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Aceite de Oliva Virgen Extra
con propiedades protectoras para la salud




El objetivo principal de ARISTOIL es el fortalecimiento de la com-
petitividad del sector del aceite de oliva mediterrdaneo a través
del desarrollo y la aplicaciéon de metodologias de control de cali-
dad y produccion innovadoras, con el fin de mejorar las propie-
dad protectoras para la salud del aceite de oliva (como se reco-
noce en el Reglamento (UE) n° 432/20129). El desarrollo de un
Grupo Mediterrdneo de productores y empresas del aceite de
oliva, en combinacién con una formacion especializada, el desa-
rrollo de métodos innovadores para identificar los ingredientes
fendlicos del aceite, asi como el apoyo a los productores de
aceite mediante una certificacion especial del producto, consti-
tuye la mezcla que permitira alcanzar el objetivo del proyecto.

Los compuestos fendlicos corresponden a una minima fraccion
del aceite de oliva que destaca por su exclusividad en este pro-
ducto. Hablar de compuestos fendlicos significa referirse al
aceite de oliva virgen o, especialmente, al aceite de oliva virgen
extra (AOVE), puesto que ambas categorias se obtienen directa-
mente del fruto de la oliva y de manera exclusiva a través de pro-
cedimientos mecdnicos.



. El objetivo de esta guia aborda
- el desarrollo de las pautas a tener

_ o

deracion durante las diferentes

en con

oclaracion de propiedades
1bles para la concentracion

e polifenoles (250 mg/Kg).

Los polifenoles contribuyen a las propiedades organolépticas del
AOVE a través de sus caracteristicas, como el picor y el amargor.
Gracias a sus propiedades antioxidantes, los polifenoles propor-
cionan estabilidad oxidativa y conservan el aceite de oliva.

Los compuestos fendlicos poseen un destacado interés nutricio-
nal reconocido por la Autoridad Europea de Seguridad Alimenta-
ria (EFSA) e incorporado en el Reglamento Europeo 432/2012,
en el se incluyen las declaraciones de propiedades saludables
asociadas al consumo de estos componentes alimenticios.

La declaracion de propiedades saludables hace referencia al
papel protector de los compuestos fendlicos frente al dano
oxidativo de los lipidos de la sangre, uno de los mecanismos prin-
cipales implicados en el desarrollo de enfermedades cardiovas-
culares. Este efecto beneficioso tiene lugar cuando se consumen
diariamente 20 g de aceite de oliva con un contenido minimo de
250 mg de compuestos fendlicos por Kg de aceite.



Priorice el
aceite de oliva
virgen extra

Las pautas para la produccion de AOVE constituyen
la mejor referencia para obtener un producto con
alto contenido fendlico. Cualquier anomalia que se
produzca antes, durante o después de la recogida
puede tener un efecto significativo sobre el
contenido de antioxidantes, con especial énfasis
en los compuestos fendlicos.

Evidentemente, el clima durante el periodo de
recogida se antoja un aspecto clave a este respecto
para garantizar la calidad del fruto del olivo. Resulta
fundamental la recogida de frutos del olivo de alta
calidad y, a tal efecto, se considera esencial proteger
los frutos en el campo contra plagas y enfermedades.

Para una produccion de
AOVE de buena calidad

se deben sequir los
procedimientos habituales
para asegurar...
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' Variedades

Cualquier variedad puede proporcionar aceite de
oliva virgen extra con contenido polifenélico que
exceda el umbral establecido en el Reglamento
Europeo 432/2012.

Sin embargo, se ha constatado que los campos con
olivares tradicionales y endémicos, que destacan por
su amplia riqueza varietal, producen un aceite de
oliva con alto contenido en polifenoles.




Riego o

La concentracién fendlica del aceite procedente

de olivares de regadio puede ser un 50% menor

que la de olivares de secano, teniendo en cuenta
la misma variedad.

Se ha demostrado que someter a los olivares

a escasez de agua dias antes de la recogida da lugar
a un aumento del contenido polifendlico

en estos aceites.




Recogida

Depende en gran medida de la variedad y el clima del ano
en concreto (precipitaciones, temperaturas, etc.). Como
regla general, los productores deberian evitar la recogida
tardia.

El productor de aceite de oliva también deberia tener en
cuenta que el grado de maduracién esta directamente
relacionado con el contenido de aceite que se obtiene
del Fruto del olivo, que igualmente se considera un factor
crucial para el beneficio final. El contenido de aceite
deberia duplicarse de septiembre a enero.

