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Variedades de aceituna para
produccion de aceites:
* Momento 6ptimo de maduracion
* Comportamiento Tecnoldgico

CENTRO DE INVESTIGACIONES
C|ENT|FICAS Y TECNOLOGICAS
DE EXTREMADURA

¢ Laboratorio de analisis de Aceite, Aceitunas, Orujo.
eSala de Cata. Panel de Cata de Aceite.
ePlanta Piloto Elaboracion de Aceite: Almazara Experimental.

Tecnologia de elaboracion de aceite a escala
industrial (Almazara Experimental)

* Variables del Sistema

* Automatizacion

!

Caracterizacion fisico-quimica
y sensorial de aceite de oliva
virgen

Nuevos productos a partir de
aceitunas, aceite, subproductos
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- La Aceituna

Composicion de la aceituna:

Aceite:18-32%

e

Maduracién de la aceituna:

+ Color de piel y pulpa.
+ Contenido en azucares.
+ Contenido en aceite.
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El Olivo

- LIMITES DE CULTIVO

S o cemanmia VALOR: Nutricional
e Econdmico

Social
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" Importancia del sector del olivar y del aceite de oliva

11 millones hectdreas de olivar

3
- '
z Actualizado 2017
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(COl, 2017)

Siete paises el 90% de la produccidon mundial: Espoﬁox‘
Italia, Grecia, TUnez, Turquia, Marruecos y Portugal \
Espana: 60% de UE y 45% de mundial

3 millones de toneladas de aceite de oliva

2.650.801 hectdreas de olivar
(ESYRCE, 2017)

1 Andalucia: > 60%
2 Castilla-La Mancha(15,7 %)
3 Extremadura (10,4 %)

1.274,900 toneladas de aceite oliva

(media de 6 campana: 20 09 al 2015)
En campana 2015/16=1.394.300 t

369.560 hectdreas de olivar
(ESYRCE, 2015)

96.853 toneladas de aceite oliva
(Produccion media entre 2009 y 2016)

En campana 2015/16=114.130 t

262 almazaras

36 Albacete
81 Ciudad Real
26 Cuenca

7 Guadalajara

112 Toledo
(AECOSAN, 2018)
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La distribucion territorial en Espafiay detalle regional:

Fuente: Anuario Estadistica Agraria MAPAMA.2015.

ARAGON 35.629 11.423 32,06 47.052 2,00
CATALUNA 95.456 19.016 19,92 114.472 4,87
CLM 353.801 15.759 4,45 369.560 15,72
VALENCIA 80.573 10.820 13,43 91.393 3,89
EXTREMADURA 191.593 11.578 6,04 203.171 8,64
ANDALUCIA 974.858 475.853 48,81 1.450.711 61,69
OTRAS CC.AA. 58.618 16.451 28,06 75.069 3,19



La distribucion provincial del olivar en Castilla-La Mancha:

Fuente: Anuario Estadistica Agraria MAPAMA.2015.

ALBACETE 28.472 8.649 30,38 37.121 10,04
CIUDAD REAL  142.573 2.735 1,92 145.308 39,32
CUENCA 36.280 1.620 4,47 37.900 10,26
GUADALAJARA 28.306 13 0,05 28.319 7,66

TOLEDO 118.170 2.742 2,32 120.912 32,72




Produccion aceite

Fuente: Cooperativas Agro-alimentarias Castilla-La Mancha

Castilla-La Mancha

2009/2010
2010/2011
2011/2012
2012/2013
2013/2014
2014/2015
2015/2016

Produccion (toneladas)

85.759,90
104.330,30
123.885,40
42.902,60
155.793,20
51.166,30
114.130,40

% pais

6,13 %
7,51 %
7,68 %
6,96 %
8,75 %
6,08 %
8,14 %



Variedades de aceitunas
Fuente: Cooperativas Agro-alimentarias Castilla-La Mancha
En Espafia encontramos en la actualidad 397 variedades,

4 de ellas estan muy implantadas en Castilla-La Mancha:
Castellana, Cornicabra, Picual y Arberguina,

existiendo otras variedades como Manzanilla, Picudo, Hojiblanca y Gordal.
La variedad mas cultivada en Castilla-La Mancha es la Cornicabra (77%). En Toledo y
Ciudad Real, existe un predominio casi absoluto de esta variedad, junto con algo de

Picual y Arbequina.

