina segiin IM=3 y 4 y Método Continuo 2 fases.

M2 y MS5 corresponden a IM=3, M1 a IM=4 obtenidas por método continuo de 2 fases.

Almendra

Tomate

Frutado Hoja Otras
M | Mediana | Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Ml| Ml 3,50 2,75 | 3,10 4,70 3,10 2,75 | 1,55 | 245 3,50 2,95
M2 M2 4,00 245 | 2,60 4,50 3,25 2,65 | 1,40 | 2,90 2,40 225
M5| M5 3,80 305 | 375 3,90 3,85 2,10 | 1,75 | 240 2,50 2,00
ESTADISTICA
Arbequina virgen extra | Frutado Hoja Otras
IM=3-4y 2 FASES Verde | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana de Medianas 3,80 2,75 3,10 4,50 3,25 2,65 1,55 2,45 2,50 2,25
C.V. robusto (en %) 3,52 583 | 992 4,75 6,17 656 | 6,04 | 545 11,76 | 11,29
Presentan un frutado verde con intensidad media; amargo ligero y
Erutado picante medio, siendo mas picantes que amargos. Armoniosos. La
Frutas Amargo persistencia es media. Encontramos también notas verdes de hierba,
hojas de olivo y tomate con intensidad ligera.
Fieante Sobresale por su particularidad el atributo frutas secas (almendra) y
otras frutas (banana y manzana) con intensidades ligeras a medias.
Armonia

Hoja Olivo

Hierba

Persistencia

Perfil Sensorial ARBEQUINA calidad virgen EXTRA con IM=3-4

El CVR% indica una fiabilidad optima (0-5) para los atributos
frutado verde, amargo, armonia y tomate; una fiabilidad buena (6-
10) para picante, persistencia, hierba y hoja de olivo; una fiabilidad
aceptable (11-20) para almendra y otras frutas.
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Planilla 38: Perfiles Sensoriales del aceite de oliva virgen extra cv. Arbequina segin IM=4/5 y Método Continuo

En éste caso se realiz6 el perfil unificando M1 con IM=4 y M6 con IM=5, obtenidas por método continuo de 2 fases.

Hoja Olivo

Hierba

Persistencia

Perfil Sensorial ARBEQUINA calidad virgen EXTRA con IM=4-5

Frutado Hoja Otras
M | Mediana | Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
M1| Ml 350 | 275 | 3,10 | 470 3,10 2,75 | 1,55 | 245 350 | 295
M6 | M6 290 | 1,80 | 255 | 4,00 4,00 2,15 | 1,10 | 130 1,60 | 2,05
ESTADISTICA
Arbequina virgen extra | Frutado Hoja Otras
IM=4-5y 2 FASES Maduro | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana de Medianas | 3,20 | 228 | 283 | 435 3,55 245 | 1,33 | 188 2,55 | 2,50
C.V. robusto (en %) 6,14 | 13,67 | 637 | 527 8,30 8,02 | 11,12 | 20,08 | 2439 | 11,79
Presentan un frutado maduro con intensidad media; amargo vy
picante ligero, mas atenuados que con IM=3/4. Siguen siendo mas
Frutado picantes que amargos. Armoniosos. La persistencia es media. Los
Frutas Amargo otros atributos que se perciben son frutas secas (almendra) y otras
frutas (banana y manzana). Disminuyen las notas verdes de hierba y
Almendra Picante tomate, que presentan intensidades ligeras. En menor intensidad aun,
encontramos notas verdes de hoja de olivo.
Tomate Armonia

El CVR% indica una fiabilidad 6ptima (0-5) para armonia; una
fiabilidad buena (6-10) para frutado maduro, picante, persitencia,
hierba; una fiabilidad aceptable (11-20) para amargo, hoja de olivo,
tomate y otras frutas. Para almendra el CVR% excede el 20%.
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3.2.3. Perfil Sensorial para cada uno de los cultivares en Mendoza

Perfil Sensorial del aceite de oliva virgen extra de la cv. Arauco de Mendoza

Tabla 28: Resumen de medianas de las caracteristicas de los aceites de oliva

virgenes extra del cv. Arauco.

Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
M Mediana | Frutado | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate. | Secos | Frutas
M1 | MeMl 4,70 4,35 5,05 2,65 3,70 3,05 | 3,10 3,30 1,10 0,75
M2 | MeM2 5,70 4,85 4,45 1,90 4,50 3,50 | 4,15 3,05 1,00 0,30
M3 | MeM3 4,60 4,75 4,05 2,40 4,10 3,55 | 3,55 3,15 1,10 0,65
M4 | Me M4 3,80 4,60 4,45 3,50 3,95 3,65 | 2,75 3,20 2,45 2,05
MS | Me M5 2,80 2,00 1,55 3,55 2,75 1,90 | 0,90 0,85 0,60 0,50
M6 | Me M6 3,45 3,45 3,30 3,15 3,70 2,80 1,95 2,40 1,50 0,90
M9 | MeM9 4,00 3,65 3,55 2,20 4,30 3,10 | 2,60 2,70 1,75 2,00
M10 | Me M10 4,15 3,25 3,25 3,70 3,40 2,60 | 2,60 3,15 2,85 1,95
M12 | Me M12 3,60 3,25 3,45 2,90 3,80 285 | 2,55 1,85 1,55 1,70

Tabla 29: Descripcion estadistica completa de las caracteristicas de los aceites de
oliva virgenes extra del cv. Arauco.

ESTADISTICA

Arauco virgen extra Hoja | Alcaucil/ | Frutas | Otras
General Frutado | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate. | Secas | Frutas
Mediana de Medianas 4,00 3,65 3,55 2,90 3,80 3,05 2,60 3,05 1,50 0,90
75Percentil 4,60 4,60 4,45 3,50 4,10 3,50 | 3,10 3,15 1,75 1,95
25Percentil 3,60 3,25 3,30 2,40 3,70 2,80 | 2,55 2,40 1,10 0,65
IntervInterCuartil =

IQR = 75°Per-25°Per 1,00 1,35 1,15 1,10 0,40 0,70 | 0,55 0,75 0,65 1,30
Raiz de N° Catadores 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 | 3,00 3,00 3,00 3,00
1,25xIntervInterq. 1,25 1,69 1,44 1,38 0,50 0,88 0,69 0,94 0,81 1,63
1,35xRaiz N° Catad. 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 4,05 | 4,05 4,05 4,05 4,05
DesvEstinRobus=s*

=1,25IQR/1,35RaizN 0,31 0,42 0,35 0,34 0,12 022 | 0,17 0,23 0,20 0,40
C.V. robusto=S*/Me 0,08 0,11 0,10 0,12 0,03 0,07 | 0,07 0,08 0,13 0,45
C.V. robusto (en %) 7,72 11,42 10,00 11,71 3,25 7,08 | 6,53 7,59 13,37 | 44,58
Cs*para IntervConfian

=0,95esC=1,96 0,60 0,82 0,70 0,67 0,24 042 ] 033 0,45 0,39 0,79
I.C. Limite Superior 4,60 4,47 4,25 3,57 4,04 347 1293 3,50 1,89 1,69
I.C. Limite Inferior 3,40 2,83 2,85 2,23 3,56 2,63 2,27 2,60 1,11 0,11

La Tabla 28 reune las medianas de las caracteristicas de los aceites de oliva

virgenes del

cv. Arauco. En la Tabla 29 se presenta la descripcion estadistica

completa; se observa que el C.V.R % presenta una fiabilidad 6ptima (0-5) para

persistencia; una fiabilidad buena (6-10) para frutado, picante, hierba, hoja olivo y

alcaucil/tomate; una fiabilidad aceptable (11-20) para amargo, armonia y frutas

s€cas.
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Grafico 41: Perfil Sensorial ARAUCO calidad virgen EXTRA

En Grafico 41 se presenta el perfil sensorial definitivo y general para el aceite
de oliva virgen del cv. Arauco cultivado en la provincia de Mendoza, obtenido a
partir de la mediana de medianas de todas las caracteristicas de los aceites de oliva
virgenes extra en estudio.

