
LABORES DESARROLLADAS POR EL INTAEX PARA LA MEJORA DE LOS ACEITES DE OLIVA EXTREMEÑOS

Caracterización del

aceitL de gliva
y mejoras tecnológicas en el
proceso de su elaboración

D

entro del Instituto Tecnológico Agroalimentario de la Consejería
de Infraestructuras y Desarrollo Tecnológico de la Junta de Extre-
madura, está constituido un grupo de trabajo encaminado al es-
tudio del aceite de oliva de la región.

Este grupo tiene claramente definidas las dos líneas de investiga-
ción que a continuación se detallan.

Caracterización de al_ .as de
virgen evilmeños

Se han realizado las determinaciones de los parámetros de calidad
y pureza que caracterizan los aceites de oliva virgen. Estos análisis se
completan con la caracterización organoléptica de estos aceites y con
ayuda de programas estadísticos se intenta realizar una clasificación
de dichos aceites en función de sus zonas de procedencia.

Inicialmente se han llevado a cabo estudios dirigidos al mejor cono-
cimiento de estas zonas, variedades, (Morisca y Carrasqueña en la co-
marca de Tierra de Barros, Verdial de Badajoz en la Vega del Guadiana,
Cornezuelo y Picual en La Siberia y Serena, Corniche en la comarca de

lbores y Cacereña en las comar-
cas de Sierra, del norte de la pro-
vincia de Cáceres), tipo de elabo-
ración y distintos estados de ma-
duración del fruto.

Estos estudios han posibilita-
do una mejor caracterización de
los aceites de oliva virgen proce-
dentes de las principales varieda-
des extremeñas. Así en las cam-
pañas 93/94 y 94/95, se selec-
cionaron cuatro variedades, Man-
zanilla Cacereña, Morisca, Carras-
queña y Verdial de Badajoz, efec-
tuándose el muestreo de aceitu-
nas en diferentes fincas colabora-
doras durante dos meses, con un
intervalo entre muestreo de quin-
ce días aproximadamente. En los
frutos se determinaron los si-
guientes parámetros: índice de
madurez, color, humedad, conteni-
do graso seco y total, rendimiento
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Desde el Instituto Tecnológico Agroalimentario de
la Junta de Extremadura (Intaex) se lleva mucho
tiempo estudiando la calidad de los aceites de
oliva obtenidos en Extremadura, para un mejor
conocimiento zonal de las distintas variedades que
aquí se cultivan y de los aceites que se obtienen de
las mismas.
Por otra parte, se estudian las distintas
posibilidades de mejora del proceso de elaboración
a través de contratos específicos con empresas
elaboradoras y con los ensayos experimentales a
escala industrial en una almazara piloto que
posee este instituto.
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Con los resultados ol, nidos
en las experimentaciones se ha podido
efectuar un diagnóstico del
funcionamiento de las industrias
almazaras de las comarcas en estudio.

Extremadura

abencor y grado de extractabili-
dad. Además, se extrajo su aceite
en un abencor y se almacenó en
refrigeración para su posterior
análisis. Las determinaciones
efectuadas fueron: grado de aci-
dez, índice de peróxidos, estabili-
dad, K270, K232, DK, índice de
amargor (K225), composición en
ácidos grasos, parámetros cro-
máticos de Hunter (L*, a*, b*) y
polifenoles. (1)

La transferencia de dichos re-
sultados al sector informa de las
características físico-químicas y
organolépticas y calidad potencial
de los aceites obtenidos aten-
diendo al estado de madurez de
las aceitunas y su comportamien-
to tecnológico. De todos ellos son
los parámetros físico-químicos
como el contenido graso, extrac-
tabilidad, perfil de ácidos grasos,
contenido en polifenoles, estabili-
dad y características organolépti-
cas, los que imprimen peculiari-
dades a estos aceites extreme-
ños. (3,15,1617)

El establecimiento de conve-
nios de colaboración respectivos
con la Agrupación de Cooperati-
vas del Valle del Jerte y con los
sectores productor y almazarero a
través de las asociaciones Afavex
y Unexca, han permitido acometer
una caracterización mas amplia
de las variedades más significati-
vas y mejor implantadas en Extre-
madura y de los aceites que de es-
tas se obtienen.

Estos estudios se han com-
pletado en distintas campañas (1996-97 hasta 2001-02), obtenien-
do cuantiosos resultados recogidos en informes finales con periodici-
dad anual en los que se recogen las características medias de los pa-
rámetros elementales de calidad que definen las distintas variedades
estudiadas. Con otros parámetros conseguidos a través de un control
analítico más específico como ácidos grasos, triglicéridos, esteroles e
hidrocarburos y la aplicación de estadísticos apropiados se han calcu-
lado funciones discriminantes que con alta probabilidad se pueden uti-
lizar para concretar el origen varietal de aceites no definidos; son con-

Aceitunas de las variedades Carrasqueña, Morisca, Verdial de Badajoz, Corniche,
Cornezuelo y Manzanilla Cacereña .

clusiones recogidas en diferentes publicaciones científicas realizadas
para prestigiosas revistas nacionales y extranjeras. (5'6'7'12'13)

