Resumen

RESUMEN

En el trabajo descrito en esta memoria se ha estudiado el efecto del uso de nuevos
coadyuvantes en el proceso de elaboracion y calidad del aceite de oliva virgen de la variedad
‘Hojiblanca’.

Para ello se han empleado frutos de la variedad ‘Hojiblanca’ recolectados desde
mediados de Diciembre de 2008 hasta mediados de Febrero de 2009. Los experimentos se han
realizado a nivel de laboratorio, utilizando el analizador de rendimiento “Abencor”, en la
Almazara Experimental del Instituto de la Grasa, perteneciente al Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (C.S.I1.C).

Se estudiaron los siguientes coadyuvantes: Microtalco, carbonato A, carbonato B v
arcilla con las siguientes dosis: 1,0%, 1,5% y 2,0% para el microtalco, el carbonato A y la
arcilla y 0,3%, 0,6% y 0,9% para el carbonato B. Se llevo a cabo un estudio para determinar la
dosis 6ptima de cada coadyuvante y posteriormente se efectuaron siete ensayos.

En la observacion visual de las pastas que fueron procesadas con los dos carbonatos ¥
el microtalco, se comprob6 que estas presentaban una buena textura y se apreciaba a lo largo
del batido una cantidad mas o menos importante de aceite sobrenadante sobretodo en las
muestras donde fueron utilizados los carbonatos.

Todos los coadyuvantes provocaron el aumento del volumen extraido de aceite en
diferentes proporciones comparados con el testigo (sin coadyuvante), siendo el aumento mas
notable para los dos tipos de carbonatos y el microtalco.

Para pardmetros analiticos del aceite tales como el grado de acidez, K3, Ka7 v color
no se produjeron diferencias significativas (p<0,05) con los coadyuvantes utilizados, respecto
a los valores obtenidos en los aceites testigos.

Parametros como la estabilidad oxidativa y el indice de perdxidos, en algunos casos
presentaron algunas diferencias significativas (p<0,05), respecto al testigo.