Los aceites de oliva virgenes de calidad extra del cv. Arauco cultivados en la
provincia de Mendoza, presentan frutados medios a intensos. Amargos y picantes
medios y con intensidades similares. Son aceites mas bien inarmonicos, con
persistencia, destacandose las notas de hierba, hortalizas (alcaucil/tomate) y hojas de
olivo. La percepcion de frutas secas (almendra) y otras frutas, tales como banana y
manzana es baja.

Cuando los aceites se obtienen a partir de aceitunas con IM=2/3 (bajos), son
muy inarmonicos, a medida que el indice de madurez aumenta (IM=4/5), éstos se
tornan mas armoniosos. Con sistema de obtencion continuo de 2 fases e IM=4/5 se
obtienen aceites mas armoniosos, con un adecuado balance de sus distintos atributos.

Los perfiles sensoriales no son comparables, ya que cada zona de cultivo -con
su realidad productiva-, hace que el cultivar desarrolle atributos particulares, que
luego son validados por un panel de expertos para realizar el perfil caracteristico

(Tous, 2001; Mattar, 2008; Uceda y otros, 2008; Moral Torés, 2009; Alfei, 2010).
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Perfil Sensorial del aceite de oliva virgen extra de la cv. Arbequina de Mendoza

Tabla 30: Resumen de medianas de las caracteristicas de los aceites de oliva
virgenes extra del cv. Arbequina.

Hoja Otras
M | Mediana | Frutado | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
M1 | MeMI 3,50 2,75 3,10 4,70 3,10 2,75 | 1,55 2,45 3,50 2,95
M2 | MeM2 4,00 2,45 2,60 4,50 3,25 2,65 | 1,40 2,90 2,40 2,25
M5 | Me M5 3,80 3,05 3,75 3,90 3,85 2,10 | 1,75 2,40 2,50 2,00
M6 | Me M6 2,90 1,80 2,55 4,00 4,00 2,15 | 1,10 1,30 1,60 2,05

Tabla 31: Descripcion estadistica completa de las caracteristicas de los aceites de

oliva virgenes extra del cv. Arbequina.

ESTADISTICA

Arbequina virgen extra Hoja Otras
General Frutado | Amargo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate | Almendra | Frutas
Mediana 3,65 2,60 2,85 4,25 3,55 2,40 | 1,48 2,43 2,45 2,15
75Percentil 3,85 2,83 3,26 4,55 3,89 2,68 1,60 2,56 2,75 2,43
25Percentil 3,35 2,29 2,59 3,98 3,21 2,14 1,33 2,13 2,20 2,04
IntervInterCuartil =

IQR = 75°Per-25°Per 0,50 0,54 0,68 0,58 0,68 0,54 | 0,28 0,44 0,55 0,39
Raiz de N° Catadores 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 | 2,00 2,00 2,00 2,00
1,25xIntervInterq. 0,62 0,67 0,84 0,72 0,84 0,67 | 0,34 0,55 0,69 0,48
1,35xRaiz N° Catad. 2,70 2,70 2,70 2,70 2,70 2,70 | 2,70 2,70 2,70 2,70
DesvEstanRobus=s*

=1,25IQR/1,35RaizN 0,23 0,25 0,31 0,27 0,31 025 ] 0,13 0,20 0,25 0,18
C.V. robusto=S*/Me 0,06 0,10 0,11 0,06 0,09 0,10 | 0,09 0,08 0,10 0,08
C.V. robusto (en %) 6,34 9,57 10,96 6,26 8,80 10,37 | 8,63 8,35 10,39 8,34
Cs*para IntervConfian

