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

Caracterizacion del

y mejoras tecnoldgicas en el
proceso de su elaboracion
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entro del Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de la Consejeria
de Infraestructuras y Desarrollo Tecnoldgico de la Junta de Extre-

Desde el Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de madura, esta constituido un grupo de trabajo encaminado al es-
la Junta de Extremadura (Intaex) se lleva mucho i - ) N

: 5 . " Este grupo tiene claramente definidas las dos lineas de investiga-
tiempo estqdlando la calidad de los aceites .de ¢i6n que a continuacién se detallan.

oliva obtenidos en Extremadura, para un mejor

conocimiento zonal de las distintas variedades que

aqui se cultivan y de los aceites que se obtienen de

las mismas. Se han realizado las determinaciones de los parametros de calidad
Por otra parte, se estudian las distintas y pureza que caracterizan los aceites de oliva virgen. Estos analisis se

posibilidades de meiora del proceso de elaboracion completan con la caracterizacion organoléptica de estos aceites y con
ayuda de programas estadisticos se intenta realizar una clasificacion

a través de contratos especificos con empresas de dichos aceites en funcién de sus zonas de procedencia.
elaboradoras y con los ensayos experimentales a Inicialmente se han llevado a cabo estudios dirigidos al mejor cono-
escala industrial en una almazara piloto que cimiento de estas zonas, variedades, (Morisca y Carrasquena 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
Ibores y Cacerena en las comar-
cas de Sierra, del norte de la pro-
vincia de Caceres), tipo de elabo-
racion y distintos estados de ma-
duracion del fruto.

Estos estudios han posibilita-
do una mejor caracterizacion de
los aceites de oliva virgen proce-
dentes de las principales varieda-
des extremenas. Asi en las cam-
panas 93/94 y 94/95, se selec-
cionaron cuatro variedades, Man-
zanilla Cacerena, Morisca, Carras-
quena y Verdial de Badajoz, efec-
tuédndose el muestreo de aceitu-
nas en diferentes fincas colabora-
doras durante dos meses, con un
intervalo entre muestreo de quin-
ce dias aproximadamente. En los
frutos se determinaron los si-
guientes parametros: indice de
madurez, color, humedad, conteni-
do graso seco y total, rendimiento

posee este instituto.
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Extremadura

abencor y grado de extractabili-
dad. Ademas, se extrajo su aceite
en un abencor y se almacené en
refrigeracion para su posterior
analisis. Las determinaciones
efectuadas fueron: grado de aci-
dez, indice de peroxidos, estabili-
dad, K270, K232, DK, indice de
amargor (K225), composicion en
acidos grasos, parametros cro-
maticos de Hunter (L*, a*, b*)y
polifenoles. ™

La transferencia de dichos re-
sultados al sector informa de las
caracteristicas fisico-quimicas y
organolépticas y calidad potencial
de los aceites obtenidos aten-
diendo al estado de madurez de
las aceitunas y su comportamien-
to tecnoldgico. De todos ellos son
los parametros fisico-quimicos
como el contenido graso, extrac-
tabilidad, perfil de acidos grasos,
contenido en polifenoles, estabili-
dad y caracteristicas organolépti-
cas, los que imprimen peculiari-
dades a estos aceites extreme-
ﬁOS. (3,15,16,17)

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

Estos estudios se han com-
pletado en distintas campanas (1996-97 hasta 2001-02), obtenien-
do cuantiosos resultados recogidos en informes finales con periodici-
dad anual en los que se recogen las caracteristicas medias de los pa-
rametros elementales de calidad que definen las distintas variedades
estudiadas. Con otros parametros conseguidos a través de un control
analitico méas especifico como acidos grasos, triglicéridos, esteroles e
hidrocarburos y la aplicacion de estadisticos 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-
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Aceitunas de las variedades Carrasquefia, Morisca, Verdial de Badajoz, Corniche,
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clusiones recogidas en diferentes publicaciones cientificas realizadas
para prestigiosas revistas nacionales y extranjeras. (5671213