A continuacion, informacion que resultara de gran interés para conocer las variedades
existentes en nuestra region:



Cornicabra




. También conocida como Cornal, Cornatillo, Cornetillo, Cornicabra Basta, Cornicabra Negra, Corniche, Corniche
Menudo, Cornita, Corval, Cuernecillo, del Piquillo, Longar, Longuera, Ornal, Osnal.

. Se encuentra ubicada en el centro de la Peninsula especialmente en los Montes de Toledo.

. Su aceite es uno de los mejores en cuanto a caracteristicas organolépticas, con notas de tomate, hoja, hiedra y
alloza. Los aceites de esta variedad presentan una gran sensacidon de densidad en boca, son frutados y a la vez
aromaticos, ligeramente amargos y con un aroma muy equilibrado. Su color varia desde el amarillo dorado al verde
intenso, en funcién de la época de recoleccion.

. Alta estabilidad gracias a su alto contenido en polifenoles, y alto contenido en acido oleico. Ideal como base de
coupages (para mezcla de aceites). Uso local para aderezo.

. Es una variedad tradicional y rustica. Se considera de gran capacidad de adaptacidn a suelos pobres y zonas secas y
frias.

. Es apreciada por su alto contenido graso y por la calidad de su aceite, de excelentes caracteristicas organolépticas y
elevada estabilidad. Sus frutos presentan una maduracidon tardia y elevada resistencia al desprendimiento, que
minimiza la caida natural, favoreciendo la recoleccion mecanizada y la calidad del aceite.

. La calidad de los aceites obtenidos con la variedad Cornicabra fue reconocida con la Denominacién de Origen
Montes de Toledo. La zona protegida por esta D.O. comprende una superficie de alrededor de 100.000 ha., situadas al
Sudoeste de la provincia de Toledo (106 municipios con mas de 73.000 ha) y Noroeste de la de Ciudad Real (22
términos municipales y mas de 28.000 ha), teniendo como eje el accidente geografico que le da nombre.

La alta calidad de los aceites obtenidos de esta variedad muestran una perfecta adaptacion a los factores
medioambientales propios de la zona geografica, dando lugar a un aceite de caracteristicas diferenciadoras propias
gue le hacen merecedor de un reconocido prestigio en los mercados internacionales.



Castellana (Verdeja)

. También conocida como Abucheia, Reluciente, Verdinal, Verdeja, Celdrana, Limoncilla, Teta de Vaca.

. Se encuentra en zonas de Madrid, Cuenca, Guadalajara y algunas zonas de Albacete con una superficie
aproximada de 22.000 ha.

. El producto que obtenemos de este tipo de olivo suele ser un aceite de calidad media de color verde-limédn,
amargo pronunciado y picante. Fruta tipo avellana o platano sobre una base verde de hoja o hierba. Suele
mezclarse con cornicabra en su zona de cultivo.



Picual

d

. También conocida Andaluza, Jabata, Martefio, Loperefio, Morcona, Mollejona, Nevado, Nevado Blanco, Picua, Picudilla, Pico de
Grula, Pico Real, Salgar. Es si cabe, la variedad mas importante en Espaia con casi 900.000 ha, y del mundo. En la provincia de
Jaén, aproximadamente en el 97% de la superficie de olivar, se encuentra esta variedad. El aceite que se obtiene de esta variedad
es de calidad media, pero de alto contenido oleico y de alta estabilidad.

. Agrondmicamente mas valorada, con suficiente rusticidad para su elevada capacidad productiva.

.En nuestra regién es una variedad muy extendida especialmente en la provincia de Ciudad Real.



Arbequina

. También conocida como Arbequi, Arbequin, Blancal, Herbequin, Oliva de Arbela, Oliva de Borjas Blancas, del
Manglot.