=0,95esC=1,96 0,45 0,49 0,61 0,52 0,61 049 | 025 0,40 0,50 0,35
I.C. Limite Superior 4,10 3,09 3,46 4,77 4,16 2,89 1,72 2,82 2,95 2,50
I.C. Limite Inferior 3,20 2,11 2,24 3,73 2,94 1,91 1,23 2,03 1,95 1,80

La Tabla 30 reune las medianas de las caracteristicas de los aceites de oliva

virgenes del cv. Arbequina. En la Tabla 31 se presenta la descripcion estadistica

completa; se observa en la misma que el C.V.R % presenta una fiabilidad buena (6-

10) para frutado, amargo, picante, armonia, persistencia, hierba, hoja olivo, tomate,

almendra y otras frutas.
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Frutado

Almendra

Tomate

Grafico 42: Perfil Sensorial ARBEQUINA calidad virgen EXTRA

En Grafico 42 se presenta el perfil sensorial definitivo y general para el aceite
de oliva virgen del cv. Arbequina cultivado en la provincia de Mendoza, obtenido a
partir de la mediana de medianas de todas las caracteristicas de los aceites de oliva
virgenes extra en estudio.

Los aceites de oliva virgenes de calidad extra del cv. Arbequina cultivado en la
provincia de Mendoza, presentan frutados medios, amargos y picantes ligeros. Son
mas picantes que amargos. Son aceites armoniosos y persintentes, destacandose las
notas de almendra y otras frutas especialmente banana y manzana. También
encontramos notas verdes de tomate e hierbas.

Los aceites son armoniosos tanto cuando son obtenidos a partir de aceitunas con
un IM=3/4 (verdes) que con un IM=4/5 (maduros). Con menor grado de madurez se
perciben mas notas verdes tales como hierba, hojas de olivo y tomate, atributos que
disminuyen a medida que aumenta la madurez de las aceitunas. Con sistema de
obtencion continuo de 2 fases e IM=3/4 se obtienen aceites armoniosos y con un
adecuado balance de sus distintos descriptores.

Los perfiles sensoriales no son comparables, ya que cada zona de cultivo -con su
realidad productiva-, hace que el cultivar desarrolle atributos particulares (Tous,

2001; Mattar, 2008; Uceda y otros, 2008; Moral Torés, 2009; Alfei, 2010).
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3.3. Relacion entre Analisis Fisico-Quimicos y Analisis Sensoriales.

Un determinado aceite puede cumplir con la calidad reglamentaria en lo que a
analisis fisico-quimicos se refiere, pero, puede ocurrir, que el andlisis sensorial
detecte calidades inferiores, especialmente si los aceites se han obtenido a partir de
aceitunas con indices de madurez elevados (IM=5); o con un proceso de obtencion
con problemas de diversa indole; o han tenido inadecuadas condiciones de
conservacion; o incluso debido a caracteristicas inherentes a su genoma (poco
contenido en antioxidantes), lo que conduce a un “envejecimiento” prematuro del

aceite.

Asi entonces, en las Tablas 32 y 33 que se presentan a continuacion, se han
integrado los resultados obtenidos de los analisis fisico-quimicos y de los analisis

sensoriales.

Para cv. Arauco, se observa en Tabla 32, que las muestras 7, 8 y 11 cumplen
con los valores reglamentarios del CAA y COI en lo que a analisis fisico-quimicos se
refiere, incluso, por la acidez que presentan se consideran aceites de oliva virgenes
de calidad extra. Sin embargo, por analisis sensorial entran en la categoria de aceites

de oliva virgenes calidad corriente y virgen.

Para cv. Arbequina, en Tabla 33, se observa que las muestras 3, 4, 7 y 8
cumplen con los valores reglamentarios en lo que a analisis fisico-quimicos se
refiere; ademas, por la acidez encontrada son aceites de oliva virgenes de calidad
extra, pero por analisis sensorial, entran en la categoria de aceites de oliva virgenes

calidad virgen.

