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TABLA 2. Componentes minoritarios del aceite de
oliva virgen®'34

Componentes Concentracion (mg/100 g aceite)
Compuestos terpénicos 100-350
Esteroles 100-250
Hidrocarburos
Escualeno 150-800
Carotenos 0,5-1
| Compuestos fendlicos 5-100 |
Alcoholes alifaticos 10-70
Tocoferoles 0,5-30
Esteres 10-20
Aldehidos y cetonas 4-8
Clorofilas 0,1-2

Guillen et al., 2009






Compuestos fendlicos

Fenoles simples Lignanos
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Acido p-cumarico Secoiridoides
Acido ferilico
4-gtilfenol Glucdsido de oleurapeina
Tirosilacetato Demetiloleuropeina
Acido elendlico
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Paolifenoles Desacetoxiligtrisido
Flavonoides:
Apigenina
Luteolina
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ENFERMEDADES FENOLICOS

OSEAS DEL AOV




PROPIEDADES S

\

DETERMINAN LA PREFERENCIA
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SENSORIALES

OH

COMPUEST

EL T DEMANDA DE AOV NO SOLO PUEDE
SER EXPLICADO POR SU EFECTO EN SALUD

DE LOS CONSUMIDORES



COMPUESTOS
FENOLICOS
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AMARGOR'Y
ASTRINGENCIA
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VINO, TE, FRUTAS




A MEDIDA QUE EL ACEITE SE OBTENIA DE ACEITUNAS EN
ESTADOS DE MADURACION MAS ALTOS

ﬂ AMARGO Y PICANTE @ COMPUESTOS FENOLICOS TOTALES

CORRELACION POSITIVA ENTRE EL CONTENIDO DE SECOIRID OIDES
Y EL AMARGO Y PICANTE



Correlacion positiva entre el contenido de Secoiridoid es y el amargor
en los aceites obtenidos de las aceitunas var. Manzanil  lay Verdial

MANZANILLA

A

A

VERDIAL

A




CORRELACION POSITIVA ENTRE EL CONTENIDO DE LAS LAS F ORMAS
DIALDEHIDICAS Y ALDEHIDICAS DE LAS AGLICONAS DE LA OLEUROPEINA
Y LIGSTROSIDO (DGO, DGL, AGO, AGL ) CON EL AMARGOR



RELACIONAN LOS COMPUESTOS SECOIRIDOIDES CON LOS ATR IBUTOS
AMARGO, PICANTE Y CASCARA DE NUEZ.




EXTRACCION SPE DE LOS FENOLES \

DETECCION ESPECTROFOTOMETRICA A 225 NM DEL EXTRACTO

INDICE DE AMARGOR K«

CORRELACION POSITIVA CON EL AMARGOR DETERMINADO
ORGANOLEPTICAMENTE MEDIANTE UN PANEL DE CATA



LA DETERMINACION ANALITICA DE LA FORMA ALDEHIDICAD E LA
OLEUROPEINA AGLICONA (AOA) PARA MEDIR EL AMARGOR

SI AOA ES > 0.5 MMOL/KG
AMARGOR= 5

SI AOA ES < 0.5 MMOL/KG
AMARGOR=0.51+7.99A0A



PROPONEN UN METODO PARA DETERMINAR EL AMARGOR DE UN
ACEITE MIDIENDO EL CONTENIDO FENOLICO TOTAL MEDIANT E EL
METODO DE FOLIN-CIOCALTEAU

AMARGOR




SIMILAR SENSACION DE
IRRITACION EN LA GARGANTA

COMPARTEN ACTIVIDAD
ANTIINFLAMATORIA

INHIBEN LAS ENZIMAS
CICLOOXIGENASAS

(INTERVIENEN EN SINTESIS DE PG)



RELACION ENTRE ACIDOS FENOLICOS Y ATRIBUTOS
SENSORIALES

IFAPA, UNIVERSIDAD DE GRANADA



Situacion geografica

Finca “Las Minas”, en la localidad de Cabra (Cordoba)

Coordenadas UTM:

X: 373628.0 Y: 4151309.0
Latitud; 37° 29' 58" N Longitud: 04°2 5'46" W
Altitud: 547m.

Mapa de la Provincia de Cérdoba



Diseno del ensayo

MUESTRAS DE LAS VARIEDADES PICUAL, HOJIBLANCA, ARBE QUINA,
PICUDA EN DIFERENTES ESTADOS DE MADURACION

A LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN LAS FECHAS SENALADAS, S E LES
ESTUDIO LOS SIGUIENTES PARAMETROS:

-Resistencia al desprendimiento. - Absorbanciaalara  diacion
- indice de madurez de los frutos. - Ultravioleta (K ,5,, K,70).

- Peso de los frutos - K, (Amargor)

- Rendimiento graso y humedad. - Polifenoles totales.

- Indice de acidez. - Polifenoles individuales.

- Indice de peréxidos. - Analisis sensorial.



HOJIBLANCA



ACEITES VARIEDAD HOJIBLANCA

CONTENIDO TOTAL EN
ACIDOS FENOLICOS

ACIDO FERULICO

ACIDO VANILICO

P-COUMARICO

1777

AMARGO (r=0.829, p=0.006)
PICANTE (r=0.829, p=0.006)

AMARGO (r=0.742, p=0.022)
PICANTE (r=0.755, p=0.019)

AMARGO (r=0.802, p=0.009)

AMARGO (r=0.786, p=0.012)



CONCLUSION

AUNQUE LA RELACION ENTRE EL CONTENIDO DE FENOLES
TOTALES Y DEL GRUPO DE LOS SECOIRIOIDES Y LA CALIDA D
ORGANOLEPTICA DEL ACEITE ES BIEN CONOCIDA, POCOS
TRABAJOS SE HAN LLEVADO A CABO PARA ENCONTRAR LAS
IMPLICACIONES ORGANOLEPTICAS DE OTRO TIPO DE
COMPUESTOS FENOLICOS DEL AOV COMO LOS ACIDOS
FENOLICOS Y LOS LIGNANOS. SE HACEN NECESARIOS MAS
ESTUDIOS QUE INVESTIGUEN EN ESTE CAMPO.



