Resumen

RESUMEN

Los objetivos del presente trabajo han sido estudiar los efectos de las
condiciones de conservacion luz y temperatura, en los pardmetros fisicoquimicos, en las
caracteristicas organolépticas y en el color del aceites de oliva virgen extra con diferente
grado de maduracién, durante un periodo de ocho meses; aplicar la Colorimetria
Triestimulo como medida objetiva del color y determinar la capacidad predictiva de los

parametros colorimétricos sobre el estado de conservacion.

Para ello se tomaron muestras de cuatro aceites de la variedad ‘Arbequina’, en
diferentes estados de maduraciéon, que fueron filtradas y embotelladas por triplicado
bajo tres condiciones diferentes de conservacion: luz y temperatura ambiente, para lo
que se utilizaron botellas de vidrio transparente; oscuridad y temperatura ambiente, para
lo que se utilizaron botellas de vidrio topacio, que ademas fueron cubiertas con papel de
aluminio; y oscuridad y frio, para lo que se utilizaron botellas de vidrio topacio en

refrigeracion a 5°C.

Los parametros analizados fueron: indice de acidez, indice de perdxidos,
coeficientes Ki79 y Ki3, indice de amargor, estabilidad, valoracion organoléptica,
pigmentos carotenoides y clorofilicos y parametros de color mediante Colorimetria

Triestimulo. El muestreo fue realizado mensualmente.

En primer lugar, se realiza el estudio de los parametros fisico-quimicos y de las
caracteristicas organolépticas en funcion de las condiciones de conservacion. Los
resultados muestran que con el tiempo, e independientemente del sistema de
conservacion, los valores varian provocando un descenso en la calidad, siendo mas
notable en aquellos aceites que reciben directamente la luz solar y manteniéndose mas

proximos a los valores iniciales aquellos que estan conservados en frio.

Por otro lado se ha llevado a cabo el estudio evolutivo de los pariametros
cromaticos de los aceites, produciéndose un aumento de claridad, una disminucion de
los valores de croma o intensidad de color y una disminucién del tono, en mayor
medida en las muestras conservadas a la luz. Al final del estudio en todos los casos se
producen diferencias de color apreciables visualmente (superiores a 3 unidades),

especialmente en las muestras conservadas a la luz donde se alcanzan valores de hasta






