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Proyecto SEXIA

Aspectos quimicos y sensariales
de la caracterización del aceite de

oliva virgen

INTRODUCCION

La caracterización de un alimento re-
quiere la búsqueda de propiedades físico-
químicas peculiares que le distingan de
otro alimento. EI objetivo final de la carac-
terización es la autentificación y la detec-
ción de posibles fraudes.

Aunque la caracterización y la autentifi-
cación han sido siempre objetivos de la in-
vestigación del aceite de oliva virgen, no
ha sido hasta hace unos años cuando este
complejo problema ha podido ser aborda-
do con éxito con la combinación de Esta-
dística e Informática.

En 1985 nacía el proyecto SEXIA, acró-
nimo de Sistema Experto para la Identifi-
cación de Aceites, con unos ambiciosos
objetivos. Nueve años después, la base de
datos de SEXIA contiene más de 1.400
muestras de España, Italia, Portugal y Gre-
cia que abarcan casi todas sus regiones
productoras. Los componentes químicos
cuantificados en la mayoría de las mues-
tras han permitido que gran pan.e de los
objetivos del año 1985 sean hoy una reali-
dad.

Por otra parte, si la autentificación es
importante no lo es menos el aspecto sen-
sorial relacionado con la calidad. Los
miembros del proyecto SEXIA han venido
aplicando, desde hace algunos años, su
experiencia en la caracterización de acei-
tes al análisis de los atributos sensoriales y
su relación con los componentes volátiles
responsables de su incomparable aroma.

CARACTERIZACION QUIMICA DEL
ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Distinguir entre alimentos muy diferen-
tes requiere pocos elementos diferencia-
dores, pero caracterizar/autentificar un ali-
mento por su forma de producción o su
procedencia, por ejemplo, necesita de nu-
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EI olivar de Jaen, ocupa la mayoria del terreno cu/tivado de la provincia y el aceite producido
es de caracteristicas bastante uniforme al proceder de una única variedad, la "Picual" o"Mar-

teña"

merosos elementos diferenciadores que
generalmente son componentes minorita-
rios del alimento. Sin embargo, los compo-
nentes minoritarios son cuantitativamente
muy sensibles a pequeñas alteraciones
del alimento, por lo que su fiabilidad es
fundamental.

Desde la floración, y posiblemente
desde antes, son muchas las variables ex-
ternas a la aceituna que influyen en la
composición química del aceite de oliva
virgen. Edafología, clima, plagas, variedad,
sistemas de extracción, etc., condicionan
la composición de los aceites. Algunas de
ellas son invariables para un mismo aceite,
por ejemplo: la variedad y el sistema de
extracción. Sin embargo, hay otras como
el clima que no lo son y además no se
pueden predecir.

Por otra parte, esta variabilidad de la
composición química del aceite de oliva
(cuantitativa no cualitativa) con los años,
hace casi imposible que la Química, por si
sola, sea capaz de autentificar un aceite y
diferenciarlo de los demás. EI problema se

complica cuando se intentan autentificar
numerosos tipos de aceites, y más aún
cuando el objetivo es clasificar un aceite
desconocido entre sus similares.

EI proyecto SEXIA nació con el objeti-
vo científico de combinar Química y Mate-
máticas. La base de los resultados obteni-
dos por el proyecto ha estado en la siner-
gia de aunar disciplinas de estas dos cien-
cias: química analítica, bases de datos e
inteligencia artificial.

La química analítica ha permitido ela-
borar la «huella digital» de los aceites al
cuantificar hasta sesenta y siete compues-
tos químicos no volátiles en la mayoría de
las muestras, Tabla 1 a. La inteligencia arti-
ficial ha soslayado los problemas en la va-
riabilidad cuantitativa de los compuestos
químicos con los años, mientras que las
bases de datos almacenan junto a la infor-
mación química de cada muestra otras de
gran relevancia como: producción, siste-
ma de extracción, la(s) variedad(es), la alti-
tud de la zona, características de los sue-
los, plagas, etc.
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el diseño de nuevos algoritmos matemáti-
cos que garantizaran que los estudios con
diferentes paneles fuesen fiables.

EI resultado más relevante de este ob-
jetivo ha sido interpretar la evaluacíón sen-
sorial de consumidores potenciales del
aceite de oliva, ingleses y holandeses,
desde la hoja descriptiva del COI, y aso-
ciar esos resultados con un panel de con-
sumidores ingleses. Otros resultados apa-
recen en la Tabla 3 junto con aspectos re-
lacionados con la evaluación final del acei-
te de oliva por el método COI.

CONCLUSIONES

Aĉeitunas en ramos de olivo de la variedad "Arbequina", antes de la plena maduración, en
época de recolección apropiada para la obtención de aceites afrutados.
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EI sistema experto SEXIA utiliza toda
esta información para elaborar las reglas
que le permiten autentificar los aceites. La
Tabla 2 muestra las características bási-
cas del sistema experto y sus bases de
datos, mientras que la Tabla 3 los resulta-
dos más relevantes, junto con referencias
de algunos artículos donde se describe la
investigación realizada.

CARACTERIZACION SENSORIAL DEL
ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Desde hace algunos años los produc-
tores del aceite de oliva vienen haciendo
un gran esfuerzo para mejorar la calidad
sensorial de sus aceites. EI COI y su nor-
mativa, junto con otras instituciones oficia-
les, han contribuido a esa mejora de la ca-
lidad al tener los productores una norma

básica con la cual medir la calidad de sus
aceites.

