LOS ENVASES COMERCIALES PARA EL ACEITE
AOVE (PET Y VIDRIO TRANSPARENTE) NO SON
ADECUADOS PARA SU ALMACENAMIENTO EN
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Durante las ultimas décadas, los consumidores, cada vez mas conscientes de la relacion
directa entre la salud y la nutricion, muestran un gran interés por conocer la calidad de
distintos productos alimenticios de alto valor afiadido, entre los que destaca el aceite de
oliva virgen extra (AOVE). La excelente calidad del AOVE es el resultado de un cuidadoso
proceso que empieza en el arbol y acaba en la botella, lo que requiere un exhaustivo control
de cada una de las etapas de produccion y de los factores que afectan potencialmente a la

vida util del producto final.

dad de las categorias de aceite de oliva implica

el uso de diferentes métodos de analisis fisico-
quimicos ademas de un analisis sensorial mediante un
panel de cata. La clasificacion que proporcionan los
paneles de cata se establece en base a dos criterios
como son la presencia o ausencia del atributo frutado
y la intensidad total de defectos. Dicha clasificacion
establece tres categorias distintas conocidas como
AOVE (frutado positivo, mediana del defecto nulo),
virgen, AQV (frutado positivo, mediana del defecto
entre 0 y 3.5) y lampante, L (frutado nulo, mediana
del defecto mayor a 3.5). La evaluacion de la calidad

E | método oficial que define los parametros de cali-

del aceite de oliva por paneles tiene algunos inconve-
nientes como son la subjetividad del andlisis y la falta
de paneles acreditados fuera de Espana.

Por estos motivos, la Interprofesional del Aceite de
Oliva Espafiol, el Ministerio de Agricultura y la Junta
de Andalucia estan trabajando de forma conjunta con
algunos grupos de investigacion para poner a punto
métodos analiticos rapidos, simples y fiables capaces
de diferenciar los tipos de aceites de oliva virgenes
en funcion de su calidad. Los resultados obtenidos
después de dos campanas de trabajo invitan a poder
confirmar que se deben determinar los compuestos



presentes en la fraccion volatil del aceite de oliva por
ser éstos los responsables del aroma. Las técnicas
que estan dando resultados mas prometedores son la
Cromatografia de Gases acoplada a la Espectrometria
de Masas (GC-MS) o a la Espectrometria de Movilidad
I6nica (GC-IMS). Estos métodos estan dando buenos
resultados ya que no sélo se mide uno o varios com-
puestos guimicos, si no que se detectan de forma
global todos los compuestos quimicos que aprecia en
nariz un catador. Toda la informacién quimica obte-
nida de un solo analisis se trata con herramientas
estadisticas para obtener ecuaciones de calibracion
gue son las que permiten clasificar correctamente una
muestra desconocida.

Todavia queda trabajo pendiente para tener puesto
a punto de forma definitiva el método analitico que
le dé seguridad juridica a las empresas a la hora de
etiquetar una botella de aceite virgen o virgen extra.
Pero es muy importante recordar que nunca se podran
calibrar de forma correcta los métodos instrumentales
sin un grupo de muestras catadas por al menos dos
paneles de cata cuyos resultados coincidan.

Una vez se consiga el reto analitico de poder autentifi-
car de forma fiable si un aceite es de la calidad EXTRA,

Figura 1. Equipo de movilidad i6nica

se debe intentar que esta categoria permanezca el
maximo tiempo posible. El AOVE es un producto que
puede evolucionar a peor si no se conserva de forma
adecuada. Para conservar la calidad del aceite debe
evitarse el aumento de la acidez y rancidez resultante
del inevitable proceso de oxidacion que sufre el aceite
durante el proceso de almacenamiento. Durante el
proceso de oxidacion, los lipidos son oxidados a
hidroperéxidos y estos a su vez se descomponen
dando lugar a productos con efectos negativos en las
caracteristicas organolépticas del aceite. Este proceso,
puede ser ralentizado controlando factores como la
presencia de oxigeno y metales traza, la exposiciéon a
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Figura 2. Variacion del indice

de peroxidos, K232 y K270 del
AOVE de la variedad Arbequina
bajo condiciones simuladas de
almacenamiento en supermercado.
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laluz y el tiempo y temperatura de almacenamiento.
Por ello, se han propuesto diferentes envases para
la conservaciéon de este producto alimenticio, prin-
cipalmente con objeto de evitar el contacto con la
luz y el oxigeno.

Ademas, las etiquetas mostradas en los envases que
contienen este aceite de alta calidad, indican a los
consumidores que el producto deberfa consumirse
preferiblemente antes de la fecha prevista evitando
Su exposicion a altas temperaturas y a la luz. Sin
embargo, el aceite puede estar expuesto a la luz
durante largos periodos de tiempo en supermercados
y durante su uso doméstico y existe poca informacién

sobre el tiempo maximo que este aceite conserva su
condicion de EXTRA. Durante los Ultimos afos, nues-
tro grupo de investigaciéon ha estudiado el potencial
de la espectrometria de movilidad i6nica (IMS, siglas
en inglés) para resolver diferentes problemas de la
industria alimentaria, en especial del aceite de oliva.
La IMS (Figura 1) es una técnica analitica desarrollada
para la determinacién de compuestos volatiles o semi-
volatiles que se basa en la separacion en fase gaseosa
de los iones en un tubo de deriva bajo la influencia
de un campo eléctrico constante a presion atmosfé-
rica. El fenémeno de movilidad iénica parte de una
primera etapa de ionizacién de la muestra mediante
el empleo de una fuente de ionizacion, generalmente
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una fuente radioactiva o ultravioleta. Los iones for-
mados se separan en un tubo de deriva dependiendo
de su tamano, masa, carga y forma.