Por lo tanto, podemos ver claramente la importancia del ANALISIS

SENSORIAL en la determinacién de la CALIDAD de los aceites de oliva virgenes.
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3.3.1. Arauco

Tabla 32: Relacion entre andlisis fisico-quimicos y sensoriales en cv. Arauco

[Esteroles expresados

Antioxidantes

ARAUCO Calidad fisico-quimica Ac. Grasos _ Palmitico | Palmitoleico | Estedrico Oleico Linoleico | Linol en g/100g de esteroles totales en mg/Ke.
Delta 5

Acidez C 16:0 C 16:1 C 18:0 C18:1 C18:2 C 18:3 Campesterol | Estig terol | Si ol -avenasterol Otros | Tocoferoles Polifenoles
IM | Extraccion| Calidad Sensorial M @ [ 7.5200)| (%03-35) [ (% 0.55.0)| (% 55.083.0) | (% 3521.0) | (<o=10)] <0=4,5 |<campesterol suma >0 =2 93,0 no No

Ac. oleico) (CAA) especifica | especifica
2 | Zfases EXTRA Mi 0,16 15,8 1,22 3,19 67,55 10,35 0,68 4,11 0,38 87,15 6,05 231|300 858
3| Zfases EXTRA M2 0,15 14,64 1,05 3,89 68,41 10,16 0,67 443 0,29 84,89 7.6 279 27,2 773
3| 2fases EXTRA M3 0,13 18,17 1,87 2,58 60,86 14,28 1,05 3,94 036 88,88 5,62 12| 477 476
4 | 2fases EXTRA M4 0,14 15,6 1,69 2,58 65,05 13,23 0,78 3,86 0,22 84,83 10,34 0,75] 328 408
5 | TRAD EXTRA M5 023 15,35 1,68 2,73 63,6 12,62 0.8 451 036 82,19 10,19 2,75 310 236
5 | TRAD EXTRA M6 0,18 13,71 1,14 2,84 70,27 92 0,72 3,54 0,24 86,98 8,01 123 281 346
5 | EE LoD ) 0,34 15,99 1,59 2,66 65,94 11,86 0,81 337 09 82,66 11,59 148] 277 240
5 | R WEER Edn 0,23 16,53 1,93 2,77 61,44 14,89 0,76 3,83 0,42 82,44 12,02 129|244 200
4 | Zfases EXTRA M9 0,13 15,52 1,49 2,73 6531 12,18 0,82 39 0,35 84,27 8,6 288 359 429
4 | Zfases EXTRA MIO 014 14,9 1,38 2,51 67,97 11,28 0,78 3,76 0,42 84,87 8,76 219 279 238
g | ShEEE VUGN MIT L 016 13,75 1,27 2,55 69,44 11,13 0,72 3,78 038 80,62 12,17 305|209 151
4 | Zfases EXTRA MIZ 013 16,18 1,64 2,11 65,58 11,85 0,91 3,23 0,5 85,57 5,52 sas| 327 444
5| 3fases S/D MI3 045 15,58 1,66 2,64 64,97 13,34 0,7 3,82 1,12 82,02 10,2 284 252 133
3| Zfases S/D M4 013 14,25 1,22 2,77 68,96 10,2 0,73 3,95 0,25 78,84 13,96 3 366 525
4 | 2fases S/D MIS | 016 15,62 1,58 2,55 65,02 12,01 0,84 3,83 0,56 79,89 13,86 186 350 288
5 | 3fases S/D M16 03 16,15 1,72 247 63,54 12,91 0,86 3,61 0,71 76,37 16,52 279|368 168
4 | 2fases S/D MI7T 014 16,4 1,44 2,69 66,57 9,93 0,86 3,44 0,53 81,73 11,08 322 391 277
4 | 3fases S/D MI8 35 16,42 1,74 247 63,33 12,68 0,94 3,7 0,62 77,33 16,67 168 365 316
5 | 3fases S/D MI9 052 16,93 1,79 2,52 64,56 11,96 0,91 3,96 1,11 84,55 8,45 193] 165 164
5 | 3fases S/D M20 | 044 16 1,65 239 62,89 12,55 0,85 3,84 1,05 77,66 15,82 1,63 345 307
4 | 2fases S/D M21 0,15 16,53 1,66 2,66 65,48 10,56 0,74 332 0,45 75.89 18,06 208 331 371