. Su aceite es uno de los mejores producidos en Espafia, aunque su estabilidad es baja. Comercialmente se ha
convertido en el mayor reclamo de produccidn y consumo, gracias a su aceite de bajo amargo y picante y notas

frutales acentuadas. Localmente también se usa aderezada.

. Su limitante principal, la baja estabilidad de su aceite.



Manzanilla

. El aceite que se obtiene de esta variedad es verde profundo, amargo, picante y muy frutal. Extraordinariamente aromatica:
manzana, hierba, pldtano maduro, etc. Media estabilidad pero con alto contenido en oleico.

. En consumo de mesa es una de las mejores variedades, tanto en verde cambiante tipo Campo Real como en negro.
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. Se conoce también como Castuo, Paseto, Picudo Blanco, Picudo de Fruto Rojo.

. Predominan en la zona de Andalucia central, con aproximadamente 35.000 ha, pero sin ser dominante del paisaje en ninguna
comarca. El aceite obtenido es organolépticamente muy valorado, de bajo amargor y poco estable. Alto en acido linoleico.
Consumo ocasional de mesa.



Gordal

. Arbol erguido, de copa medianamente densa y vigor medio, con inforescencias largas y abundantes flores en ellas.
Las hojas tienen forma eliptico-lanceolada, son planas, largas, y de anchura media. El fruto es muy pesado, de forma
ovoidal y ligeramente asimétrica. Tiene el didmetro transversal maximo desplazado hacia la base, o bien centrado,
tanto el apice como la base estan redondeadas, el dpice no presenta pezdn. Las lenticelas son grandes y numerosas.
El endocarpo (parte interna, el hueso) es de peso elevado, alargado y levemente asimétrico; el didmetro transversal
maximo esta centrado, base y dpice estan apuntados, y presenta mucrén. La superficie tiene textura escabrosa y un
numero medio de surcos.

. Esta variedad resiste bien el frio y la humedad, pero es sensible a la sequia, madura precozmente con
productividad baja y alternante. Es una variedad poco extendida en Castilla-La Mancha. Predomina en Andalucia,
especialmente en la provincia de Sevilla y se destina prioritariamente a mesa.



Hojiblanca

. Arbol de vigor medio-elevado, porte erguido y copa de densidad media. Las inflorescencias son cortas y portan un nimero medio de
flores. La tiorma de las hojas es eliptico-lanceolada, son largas, de anchura media, y planas. Los frutos tienen peso elevado, forma
ovoidal y son simétricos. La posicién del diametro transversal maximo es centrada, la base esta truncada y el apice es redondeado y sin
pezdn; hay muchas pequefias lenticelas. El peso del endocarpo es elevado, su forma eliptica y ligeramente asimétrica, el didametro
transversal maximo esta centrado, dpice y base son redondeados y presenta mucrén. Tiene la superficie rugosa y con un nimero de
surcos medio.

. Soportan bien la sequia y el frio, la maduracién es tardia, la productividad es elevada y alternante, y los frutos son aptos tanto para
mesa como para aceite. Es la tercera variedad mds cultivada de Espaiia.

. Su aceite es muy apreciado en calidad, muy interesante en coupages con otras variedades. Poco estable. Como variedad para mesa se
adereza por oxidacidn al tipo Californiano, o incluso en verde. La separacién pulpa-hueso es dificil y su relacién es de 7,9.

Se trata de una aceituna de verdeo que resiste el maltrato en recoleccidn, incluso alejada de su zona de cultivo. El nombre le viene del
color del envés de las hojas.



