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1. Introduccion 2. Materiales y métodos
El aceite de oliva es uno de los componentes mas importantes en la dieta mediterranea. Este se puede
consumir tanto en crudo, o usado como agente vehicular del calor en la coccién de alimentos. El horno, la Aceites monovarietales Analisis Fisico-quimicos
fritura y recientemente el uso de microondas, son hoy en dia los tratamientos térmicos por excelencia en la
transformacion de los alimentos. E MncilE Grado de acidez (GA)®
T . ., 6
El efecto del tratamiento térmico sobre los aceites vegetales hace que se formen radicales libres que Arbequina Indice de peroxidos (IP)
rapidamente reaccionan con el oxigeno atmosférico produciendo hidroperéxidos y otros productos \ Coeficientes K232 y K270°
secundarios de oxidacién 2 >4 5, La formacién de estos compuestos provocan la desestabilizacién del Picual Fenoles totales (FT)”8
aceite de oliva, la aparicién de sensacién de rancidez y la perdida de sus propiedades beneficiosas para la i
salud 1 Hojiblanca Variacién de color (CieLab*)
Con este trabajo se pretende estudiar las principales modificaciones fisicoquimicas que experimentan los Tratamientos térmicos
aceites de oliva virgen extra monovarietales, cuando se someten a diferentes tratamientos.
Microondas Horno Fritura
A oA 1100 W 180 2C 190 eC
3. Resultados y discusion
5y 15 min. 15 y 30 min. 3 min
En los aceites de oliva que inicialmente tienen un GA
relativamente bajo, los tratamientos térmicos no produjeron
cambios significativos en dicho parametro, esta tendencia
también fué observada por otros autores® 4. En el caso del Microondas Horno Fritura
aceite Empeltre, (GA pré)fimo al limite para la categoria de Control 5 min 15 min 15 min 30 min 3 min
virgen extra), se observd que en todos los tratamientos —VA—rl;equina '
térmicos (excepto horno a 1902C durante 15 minutos) el :
aceite abandon la categoria de aceite virgen extra (>0.8), no | Grado deacidez g3 01 D300 07 201 9300 0201 93 01
obstante, globalmente no se observaron diferencias indice de peréxidos 16,1+ 0,4 12,8 £+ 0,4 133+£0,2 14,7+ 0,4 11,3+ 0,6 82+ 0,6
significativas entre tratamientos. Kys» 1,94 £ 0,07 249+0,10 486+0,19 213+008 221+008 249 +0,10
K>70 0,14 £ 0,01 0,56 + 0,02 0,83 + 0,03 0,40 + 0,01 0,51+ 002 0,95 + 0,03
Teniendo en cuenta los pardmetros que dan informacion | cojes totales 2070 £88 151 a4 1026 101 1RAA DS 103138 ddeo o
sobre el estado de oxidacion del aceite. En general, se A - s i ioa 5 Sha i .
observé, en todos los aceites y tratamientos, un ligero £ 9,90 £ 0,00 95 £ 064 2592 + 0,30 548+ 115 1903043 1880+ 141
descenso del indice de peréxidos y un aumento del indice Picual
K,70- Por otra parte, un aumento en el tiempo de exposicion | Grado de acidez 0,3 £ 0,0 04+01 04+01 03 +0,0 03+01 03+01
de los aceites tratados en horno y microondas causé un | jndice de peroxidos 149+05 135=0,1 8,2+ 0,3 15,2 £ 0,1 123 £ 0,4 129+05
gmento significativo CouSiE KaoniiCh SRS Una |\ 2184009 254:010 466+019 208+008 2204009 2544010
degradacion oxidativa del aceite (aparicion de rancidez). En el o L SEaion S e iibm
caso del indice K,3,, solo se observaron cambios significativos Karo Dlo- 00 0o £ 0 a0 d e 023 O 08 0
en el tratamiento con microondas. Fenoles totales 329,3 + 27,7 220,2 + 2,7 129,7 £ 4,4 2413 + 14,2 2364+ 11,2 2249 +0,6
AE 0,00+ 000 2084 1023 2259+ 104 3,45 = 0,55 2,52 + 0,23 2,75 + 0,49
Todos los tratamientos produjeron modificaciones en el color Hojiblanca
(perdida de tonalidad verdosa-amarillenta), lo cual podria ser Grado de acidez 0,3+ 0,0 0,3+ 0,0 04 +0,1 0,3+ 0,0 0,3+0,.2 0,3 +0,1
una consecuencia de la degradacion de los carotenos y |, .
clorofilas Indice de peroxidos 145 t 05 9,1+0,6 9,7+0,3 149 + 0.7 125 01 116 £ 04
Ky3, 2,28 + 0,09 2,10 + 0,08 4,32 £ 0,17 2,11 + 0,08 2,16 = 0,09 2,10 + 0,08
Finalmente, el contenido en FT disminuye a consecuencia de | K,;, 013 -005 049002 0,81 + 0,03 0,43 + 0,02 0,51 + 0,02 0,91 + 0,04
las altas temperaturas. Este efecto queda patente si se | renglestotales 248,0 + 19,5 249,1 +26,0 2189 =177 2243+52 2075+17 1441+62
compara la evolucién para un mismo tratamiento térmico, | .. 000 L 00D 176+046 1974 034 137023 184 014 717 +t06l
observando que el valor de FT disminuye a medida que oo
aumenta el tiempo de aplicacién, se observaron reducciones ‘ P
del 30%, 40%, 12% y 55% para las variedades de Arbequina, gGrado de acidez 0,7£t02 09+01 1001 0/7+:01 09+ 0,1 1001
Picual, Hojiblanca y Empeltre respectivamente al pasar de | indice de peréxidos 10,6 + 0,2 100+0,7 141 +01 10,7+ 0,3 12,0 £ 0,4 12,5+ 0,7
It’a:a_" el acle“e de :adls “‘i":'t“ de "I‘i“‘l’°"da,5- En el caso d‘i K. 1634007 232+009 403+016 209008 240+010 2,32 +009
a fritura la varie a” Emptle 'tre resulta la mas resistente a & 0,12 + 0,01 0,45 + 0,02 0,54 + 0,02 0,38 + 0,02 0,55 + 0,02 0,51 + 0,02
proceso de degradacion fendlica.
Fenoles totales 2190+ 120 2127 +16 99,8 + 3,5 192,2 + 2,1 172,3 + 2,8 174,4 + 7,0
L AE 0,00} 0,00 2,88 + 0,12 20,86 + 0,62 849 + 1,05 14,05 + 0,97 135 014

4. Conclusiones

Para los aceites de oliva escogidos en este trabajo, tres de los cuales con grado de acidez inicialmente bajo y
uno muy préximo al limite para la categoria virgen extra (Empeltre), no se observaron cambios significativos
en el grado de acidez con los tratamientos térmicos aplicados.

El calentamiento por microondas es el mas agresivo térmicamente, y esto queda reflejado en los indicadores
oxidativos. A medida que se incrementa el tiempo de aplicacion, los valores K270 y K232 experimentan una
variacion significativa y asi mismo el contenido en polifenoles totales disminuye, observandose también una
mayor variacion en el color.
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