Complementando estos estudios se han desarrollado proyectos de
investigacion coordinados con otras entidades como la Universidad de
Extremadura (Departamento de Biologia y Produccion de los Vegetales
y el Departamento de Quimica Analitica) y el propio sector, que han per-
mitido tipificar la produccion real de aceite elaborado en algunas co-
marcas por los industriales alli asentados. Los proyectos referidos son
el financiado por la convocatoria Nacional FEDER con el titulo “Tipifica-
cion de Aceite de Oliva Virgen producido en Comarcas de Sierra del Nor-
te de Céceres” y el financiado por la convocatoria del Plan Regional de
Investigacion e Innovacion Tecnoldgica (PRI-I) con el titulo “Tipificacion
de Aceite de Oliva Virgen producido en las Comarcas de La Serenay La
Siberia”. En esta misma linea en la campana 2005/2006 se inicia el
estudio de los aceites elaborados en la comarca de “Tierra de Barros”
con el proyecto “Tipificacion de aceites de oliva producidos en la zona
oleicola de Tierra de Barros” financiado en la convocatoria del Il Plan Re-
gional de Investigacion. 821011

Con los resultados obtenidos se ha podido efectuar un diagnéstico
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Las nuevas directrices en el funcionamiento de este ins-
tituto han permitido realizar contratos especificos con em-
presas del sector que han financiado estudios de proble-
maticas técnicas que encontraban en sus elaboraciones. @

De forma mas genérica, se han continuado los estudios
basicos 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 Il del Programa de Mejora de la Calidad del Aceite
de Oliva. De esta forma en la campanas 2002-03, se estu-
dié prioritariamente las variedades amparadas por la DO
Gata-Hurdes (Manzanilla Cacerena) y DO Aceite Monterru-
bio (Cornezueloy Picual). En sucesivas campanas el estudio
se ha realizado sobre la variedad Morisca, complementan-
dose el estudio de la Cornezuelo (2003-04), Carrasquena,
Verdial de Badajoz y Corniche (2004-05). En la campana
2005-06 la financiacion se utilizé para el estudio inicial de
caracterizacion varietal de dos nuevas variedades como son
Pico-Limén y Arbequina. ?

En funcion del estado de madurez y condiciones tecno-
l6gicas del fruto, se disefa el protocolo de elaboracion en
almazara experimental para conseguir aceites de la maxi-
ma calidad, definiendo las variables que intervienen en di-
cho proceso como tamano de molienda, temperatura y
tiempo de batido, etc. El objetivo final ha sido contribuir a
conocer el comportamiento tecnoldgico de las aceitunas a
escala industrial con el cambio de las diferentes variables
del proceso para cada variedad y estado de maduracion. Al
mismo tiempo conocer las caracteristicas de calidad de los
aceites asi obtenidos. ¥

Con estos precedentes, y el bagaje de conocimientos y
experiencias acumulados estos anos, se pretende dar un
paso mas, 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-
cién hacia el punto 6ptimo de mayor cantidad de aceite que
pueda extraerse y de la maxima calidad. Para ello, hoy se
empiezan a utilizar técnicas denominadas de superficie de
respuestas, las cuales se basan en un diseno estadistico
de experimentos para la recoleccion de datos de variables
———— a o r— que intervienen en un proceso, permitiendo el estudio del
A[)r;j:Inrt]err?oradeelaaasl:ai:::a;;e:n?e::?aI Zu: r’;?::;::;;gﬁggg?; .clecanter efecto (,tOI’UUﬂtO 66 g2 s e slae y SFIS mteracmqnes
y la centrifugadora. 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, asi como el seguimiento de las variables en las
distintas operaciones que conforman el proceso de obtencidn
del aceite de oliva, y finalmente se ha podido conocer la cali-
dad de los aceites asi producidos a lo largo de las campanas
estudiadas.

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

Esta nueva linea de trabajo, puede dar forma a proyectos de inves-
tigacion que se pretenden desarrollar de forma genérica para las dis-
tintas variedades extremenas, 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
extraccion, lo que sin duda incidira en la consecucion de aceites de ma-

yor calidad.
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