
CONCLUSIONES
Se ha propuesto un sistema de autocontrol aplicado a una almazara equipada con sistema continuo de dos fases incluyendo etapas previas, proceso 
de obtención, el almacenamiento, envasado útil en el control de calidad, tanto en seguridad alimentaria como calidad para la producción del aceite de 
oliva virgen. La utilización de riego por goteo tiene un efecto significativo muy beneficioso en la calidad del aceite de oliva virgen, evitando la 
aparición de algunos atributos  negativos como “helado” en los aceites procedentes de zonas olivareras donde son frecuentes las heladas del fruto y 
no tienen implantado el riego por goteo. 
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APLICACIÓN DE MEDIDAS PREVENTIVAS EN EL CONTROL DE LA CALIDAD 
REGLAMENTADA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN 

II CONGRESO INTERNACIONAL DE ANÁLISIS SENSORIAL DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN. PRIEGO DE CÓRDOBA (2012)

INTRODUCCIÓN  
En la actualidad los consumidores demandan cada vez más una alta calidad en el aceite de oliva virgen que adquieren, no solo desde el punto de vista 
nutricional y saludable sino también desde el punto de vista sensorial. Las características sensoriales (atributos positivos frutado, amargo y picante y 
los atributos negativos o defectos como atrojado, borras, moho, avinado, metálico, rancio y otros) del aceite de oliva virgen permiten definir y clasificar 
los diferentes tipos de aceites de oliva. Los sistemas APPCC son herramientas de gestión de calidad para garantizar la inocuidad de los alimentos y 
pueden ser útiles en el control de los parámetros de calidad reglamentada del aceite de oliva virgen entre los cuales se encuentra el análisis sensorial.

El objetivo principal ha sido la identificación de medidas preventivas en el proceso de obtención del aceite de oliva virgen mediante el sistema 
continuo de dos fases incluyendo las etapas previas, así como la investigación de la influencia del riego en la obtención de aceites de oliva vírgenes sin 
el defecto helado en zonas olivareras donde son frecuentes las heladas.

MATERIAL Y MÉTODOS
Nos hemos basado en el procedimiento de aplicación del sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC) aplicado al proceso de 
obtención de aceite de oliva virgen mediante un sistema continuo de dos fases.
La evaluación del análisis organoléptico se realizó mediante el procedimiento oficial (Reglamento CE Nº 640/2008).

RESULTADOS
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Diferentes autores proponen diagramas de flujo donde evalúan parámetros significativos para la evaluación de la calidad del aceite de oliva virgen. 
Aparicio R, señala la importancia de los molinos metálicos puesto que su utilización puede afectar a las características organolépticas del AOV ( por 
ejemplo el sabor amargo o picante). Uceda M. estudia el proceso de extracción del aceite de oliva incluyendo operaciones previas, sistema de 
extracción y almacenamiento del aceite estableciendo los efectos de las nuevas tecnologías sobre el rendimiento del proceso y la calidad del aceite de 
oliva. En un estudio realizado por Berenguer Merelo, Mª. J. y col. encuentran un efecto significativo del riego en los atributos “Amargo”, “Picante”, 
“Dulce” y “Astringente”. El aceite del tratamiento más regado fue más dulce y menos amargo, picante y astringente que el aceite del resto de los 
tratamientos. No se encontró un efecto significativo del riego en el “Frutado” de los aceites. 

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Ensayo previo de diez muestras de diferentes aceites de 
los cuales seis son procedentes de aceite de oliva 

virgen obtenido con aceitunas cultivadas en zona de 
regadío (muestras AR001-5).

Muestra 
Frutado  Amargo  Picante  Otros 
Mediana  Mediana  Mediana  Helado 

AR001  3 1,1 1 ‐
AR002  3,1 3,1 3 ‐
AR003  3 2,4 1 ‐
AR004  2,85 3 2,7 ‐
AR005  2,75 3 3 ‐
NR006  1,85 1 1 1,8
NR007  2,45 2,85 1,15 1,7
NR008  4,3 3,15 1,1 2,05
NR009  3,65 1 1 1,7
NR010  4,05 2,95 2,85 1,75
NR011  2,1 3 1 1,05
NR012  3,15 3,7 0 2
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ADICION DE 
AGUA

ADICION DE TALCO

INTRODUCION EN TOLVAS

Aceitunas sanas. Zonas con 
instalaciones de riego. Fruto en el punto óptimo de madurez. 

Recogida sin dañar los frutos. 
Separación vuelo y suelo. 

LAVADO

L+D y mantenimiento correcto de 
la tolva. Procesar las aceitunas en 

el menor tiempo posible.

Separación vuelo y suelo,  L+D y buen 
estado mantenimiento tolvas  de 
recepción. Procesar en el menor 

tiempo posible (aceitunas maduras).

Especificaciones 
del  proveedor

25 a 30º C / 60 minutos

Tª optima agua 
dilución 20 a 25ºC 

Tª optima 

Especificaciones del  
proveedor

Acero inoxidable. Tª optima 20 
a 25ºC. Evitar contacto 
prolongado impurezas 

acuosas. Proteger de la  
oxidación.

L+D instalaciones y 
equipos. Taponado y 

cierre correcto.
Evitar exposición a la luz 

y temperatura altas >30ºC

Eliminación de 
hojas y ramas

5-10L agua/ 
100 Kg 

aceitunas

Solo en caso 
necesario

Sin demora
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