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1. Introduccioén

El aceite de oliva es un producto gque presenta caracteristicas
organolépticas y quimico-fisicas sumamente complejas. Por tanto
se debe tener un especial cuidado a la hora de manipularlo,
almacenarlo y conservarlo.

Actualmente, la principal preocupacion de los productores es la
de poder garantizar la estabilidad y la calidad el mayor tiempo
posible.

La oxidacion lipidica es la principal causa de la perdida de
calidad, teniendo en cuenta esto, es absolutamente esencial
controlar todos y cada uno de los factores (Luz, Temperatura y
presencia de Oxigeno) que catalizan dicha oxidacion?=4>,

2. Objetivo

El objetivo de este trabajo es el de analizar la metodologia mas
adecuada para conservar el aceite de oliva con un grado de
acidez proximo al limite establecido por el reglamento para el
aceite de oliva virgen extra.

4. Discusion de Resultados

Grado de Acidez

mnicial 300

1.4 % mes

4° mes 250

K232

FASE I: Elaboracion
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En el estudio de conservacion, se ha observado, que cuando el aceite presenta un
elevado grado de acidez, el hecho de intervenir sobre las fuentes externas de oxidacion
(atmosfera inerte y opacidad), no son suficientes para frenar las reacciones de
oxidacion. Solo el efecto de la temperatura ha sido eficaz para controlar la oxidacion
lipidica. Esto se ve claramente observando la evolucion del grado de acidez, mientras
las muestras conservadas a 20 °C, atmosfera inerte y ausencia de luz, a partir del cuarto
mes no cumplen los requisitos establecidos para la maxima categoria. Por lo contrario,
la muestra conservada en frio, mantiene la categoria de virgen extra hasta al menos los

En los demas parametros se observa que hay un aumento con el tiempo, aunque
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5. Conclusiones

durante la fase de estudio no se han superado los limites legislados para el aceite

En la estabilidad oxidativa se observa un descenso gradual con el tiempo sin
diferencias entre metodologias, este descenso se relaciona con la degradacion de
compuestos antioxidantes como son los polifenoles, tocoferoles, etcs.

Los resultados del estudio de conservacion muestran que para un aceite virgen extra

con un grado de acidez inicial elevado (0.7% acido oleico), solo el efecto de la
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temperatura (4-6°C) es capaz de frenar el avance de las reacciones de auto-oxidacion,
manteniendo, durante un periodo minimo de 16 meses, los parametros de calidad
dentro de |la categoria de aceite de oliva virgen extra.
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