Complementando estos estudios se han desarrollado proyectos de
investigación coordinados con otras entidades como la Universidad de
Extremadura (Departamento de Biología y Producción de los Vegetales
y el Departamento de Química Analítica) y el propio sector, que han per-
mitido tipificar la producción real de aceite elaborado en algunas co-
marcas por los industriales allí asentados. Los proyectos referidos son
el financiado por la convocatoria Nacional FEDER con el título "Tipifica-
ción de Aceite de Oliva Virgen producido en Comarcas de Sierra del Nor-
te de Cáceres" y el financiado por la convocatoria del Plan Regional de
Investigación e Innovación Tecnológica (PRI-II) con el título "Tipificación
de Aceite de Oliva Virgen producido en las Comarcas de La Serena y La
Siberia". En esta misma línea en la campaña 2005/2006 se inicia el
estudio de los aceites elaborados en la comarca de "Tierra de Barros"
con el proyecto "Tipificación de aceites de oliva producidos en la zona
oleícola de Tierra de Barros" financiado en la convocatoria del II Plan Re-
gional de Investigación. (8.9;";11)

Con los resultados obtenidos se ha podido efectuar un diagnóstico
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función del estado de
durez y condiciones tecnológicas

uel fruto, se diseña el protocolo
de elaboración en almazara
experimental para conseguir
aceites de la máxima calidad.

Arriba: Entrada de las aceitunas al molino de la almazara experimental.
Abajo: Interior de la almazara experimental que alberga la batidora, el decantar
y la centrifugadora.

Optimización de condiciones de
elaboración de aceites de

Las nuevas directrices en el funcionamiento de este ins-
tituto han permitido realizar contratos específicos con em-
presas del sector que han financiado estudios de proble-
máticas técnicas que encontraban en sus elaboraciones. (4)

De forma más genérica, se han continuado los estudios
básicos de laboratorio mediante el desarrollo de estudios
experimentales a escala industrial en la almazara piloto que
este instituto posee. Estos estudios del comportamiento
varietal en almazara ha sido financiados a través del Sub-
programa II del Programa de Mejora de la Calidad del Aceite
de Oliva. De esta forma en la campañas 2002-03, se estu-
dió prioritariamente las variedades amparadas por la DO
Gata-Hurdes (Manzanilla Cacereña) y DO Aceite Monterru-
bio (Cornezuelo y Picual). En sucesivas campañas el estudio
se ha realizado sobre la variedad Morisca, complementán-
dose el estudio de la Cornezuelo (2003-04), Carrasqueña,
Verdial de Badajoz y Corniche (2004-05). En la campaña
2005-06 la financiación se utilizó para el estudio inicial de
caracterización varietal de dos nuevas variedades como son
Pico-Limón y Arbequina. (2)

En función del estado de madurez y condiciones tecno-
lógicas del fruto, se diseña el protocolo de elaboración en
almazara experimental para conseguir aceites de la máxi-
ma calidad, definiendo las variables que intervienen en di-
cho proceso como tamaño de molienda, temperatura y
tiempo de batido, etc. El objetivo final ha sido contribuir a
conocer el comportamiento tecnológico de las aceitunas a
escala industrial con el cambio de las diferentes variables
del proceso para cada variedad y estado de maduración. Al
mismo tiempo conocer las características de calidad de los
aceites así obtenidos. (")

Con estos precedentes, y el bagaje de conocimientos y
experiencias acumulados estos años, se pretende dar un
paso más, no tanto ya de conocer el comportamiento de las
aceitunas y la calidad de los aceites, sino que a partir de
este conocimiento, tratar de dirigir el proceso de elabora-
ción hacia el punto óptimo de mayor cantidad de aceite que
pueda extraerse y de la máxima calidad. Para ello, hoy se
empiezan a utilizar técnicas denominadas de superficie de
respuestas, las cuales se basan en un diseño estadístico
de experimentos para la recolección de datos de variables
que intervienen en un proceso, permitiendo el estudio del
efecto conjunto de dos o más de ellas y sus interacciones

sobre una determinada respuesta como es el rendimiento o la calidad
del aceite resultante.

del funcionamiento de las industrias almazaras de las comar-
cas en estudio, asícomo el seguimiento de las variables en las
distintas operaciones que conforman el proceso de obtención
del aceite de oliva, y finalmente se ha podido conocer la cali-
dad de los aceites así producidos a lo largo de las campañas
estudiadas.

Actualmente y a solicitud de algunos industriales del sector,
con los que se ha establecido el consiguiente contrato de traba-
jo, se continúan estos estudios de caracterización sobre otras
variedades que inicialmente no han tenido suficiente implanta-
ción en nuestra región pero cuyas producciones han cambiado
notablemente y son consideradas de importancia por los solici-
tantes.
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Depósitos para el almacenamiento de aceite.

Esta nueva línea de trabajo, puede dar forma a proyectos de inves-
tigación que se pretenden desarrollar de forma genérica para las dis-
tintas variedades extremeñas, con estudios en laboratorio a nivel aben-
cor inicialmente y transfiriendo y adaptando posteriormente los resul-
tados a las industrias almazaras para un mayor control del proceso de
extracción, lo que sin duda incidirá en la consecución de aceites de ma-
yor calidad. •
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