IMEDIA 0,22 15,71 1,54 2,68 65,55 11,86 0,80 3,796 0,534 | 82,363 11,004  [2,301] 314,095 | 349,904

A= Oasis Norte Este B= Oasis Norte Norte C= Oasis Norte Centro D= Oasis Sur.

Los andlisis fisico-quimicos de las muestras 7, 8 y 11 cumplen con lo establecido reglamentariamente para las distintas variables fisico-quimicas en
estudio y son considerados aceites de oliva virgenes calidad extra, pero, por analisis sensorial se consideran aceites de oliva virgenes de calidad menor.
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3.3.2. Arbequina

Tabla 33: Relacion entre andlisis fisico-quimicos y sensoriales en cv. Arbequina

Calidad fisico-quimica Esteroles expresados Antioxidantes
ARBEQUINA Ac. Grasos Palmitico | Palmitoleico | Estedrico Oleico Linoleico | Linoléni en g/100g de esteroles totales en mg/Kg.
Acidez C16:0 C1e6:1 C 18:0 C18:1 C18:2 C18:3 Campesterol | Estigmasterol | Sitosterol | Delta S-avenasterol | Otros | Tocoferoles | Polifenol

M Calidad <0=4,5

Sensorial M (g% dc.oleico) | (% 7.5-20.0) | (% 0.3-3.5) | (% 0.5-5.0) | (% 55.0-83.0) | (% 3.5-21.0) | (<0 =1.0) (CAA) | < campesterol suma >0 =2 93,0 no especifica | no especifica
4 EXTRA 1 0,15 16,62 1,78 2,26 64,77 13,05 0,58 2,72 037 75,97 17,16 3,78 253 218
3 EXTRA 2 0,16 16,82 1,86 235 61,02 16,44 0,51 2,85 0,3 71,48 2337 2 221 316
E VIRGEN 3 0,33 17,61 2,11 1,76 58,29 17,75 0,92 3,71 0,59 81,89 11,58 223 230 167
S B 4 0,15 15,73 1,79 1,64 65,6 13,19 0,69 3,68 0,48 80,94 13,03 1,87 252 194
3 EXTRA 5 0,11 15,51 127 1,93 66,48 12,3 0,66 3.8 0,61 79,07 12,86 3,66 335 245
3 EXTRA 6 0,12 15,98 1,77 1,71 65,21 13,25 0,73 3,68 0,5 79,45 13,11 3,26 288 174
£ L 7 0,12 16,01 1,73 1,63 65,35 13,13 0,62 3,68 0,49 78,15 13,36 432 243 205
3 VIRGEN 8 032 17,78 2,18 1,72 57,63 18,62 0,74 4,59 0,71 81,6 10,29 2,81 225 191
> S/D 9 0,11 16,02 1,82 1,66 65,18 13,22 0,72 2,9 1,04 71 222 2,84 292 139

MEDIA| 0,174 16,45 1,812 1,851 63,28 14,55 0,68 3,512 0,565 71,72 15,22 297 | 25988 205,44

A= Oasis Norte Este B= Oasis Norte Norte C= Oasis Norte Centro D= Oasis Sur.