Variedades por su distribucion geografica en laregion




FIGURAS DE CALIDAD AGROALIMENTARIA EN
CASTILLA LA MANCHA

o 4 Denominaciones de Origen Protegidas

o Aceite de los Montes de Toledo
o Aceite de la Alcarria | i
o Aceite Campo de Montiel ".. ™)

o Aceite Campo de Calatrava

o 3 Marcas colectivas
o Aceite Asociacion Sierra de Alcaraz

n
o Aceite del Campo de Hellin A‘\

o Aceite del Valle de Alcudia
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i El Aceite. Tecnologia de elaboracion de aceite de oliva
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3
Operaciones Recoleccién
Previas exteriores Separacion
Transporte
\
Operaciones Recepcion
Previas interiores Limpieza y Lavado
l Almacenamiento
Preparado de la Molienda
Batido

pasta

\ 4

Extraccion parcial
Presién o
Centrifugacién

Separacion
Sélido-Liquido
(Orujo-Fase liquida)

Decantacion

y/o
Centrifugacién

Separacion
Liquido-liquido
( Aceite-Alpechin)

Almacenamiento
Envasado




CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA

Sana

Grado de maduracion adecuado
ACEITUNA Limpia y Entera
Recogida del vuelo del arbol
Transportada adecuadamente
Elaborada sin atrojar

ELABORACION Mantener calidad
Acidez
Indice de peréxidos
Parametros Fisico-Quimicos Absorcion UV
ACEITE
Caracteristicas Organolépticas Olor

Sabor



PARAMETROS DE CALIDAD

ACIDEZ: Determina la cantidad de dcidos grasos libres, expresada en
porcentaje de dcido oleico. Segun la reglamentacion técnico-sanitaria,
es apto para el consumo humano, aceite con un contenido de hasta 2 g
por 100 g de dcidos Prasos. La acidez es una anomalia resultante entre
otras cosas del mal estado de los frutos, mal tratamiento o mala
conservacion del aceite.

INDICE DE PEROXIDOS: Determina el estado de oxidacion, y fambién
indica el deterioro que pueden haber sufrido ciertos componentes de
interés nutricional como es la vitamina E. Se mide en mE% de oxigeno
activo por Kg de grasa y sus limites para el consumo es de 20.

DETERMINACION ESPECTROFOTOMETRICA EN UV: Mide la
absorbancia de un aceite a diferentes longitudes de ondas determinadas
(K270, Kz32...). Proporciona indicaciones sobre la calidad de un aceite y su
estado de conservacion.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Conjunto de sensaciones
detectables por los sentidos: olor, sabor y color, aunque éste ultimo en
las técnicas de andlisis sensorial de aceites no es totalmente valorado.




PARAMETROS DE CALIDAD

. EVALUACION EVALUACION
ATz | o ORGANOLEPTICA | ORGANOLEPTICA
(c/:lec::::go (mEq O /KS) Karo Kasz Mediana del Mediana del
9 “/Rg defecto (M,) frutado (M;)
Aceite
de oliva | g g <20 |<022|¢250 M= 0 Mf > 0
virgen
extra
Aceite
de oliva | < 2.0 < 20 <025 <260 My < 3.5 Mf > 0
virgen
Aceite
de oliva | > 2,0 S S S My > 3.5 S

lampante




PARAMETROS DE CALIDAD

CRITERIOS DE PUREZA

4 ESTEROLES, ERITRODIOL Y UVAOL

A ACIDOS GRASOS

© TRIGLICERIDOS
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Anadlisis Sensorial

La calidad de un producto viene representada por—el conjunto de
caracteristicas propias que permiten apreciarlo como igual, mejor o peor
que los restantes de su especie. Puede hablarse de calidad: nutritiva,
sanitaria o sensorial.

Refiriéndonos en concreto al aceite de oliva, el patrén que define la calidad
vendrd representado por un zumo oleoso obtenido de aceitunas en
perfectas condiciones de madurez, procedentes de un olivo sano;
habiéndose obtenido el aceite sobre un fruto ‘fresco y evitando toda
manipulacion o tratamiento que altere la naturaleza quimica de sus
componentes, tanto durante su extraccién como en el transcurso de su
almacenamiento.

ANALISIS SENSORIAL: Se define como una disciplina usada para medir,
analizar e interpretar las reacciones humanas ante aquellas caracteristicas
de los alimentos que son percibidas por los sentidos. -
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Clasificacion de los aceites de oliva.
Definiciones, Categorias y Caracteristicas

Olivo Aceituna Almazara
J l

Aceite de Oliva Virgen m
| J’ Extraccion
! ! !