Por otra parte, las ventajas de la «dieta
mediterránea», a la cual el aceite de oliva
no es en absoluto ajeno, está abriendo
mercados que hace unos pocos años eran
remisos. La expectativa de una mayor ex-
portación del aceite de oliva virgen, y su
previsible beneficio para los productores,
obligaba a un estudio sobre las actitudes
de consumidores potenciales con respec-
to a sus atributos sensoriales.

Para abordar ese objetivo, los miem-
bros del proyecto SEXIA han estado inves-
tigando en cuatro aspectos: a) la puesta a
punto de un nuevo método químico para
la cuantificación de volátiles; b) la identifi-
cación y cuantificación del mayor número
de volátiles en aceites de oliva virgen (Ta-
bla 1 b); c) la evolucíón de los compuestos
químicos durante la termo-oxidación; y d)

ACIDOS ALCONOLES ESTEROIES NIDROGRBUROS TRIGLICERIDOS

Pelmf[ico Docosenol Campes[erol Lopeeno OLO

Pelmitateico Tetrecosanol d-S-Avenasterol Vslenceno POL+Po00

Nergárico Hexacosenol B-Sitoeterol Mwroleno OLL«LrOO

Margaroleico Octa<osenol Estigmesterol Trideceno 500

Eateérico Tarexerol Ob[uaitoliol Neptadecero 000

Oleico Denmeradienol Gramis[erol Neneicoseno P00

linoleico B-Amirina Cicloeucalenol Tricoaeno POS
Lirwlénico eutlrospennot 24-E[illofenol ietracosaro PLL«PoLO

Aráquico 24-Ne[ilén-24-dihidro-lanosterol Ci[rostadienol Pen[econarq PLP«PPOO

Gedoleico Cicloartenol Hexacosano POP

Behénico 24-Netilén-<i<loartenel Hep[ecoaano SOS

Clclobranol Octacosano A00

Nonacosano G00

A. Oleanólico Fitol Triecontera LLL
Eritrodiot Hentrieconteno S: Eate6rico

Dotríecantano 0: Oleico

Tritriaconteno L: Lirolelco

Pentetrieconteno Ln: LinalEnico

P: Palmftico
Po: Palnitoleico

A: Aréqutco
G: Gadoleico

tab/a la. Componentes no vorlátiles del aceite de oliva virgen almace-
nados en la base de datos SEX1A.

EI proyecto SEXIA ha permitido cono-
cer mejor las características químicas y
sensoriales de diferentes aceites de oliva
virgen.

En el primer aspecto la base de datos
de SEXIA, además de lo descrito en la Ta-
bla 3, podría ir más allá que los métodos
químicos en la detección de fraudes. La
detección de fraudes se basa en medias
ponderadas de ciertos compuestos; la ba-
se de datos de SEXIA al tener información
de casi todas las regiones oleícolas puede
«afinar» más que las medias ponderadas
en que se basan las directivas actuales.

En el aspecto sensorial, el proyecto
FLAIR CT91-0046 ha permitido conocer la
opinión de los consumidores de Gran Bre-
taña y Holanda, explicar sus atributos sen-
soriales desde la óptica de los consumido-
res habituales, ya sea utilizando o no el pa-
nel del COI para describir los aceites, y di-
señar una rueda sensorial que permite cla-
sificar más de cien atributos sensoriales
en tan sólo seis percepciones básicas.
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tabla 1b. Componentes vorlátiles del aceite de oliva virgen
almacenados en la base de datos SEX/A.
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CARACTERISTISTICAS DE LA BASE DE DATOS

Nímero de muestras: 1428
Paises: Espeña, ltalia, Portugal, Grecia
Regiones: Grecia: Creta y Atica

Italia: Basilicate (Potenza y Metera), Calabria,PUglia
Sardegna, Sicilia,Ligurie (Este y Oeste)
Toecane (Firenze, Pisa, Lívorno, Arezzo,Siena,
Grosseto, Lucca, Pistoia)

Portuget: Alentejo, Algarve, Beira (Alta y eaja),
Duoro, Eira, Estremadura, Litoral, Ninho,

Ribetejo, Tras os Nontes.
España: Andalucta (CÓrdoba, Granada, Huleva, Jaén,

Málaga, Sevílta), Aragón (Teruel), Castilla (Totedo,
Ciudad Real), Cetaluña (LErida, Tarragona), Extremadure

(Badajoz, Cáceres), Valencia (Castellón)
Núnero de variedades: 31
Parémetros qufmicos: No vol6tiles (67), volátiles (51)

CARACTERISTICAS DEL SISTEMA EXPERTO

Lenguaje: Lucid Common Lísp y Bourne Shell

Sistema Operativo: Ultrix/Risc
Ordenador: DEC5200
Teorfas aplicedas: Evidencia y Lógica Borrose
iipos de reglas: Relacioneles, Lineales y difusas.

Tabla 2. Caracteristicas generales del sistema experio SEXIA.

Algunos resultados del proyecto SEXIA Referencias

Diseño del sistema experto [3], [101, [18]
Sisteilnas de extracción [7]
Altitud [19l
Clima [13]
Caracterización variedades [2],[22)
Caracterización zonas olivareras [1], [4J, [5l, C11]
Triglicéridos vs ácidos grasos C9],[25]
Técnicas cuantificación volátiles [12],[201,[21]
Identificación/cuantificación volátites [23]
Controt difuso de almazaras [15]
Formutación puntuación final panel [8]
Relación entre paneles [ó],[17]
Relación volátiles y atributo verde [24]
Evaluación sensorial del aceite de otiva [14]
Evolución volátiles en termo-oxidación [1ó]
Calidad del aceite de otiva [16]

Tabla 3.. Principales objetivos del proyecto SEXIA y sus referencias bibliograficas.
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