Los analisis fisico-quimicos de las muestras 3, 4 y 7 de aceite de oliva virgen del cv.Arbequina, cumplen con los limites para acidez de un aceite de oliva
virgen de calidad extra; ademas, con respecto a los otros parametros, se encuentran en los rangos establecidos. Por andlisis sensorial entran en la categoria
de aceites de oliva virgenes de calidad virgen. La muestra 8§ ademas presenta un contenido en campesterol superior al limite establecido por CAA.

Al igual que en el caso del cv. Arauco, el analisis sensorial ayuda a definir calidades, ya que pueden manifestarse a través de este andlisis, defectos que
no son percibidos en los analisis fisico-quimicos rutinarios y que reducen notablemente la calidad del aceite.
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4. CONCLUSIONES

4.1. La evaluacion de la calidad a través de los Analisis fisico-quimicos

- Cada cultivar presenta particularidades debidas a su genoma y a la influencia de
distintos factores: estado de madurez, metodo de obtencion y zona de procedencia
entre los mas importantes.

- La acidez se ve influenciada por el método de obtencion del aceite, siendo el
método continuo de dos fases el que conserva mas las caracteristicas originales de la
materia prima.

- Los 4cidos grasos tienen en cada cultivar distintas proporciones, cumpliendo en
ambas variedades en estudio los rangos establecidos en la normativa vigente. Se
observan variaciones debidas al genoma varietal y a la zona de cultivo. En los cv.
Arauco y Arbequina se observa también influencia segun el estado de madurez. En
cv. Arbequina el contenido de acido linolénico varia segin la madurez de la aceituna
de manera significativa.

- El contenido en campesterol varia segun el estado de madurez de las aceitunas. En
cv. Arauco influye el indice de madurez de las aceitunas al momento de la cosecha
de manera significativa sobre el contenido en campesterol.

- Los antioxidantes naturales -polifenoles y tocoferoles-, muestran diversos
contenidos vinculados a la variedad, al estado de madurez, al método de extraccion y
a ciertas practicas como la filtracion del aceite. Se observaron diferencias
significativas con respecto al contenido en polifenoles segun el indice de madurez
tanto en cv. Arauco como en cv. Arbequina.

- El cv. Arauco presento los siguientes contenidos promedio: acido oleico, 65.56 %;
ac. linoleico, 11.86%; Relacion O/L, 5.63. Con respecto al contenido en esteroles,
especialmente campesterol, presentd valor promedio de 3.79%, superando el limite
reglamentario (COI) cuando las muestras de aceite de oliva virgenes analizadas
provenian de aceitunas con IM bajos (2 y 3) inmediatamente procesadas. Presentd
altos contenidos en antioxidantes naturales: polifenoles y tocoferoles con valores
promedios de PT de 349 mg/Kg. de aceite (min. de 133 mg/Kg. y max. de 858
mg/Kg.) y de TT de 314 mg/Kg. de aceite (min. 165 mg/Kg. y max. 477 mg/Kg.).

Con un estado de madurez intermedio (IM entre 3 y 4) al momento de la obtencion
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del aceite, y con un método de extraccidon continuo de 2 fases, presentd altos niveles
de antioxidantes y un contenido en campesterol dentro de los limites reglamentarios.

- La variedad Arbequina, con respecto a &acidos grasos, presentd los siguientes
contenidos promedio: acido oleico, 63.28 %; ac. linoleico, 14.55%; Rel. O/L, 4.47.
Con respecto al contenido en esteroles, especialmente campesterol, presentd valores
promedio de 3.51%. Presentd contenidos medios de tocoferoles y polifenoles; con
valores promedios de TT de 259,8 mg/Kg. de aceite (min. 221 mg/Kg. y max. 335
mg/Kg.) y de PT de 205,4 mg/Kg. de aceite (min. de 139 mg/Kg. y max. de 316
mg/Kg.). En un estado de madurez intermedio (IM entre 3 y 4) al momento de la
obtencion del aceite, y con un método de extraccion continuo de 2 fases se favorece

la conservacion de altos niveles de antioxidantes.