Aceite de Oliva Virgen Exira j§ Aceite de Oliva Virgen Aceite de Oliva Lampante

Aceite de Orujo
de Oliva crudo
lkefinacién l Refinacion

Aceite de Oliva Aceite de Orujo
Refinado de Oliva refinado

3 3
Enriquecido con Aceite de Oliva Virgenes (10-20%)

<+ v

Aceite de Oliva Aceite de Orujo de Oliva




Definiciones de los diferentes tipos de aceite:

¢ Aceite de oliva virgen y virgen extra: aceite obtenido de la aceituna mediante procesos fisicos, sin
tener contacto alguno con disolventes organicos v con una temperatura durante su extraccién, menor o
igual a 350 C,

Aceite de oliva virgen refinado: Es un aceite que procede de los aceites de oliva virgenes
corriente y lampante, no aptos para el consumo directo. Mediante un proceso de refinamiento se hace
comestible, pero no se comercializa directamente a los consumidores.

Aceite de oliva: Es una mezcla de aceite de oliva refinado y aceite de oliva virgen o virgen extra.

Aceite de orujo de oliva crudo: Procede del orujo de la aceituna, que precisa disolventes organicos
para su extraccidn y por tanto no es apto para el consumo directo.

Aceite de orujo de oliva refinado: Aceite procedente del orujo de oliva crudo, no apto para el
consumeo directo. Mediante un proceso de refinacién se hace consumible, pero no se comercializa
directamente a los consumidores.

- - - - ] 0 ] N = 0 .I 5
Aceite de orujo de oliva: Es la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado vy aceite de oliva virgen o ﬁ 'f .
virgen extra, que llega a los consumidores.
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Composicion quimica del Aceite de Oliva Virgen

Fraccion Insaponificable (1-2%)

Acidos grasos Diglicéridos Ceras Esteroles

Triglicéridos Monoglicéridos Fosfolipidos Alcoholes grasos

Ac. grasos libres Hidrocarburos

Acidos Grasos

Oleico (55-83%)
Palmitico(7,5-20%)
Estedrico(0,5-5%)
Linoleico (3,5-21%)
el <

Tocoferoles

Pigmentos

Compuestos fendlicos

Compuestos voldtiles

Beta-sitosterol
Escualeno
Carotenos




COMPOSICION QUIMICA DEL ACEITE DE OLIVA

& N

‘ FRACCION INSAPONIFICABLE: 1.5%
FRACCION SAPONIFICABLE: 98 5%

. F

FRACCION SAPONIFICABLE |

»>TRIGLICERIDOS
»>DIGLICERIDOS

>CERAS

>ESTERES DE ESTEROLES
>ALCOHOLES TERPENICOS
>ACIDOS GRASOS LIBRES



COMPOSICION QUIMICA DEL ACEITE DE OLIVA
& N

‘ FRACCION INSAPONIFICABLE: 1,5‘?.:
FRACCION SAPONIFICABLE: 98 5%

r ’

LINOLENICO (18:3 omega 3) 0-1,5% OLEICO (18:1 omega 9) 55-83%

] \ /' ) 9
Alpha-Linolenic acld (omega 3) w -
Oleic Acid
AN e B
Linoleic acid {(omega &) /

PALMITICO (16:0) 7,5-20%
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COMPOSICION QUIMICA DEL ACEITE DE OLIVA

FRACCION
INSAPONIFICABLE

[ ’ Tocoferoles (Vi‘ramri_r_ta E)
SUSTANCIAS ol T
{ Hidroxitirosol
ANTIOXIDANTES Oleuropeina
Compuestos fendlicos { Acido ferdlico
Acido cafeico
n
\
- f p-Sitosterol
Campesterol
ESTEROLES Estigmasterol
HIDROCARBUROS: Escualeno y p-Caroteno
COMPONENTES { ALCOHOLES TERPENICOS: Eritrodiol y Uvaol
MENORES )
FOSFOLIPIDOS
Clorofilas y Feofitinas
p
\ PIGMENTOS Carotenoides
\ | COMPUESTOS VOLATILES
