En la almazara

La eleccién de una almazara apropiada es fundamental.
Deberian tenerse en cuenta las consideraciones
enumeradas a continuacion para el proceso de
malaxacion.

- Minimizar el tiempo entre la recogida
y la malaxacién (no mas de 24 horas).

- El sistema de extraccion en dos fases favorece
claramente el aumento de la concentracion
fendlica en comparacion con el sistema de tres
fases.

- La cantidad de agua proporcionada en el sistema
de tres fases limita en gran medida los
compuestos polifendlicos del aceite, que se
acumulan en la fase del alpechin, de modo que
su concentracion en el aceite disminuye cuando
la cantidad de agua aumenta.










Temperatura de malaxacion

Lo ideal es el control mediante un sistema termostatico.
La temperatura de malaxacion debe ser suficientemente
baja para minimizar la biotransformacién enzimatica de
los polifenoles a través de la accién de peroxidasas y
fenoloxidasas. Dicha biotransformacién se minimiza si la
temperatura del proceso no excede los 28°C. Por otro
lado, la actividad enzimatica de glucosidasas y esterasas,
las principales enzimas que participan en la
biotransformacién de oleuropeinay ligustrosida, no se
activa por debajo de los 24°C. Por lo tanto, el margen de
temperatura que debe controlarse para el proceso
completo de extraccion es muy reducido (25-28°C).

Duracion de malaxacion

Como tendencia general, el tiempo de malaxacién no
deberia exceder los 45-60 minutos, aunque se trata
de un pardmetro que depende de la variedad y que
idealmente deberia ser inferior a 30 minutos.

Fenoles totales

1400 —— 1: 20/11/2017
1200 % —m— 2:12/12/2017
1000 \\‘\A 3:09/01/2018
\ —— 4:05/02/2018

Contenido total de fenol

200 g con respecto a la duracién
0 . i i i , de malaxacion en la
15 30 45 60 90 almazara para cuatro fechas

min diferentes de recogida.




Almacenamiento y envasado

Tras la extraccion del aceite de oliva, es preferible
filerarlo. Esto se debe a que la presencia prolongada de
agua o cualquier otro residuo en el aceite de oliva
provoca la hidrélisis de los fenoles.

El uso de contenedores opacos de cualquier material
inerte, constituye una alternativa adecuada para
asegurar la concentracién de componentes fenélicos
durante mas tiempo.

Cuando el producto se almacena en grandes depositos,
la termostatizacién e inertizacién de éstos, son practicas
muy recomendables para mantener la concentracién
fendlica en sus niveles iniciales.

El aceite de oliva deberia
almacenarse en depositos  <#¢
hechos de material inerte @
a una temperatura baja

(por debajo de los 18°C)
en ausencia de oxigeno,

luz y humedad.




Cooperativa Andaluza Olivarera La Purisima en Archidona (Espana).
Contenedores fabricados de material inerte y controlados mecdnicamente.




Conclusiones

El diagrama que figura a continuaciéon resume las pautas
mas esenciales para productores destinadas a la
produccién de un AOVE con mejores propiedades
protectoras de la salud (concentracién de polifenol de

mas de 250 mg/Kg).

Cualquier
variedad puede
proporcionar
AOVE con alto
contenido
Fendlico

Variedades
tradicionales
y endémicas

Riego: lo
menos posible
y someter a
los arboles a
escasez de
agua los dias
previos a la
recogida

Evitar
plagas

Produccion

de AOVE

La estacion
ideal de
recogida la
determina el
grado de
maduracion

Calidad
del Fruto

Condiciones
de maxima
higiene




Al comienzo
del cambio
de color
“Envero”

Tiempo minimo

entre recogida
y procesado
(<24h)

Pautas para la produccion de AOVE
con concentracion de polifenol

superior a 250 mg/kg (declaracién
autorizada de propiedades
saludables segln la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria
y el Reglamento Europeo
432/2012).

En la

almazara

Sistema de
extraccion en
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La concentra-
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disminuye con
el aumento
de agua

Temperatura
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de malaxacion
45 min
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Las pautas se basan en analisis llevados a cabo por tres departamentos
universitarios que participan en el proyecto Aristoil (Departamento de
Quimica Analitica de la Universidad de Cérdoba, Departamento de
Farmacognosia y Quimica de Productos Naturales de la Universidad de

Atenas y Facultad de Quimica y Tecnologia de la Universidad de Split) y los
diferentes resultados proporcionados por los cinco paises participantes en el
proyecto (Espafa, Italia, Croacia, Greciay Chipre).