La IMS proporciona informacién analitica de un gran
numero de muestras de forma répida, simple y a bajo
coste por analisis. Se caracteriza también por una
buena sensibilidad y no requerir tratamiento de mues-
tra previo. Asimismo, se puede enmarcar dentro de las
técnicas de cribado ya que puede proporcionar una
respuesta rapida a la presencia o ausencia de algun
tipo de compuesto presente en la muestra.

Esta técnica ha sido propuesta por primera vez, en
nuestro grupo de investigacion, para demostrar la
calidad del aceite de oliva y lograr su clasificacion
(Garrido-Delgado et al., 2015a; Garrido-Delgado et
al., 2012); y recientemente se ha realizado un estu-
dio sobre la estabilidad del AOVE dependiendo de la
naturaleza del envase (Garrido-Delgado et al., 2015b).

En concreto, este estudio se realizé6 con AOVE de
la variedad Arberquina de la cosecha de 2012-2013.
Las muestras se almacenaron en diferentes tipos de
envases: bag-in-box (BB, 5L), botella de metal (M, 500
mL), botella de vidrio topacio (DG, 500 mL), botella
de vidrio trasparente (CG, 500 mL) y botella de polie-
tileno (PET, 50 mL). En total el estudio se realizd con
30 botellas diferentes del mismo aceite (6 botellas de

cada tipo de envase) expuestas a luz natural y artifi-
cial para simular las condiciones de almacenamiento
domeéstico durante el uso del producto (estudio 1)y
en los supermercados (estudio 2). Para llevar a cabo el
estudio 2, se abrié y analizé una muestra de cada uno
de los envases cada dos meses, abriendo las primeras
muestras después de un mes de almacenamiento en
las condiciones simuladas (1, 3, 5, 7, 9 y 11 meses).
En el caso del estudio 1, las botellas abiertas en el
mes 1, volvieron a cerrarse tras la toma de muestras,
muestreando nuevamente cada dos meses durante
casi un afo.

La estabilidad del aceite se evaludé mediante el estudio
de los pardmetros fisico-quimicos (grado de acidez,
indice de perdxidos y absorbancia en ultravioleta
(K232 y K270)) recogidos en los reglamentos (CE)
2568/91y (CE) 299/2013. El grado de acidez es el por-
centaje de acidos grasos libres con respecto al acido
oleico y por lo tanto es un parametro relacionado con
los procesos hidroliticos que sufre el aceite, mientras
que el indice de perdxidos determina el estado de oxi-
dacién primario del aceite y el deterioro que pueden
haber sufrido los antioxidantes naturales, los polife-
noles y ciertos componentes de interés nutricional,
como es la vitamina E o tocoferoles. La absorbancia
medida en el ultravioleta a 232 y 270 nm, son para-
metros relacionados con estadios de oxidacién del
aceite, iniciales y mas avanzados, respectivamente y

BCs Figura 3. Variacién del 2-heptenal
(A) y la 1-penten-3-ona (B) en
AOVE de la variedad Arbequina
bajo condiciones simuladas de
almacenamiento en supermercado.
La linea de puntos establece el
limite para el grado virgen extra de
acuerdo con los datos obtenidos
en los andlisis fisico-quimicos
obtenidos en la Figura 2.
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proporcionan informacion sobre su estado de conser-
vacion. Siendo también utilizados para detectar los
componentes anormales en el aceite de oliva virgen.

Durante el estudio 1 el contenido de perdxidos de
aceite conservado en los envases DG, CG y PET estaba
por encima de los valores aceptables por la legislacion
(<20 meq O,/Kg) tras los primeros 5 meses, y Unica-
mente el aceite conservado en el envase BB mantuvo
su grado de virgen extra al final del estudio. Por otro
lado, los parametros K232 y K 270 indicaron que las
oxidaciones primarias y secundarias se ven incremen-
tadas a partir del séptimo mes. Siendo nuevamente
el aceite envasado en BB el Unico que mantendria
la calidad del AOVE. En cuanto al estudio 2 (Figura
2), ninguna de las muestras superd el limite estable-
cido en legislacién para K232 al final del estudio. Sin
embargo, aquellos aceites conservados en los envases
CG, DGy PET superaron los valores permitidos para
K270 después de 5 meses, mientras que el envase DG
también superd los 20 meq O,/Kg al final del estudio.
El porcentaje de acidez, se mantuvo en todos los casos
por debajo de los limites establecidos por la legislacion
(0,8% de &cido oléico).

Por lo tanto, Unicamente el envase BB mantiene la
calidad del aceite durante 11 meses tras su apertura
para consumo. Mientras que solamente los envases
BB y M son aptos para conservar el AOVE durante
un largo periodo de tiempo antes de la apertura del
envase. El resto de envases influyen en la perdida de
la calidad del aceite después de 5 meses de conserva-
cion, a excepcion del envase DG que parece conservar
la calidad hasta al menos 9 meses.

Todos estos andlisis consumen tiempo y esfuerzo por
parte del operario, por lo que seria muy conveniente
tener una metodologia analitica que permitiera de
una forma rapida y fiable comprobar si un AOVE man-
tiene esta categorfa. Nuestro grupo de investigacion
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