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El olivo tradicional en la zona mediterranea, y en concreto, en la isla de Mallorca, es un cultivo principalmente de tipo marginal, que consta de
unas 350 hectareas laboradas mediante practicas de agricultura ecoldgica. Una pequefia proporcion de estos olivos corresponde a variedades con
riesgo de erosion genética. Protegidas por la normativa europea, se pretende incentivar el cultivo de estas variedades, con el objeto de recuperar
olivos mejor adaptados a nuestras condiciones de cultivo, con buena rusticidad y mas resistencia a plagas y enfermedades. Durante los ultimos
afos, las ventajas nutricionales del aceite de oliva estan desarrollando un potencial mercado en busca de aceite de elevada calidad. El objetivo
principal del presente trabajo es realizar una caracterizacion preliminar de la calidad del aceite procedente de variedades tradicionales (Morisca y

Sevilli).

Materia prima

La materia prima utilizada fue una muestra de oliva (Olea Europaea) de
las variedades tradicionales Morisca y Sevilli, cultivadas en agricultura
ecoldgica en la Serra de Tramuntana de la Isla de Mallorca (Espana). La
recoleccion de oliva se llevd a cabo durante el mes de Noviembre de
2008. Unicamente se procesaron las muestras de aceitunas sanas,
libres de plagas y enfermedades y/o de alteraciones fisicas.

Las muestras de oliva frescas se llevaron al laboratorio y se
almacenaron en refrigeracion a 4 °C hasta su procesado durante un
tiempo maximo de 24 horas. El indice de madurez y el tamafio
individual del fruto se determinaron a partir de una muestra aleatoria
de 100 frutos.

Extraccion de aceite

La extraccion de aceite de ambas muestras se llevd a cabo de forma
controlada mediante la utilizacion del sistema Abencor (Comercial
Abengoa, S.A., Sevilla, Spain), en unas condiciones de temperatura de
250C durante un tiempo de 45 minutos. El aceite se filtrd y almacend a
una temperatura de 20°C hasta el momento del analisis. Se determind
el rendimiento en aceite calculando los porcentages en g aceite/100 g
aceituna.

Andlisis fisicoquimicos

Para llevar a cabo una evaluacién preliminar de la calidad del aceite de
las variedades Morisca y Sevilli se han determinado los principales
parametros de calidad del aceite. El grado de acidez, el indice de
peréxidos, la absorcion en el ultravioleta Koo y K2z2 y Delta-K se
llevaron a cabo a partir de 250 mL de aceite en un laboratorio
certificado (Lab. Agroalimentario, Granada, Espafa), siguiendo los
métodos oficiales de analisis establecidos por el Reglamento (CE)
2568/91 de la Comision de la Union Europea.

Analisis sensorial

La caracterizacion sensorial de las muestras se llevd a cabo por un
panel de cata entrenado y certificado (Lab. Agroalimentario, Granada,
Espafia), de acuerdo con el método descrito en los Anegjos I, Il, IX del
Reglamento (CE) No 640/2008 de la Comision, por el que se establece
la categoria y se puntta la media de frutado y la media de defecto.

Segun el Anejo | del Reglamento (CE) No 1989/2003 de la Comision y
los resultados de los andlisis fisicoquimico y sensorial, se puede
realizar la clasificacion de los aceites en las diferentes categorias:
virgen extra, extra, lampante, refinado, etc.
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Rendimiento y caracterizacion de las aceitunas

Los resultados del rendimiento obtenido en los aceites
procedentes de las variedades Morisca y Sevilli junto con el peso
medio unitario de las aceitunas se muestra en la tabla 1.

Tabla 1. Rendimiento y peso medio de aceituna de las variedades
Morisca y Sevilli.

Variedad PS° indice de  Rendimiento
unitario (g) maduracion (mL/100g)

Sevilli 2.45 2 8.5

Morisca 3.89 3 12.1

El rendimiento en aceite de la variedad Morisca parece ser que
presenta un mayor rendimiento que la variedad Sevilli, sin
embargo, cabe a destacar que dichos datos deberian contrastarse
durante la recoleccion del cultivo de varios afos.

Analisis fisicoquimico

Los resultados preliminares de la caracterizacion fisicoquimica
obtenidos en ambos aceites (tabla 2) presentaron valores de
acidez inferiores a los limites establecidos por la normativa
Europea para la categoria Virgen extra (acidez inferior a 0.8%,
indice de perdxidos por debajo de 7 mEq O,/Kg , valores de K7, ¥

K3, inferiores a 0.22 y 2.50, respectivamente y delta-K inferiores
a 0.01.

Tabla 2. Caracterizacién quimica de los aceites procedentes de las
variedades Morisca y Seuvilli.

Acidez 1. peréxidos
(%) (mEq/kg)
Sevillf 0.10 4.4

Morisca 0.20 6.4

Variedad K., Ky, DeltakK

<0.10 147 <0.01
<0.10 1.26 <0.01

Analisis sensorial y categoria de los aceites

Los resultados de la caracterizacidn sensorial mostraron que
ambos aceites son evaluados dentro de la calidad virgen extra,
siendo la variedad Morisca la que presentd una mayor puntuacion
en el grado de frutado.

Tabla 3. Caracterizacion sensorial de los aceites procedentes de las
variedades Morisca y Seuvilli.

Variedad Frutado Defecto Clasificacion
Sevilli 6.50 0.00 Virgen extra
Morisca 7.30 0.00 Virgen extra

Los aceites elaborados a partir de estas variedades tradicionales
consiguieron valores dentro de los limites establecidos para la
categoria virgen extra, tanto desde el punto de vista de
fisicoquimico como del organoléptico. En definitiva, seglin los
resultados obtenidos, las variedades tradicionales de olivo
estudiadas parecen tener un buen potencial para la produccion de
aceites de oliva de calidad virgen extra, en detrimento del
rendimiento obtenido.
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