4.2. Perfiles Sensoriales caracteristicos. Uso del Analisis Sensorial como

instrumento para determinar calidad.

- El Analisis Sensorial es un método para determinar calidad muy preciso, ya que
permite determinar variaciones en las caracteristicas del aceite, antes que los Analisis
Fisico-quimicos.

- Al hablar de “Perfil Sensorial de un cultivar o de un blend”, debemos considerar la
dinamicidad de los mismos con el transcurso de los meses y la incidencia de factores
tales como el indice de madurez y el método de obtencion del aceite.

- El “Perfil Sensorial” nos muestra las caracteristicas generales de un determinado
aceite y en determinadas condiciones. Se corresponde con un momento particular de
la muestra analizada, ya que varia con la variedad, con la zona de cultivo, con el
indice de madurez de las aceitunas al momento de cosecha, con las operaciones
previas y posteriores a la obtencion del aceite y, especialmente, con las condiciones
(T°C, O, luz, tipo de envase, tiempo) de almacenamiento.

- El perfil sensorial es dinamico, va variando conforme pasa el tiempo de
almacenamiento y/o cambiando las condiciones en el mismo.

- El “Perfil Sensorial” que define y/o caracteriza a un aceite de oliva varietal, es
aquel realizado entre los 2 a 6 meses de obtenido, siempre que el aceite haya sido el
de “mejor calidad” posible a obtener -porque se cuidaron todos los aspectos que lo

hacen posible-, desde el cultivo a la obtencion, teniendo en cuenta especialmente el

188



momento oportuno de cosecha de las aceitunas (IM adecuado) y adecuadas
operaciones antes, durante y posteriores a la obtencion.

- Los aceites monovarietales del cv. Arauco, pueden resultar desequilibrados a nivel
sensorial, presentindose muy amargos y muy picantes, por efecto de un elevado
contenido en polifenoles.

- Los aceites monovarietales del cv. Arbequina son aceites armoniosos y
persintentes, destacandose las notas de almendra y otras frutas especialmente banana
y manzana; presentan frutados medios, amargos y picantes ligeros con notas verdes

de tomate e hierbas. Son mas picantes que amargos.

4.3. Relacion entre Analisis Fisico-Quimicos y Analisis Sensoriales.

- Un alto contenido en polifenoles se relaciona directamente con una elevada
estabilidad del aceite y con una alta intensidad percibida de las caracteristicas
sensoriales de picante, amargo y frutado.

- Los aceites obtenidos con aceitunas con IM menor, se destacan por su mayor
contenido en polifenoles y en una mayor intensidad percibida en los atributos amargo

y picante.

4.4. Indice de madurez

- Se observaron diferencias significativas en analisis fisico-quimicos (polifenoles y
campesterol) y en andlisis sensorial segun el indice de madurez de las aceitunas al
obtener el aceite.

- Con IM menores hay mayor proporcion de acido oleico, campesterol, polifenoles y

tocoferoles.

4.5. Métodos de obtencion del aceite

- El sistema de extraccion continuo de dos fases es el que menos afecta las

caracteristicas originales de la materia prima.
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4.6. Conclusion final

- Es necesario utilizar en forma conjunta los analisis fisico-quimicos y sensoriales

para determinar la calidad de los aceites de oliva virgenes.
- Hago propio el siguiente comentario:

“Dado que la composicion del aceite de oliva varia segun los sistemas de
extraccion utilizados y en funcion de las condiciones ambientales y de
almacenamiento, la caracterizacion del aceite se ha vuelto una tarea sumamente
dificil, que puede complicarse aun mas por la presencia de adulterantes. La calidad
del aceite de oliva viene dada por propiedades tanto quimicas como sensoriales, por
lo que en ultimo término esta determinada por el consumidor” (Ryan, D.; Robards,

Ky S. Lavee, 1998).
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