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RESUMEN

Repercusion de la frigoconservacion de la aceituna
de molino en el proceso de produccion de aceite de oliva
virgen.

Durante la camparia 1993-94, un total de 1.003.351 Kg. de acei-
tunas (Olea europaea, cvs. Blanqueta y Villalonga) fueron almace-
nadas en una camara frigorifica a 5 °C por un tiempo méximo de
18 dias. El aceite virgen obtenido de estas aceitunas mostraba
unos indices fisico-quimicos y una valoracion sensorial dentro de
los limites establecidos para el aceite de oliva virgen «extra». La
frigoconservacion de la aceituna hizo posible el trabajo a maximo
rendimiento de la maquinaria de procesamiento durante 8 sema-
nas, sin que se redujera apreciablemente la calidad del aceite vir-
gen obtenido. Ademas, permite una mejor amortizacion de los
equipos disponibles vy, al requerir que el fruto se distribuya en ca-
jas, contribuye en la racionalizacién de la manipulacién postcose-
cha de la aceituna.

PALABRAS-CLAVE: Aceituna - Almacenamiento - Olea euro-
paea - Postcosecha - Refrigeracion.

SUMMARY

Repercussion of the mill olive cool-storage on the
production process of virgin olive oil.

During the 1993-94 season, a total of 1,003,351 Kg. of olive
fruits (Olea europaea, cvs. Blanqueta y Villalonga) were stored in
a cool room at 5 °C until a maximum time of 18 days. The virgin
olive oil obtained from these fruits showed physical, chemical and
sensorial indices inside the limits established for the «extra» virgin
olive oil. The cool-storage of the olive fruits made possible a
maximum yield in the processing machinery for 8 weeks without
an appreciable lost of quality on the virgin olive oil obtained. It
allows a better amortisation of the disposable equipments and,
requiring the distribution of the fruit in boxes, contributes to the
rationalisation of the olive fruit postharvest manipulation.

KEY-WORDS: Olea europaea - Olive - Postharvest - Refrigeration -
Storage.

1. INTRODUCCION

La calidad del aceite virgen de oliva esta en rela-
cioén directa con la fisiologia de la aceituna de donde

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)

es extraido, a menos que haya sufrido un deterioro
posterior. Algunos factores previos a la cosecha pue-
den afectar al fruto (climatologia, irrigacién, plagas,
carga de fruto en el arbol, etc.) (Barone et al., 1994).
Sin embargo, las alteraciones més importantes de la
fisiologia del fruto tienen lugar durante el tiempo que
media entre la cosecha del fruto y su procesamiento.
La enorme masa de aceitunas, méas de 2 millones de
toneladas, que se cosecha anualmente para la pro-
duccidn de aceite en Espafa no puede ser procesa-
da de inmediato por la industria almazarera (Maté,
1996). En consecuencia, la aceituna necesita ser al-
macenada. Las grandes diferencias de produccion
de un afo a otro hacen muy variable, tanto el tiempo
de almacenamiento, como la carga que se debe al-
macenar, pudiendo variar desde 4 a 5 dias y menos
de 1.000 Kg hasta varios meses y mas de 1.000.000
de Kg (Kiritsakis, 1991). La conservacion de estas
aceitunas se ha venido realizando tradicionalmente
mediante amontonamiento en pilas, que vulgarmen-
te se han denominado «trojes». La aceituna asi conser-
vada sufre en corto tiempo importantes alteraciones. El
apelmazamiento provoca la destruccion fisica de los
frutos, especialmente los localizados en la zona infe-
rior, que soportan todo el peso del conjunto, produ-
ciéndose una liberacion de material orgéanico,
excelente caldo de cultivo para la proliferacion de
hongos y bacterias saprofiticos. En estas condicio-
nes se desarrollan diferentes procesos degenerati-
vos: anaerobios principalmente en la zona interna
del troje y aerobios en la externa. Al mismo tiempo,
estos fenémenos originan una elevacion notable de
la temperatura que, a su vez, acelera autocatalitica-
mente todo el proceso degradativo. En cuestion de
horas se produce una descomposicién generalizada
de las estructuras organicas de la aceituna y una al-
teracion de sus componentes quimicos. No es,
pues, de extrafiar, que el aceite obtenido a partir de
estos frutos no sea apto para el consumo sin una re-
finaciéon previa. Esto implica un gasto de procesa-
miento adicional a la pérdida del valor intrinseco de
la calidad del aceite. Los aceites atrojados presen-
tan, ademas de una alta acidez y una baja estabili-
dad, una cantidad anormalmente alta de &acidos
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volatiles, como acético o butirico y de alcoholes gra-
sos, como 1-octen-3ol y 2-octen-10l, siendo la aso-
ciacion de estos compuestos la causa principal del
aroma desagradable peculiar que los caracteriza
(Gutiérrez et al., 1981, Olias et al., 1988).

El Departamento de Fisiologia y Tecnologia de
Productos Vegetales del Instituto de la Grasa ha es-
tudiado a escala de laboratorio las condiciones ido6-
neas de almacenamiento de la aceituna de molino
para la obtencién de un aceite de calidad (Pérez-Ca-
mino et al., 1992; Gutiérrez et al., 1992; Garcia, 1993;
Garcia et al., 1994; Garcia et al., 1996). En estos tra-
bajos se puso de manifiesto que la refrigeracién a
5 °C de la aceituna «Picual» en envases plasticos
con capacidad para 60 Kg de fruto permitia durante
mas de 30 dias la obtericién de aceite de oliva virgen
extra.

La Cooperativa Comarcal del Valle de Albaida
estd formada por 17 cooperativas de productores
que agrupan un total de 2.200 olivicultores con una
produccién media de 1.600 Tm/afio. Ante la necesi-
dad de dar respuesta a un aumento de produccion
que excederia su capacidad de molturacion durante
la campafia 1993-94, se llevé a cabo la conservacion
a 5 °C del fruto que no pudo ser inmediatamente pro-
cesado. En el presente trabajo se presentan los re-
sultados obtenidos en la citada campada.

2. PARTE EXPERIMENTAL

Un total de 1.003.351 Kg de aceitunas (Olea eu-
ropaea, cvs. Blanqueta y Villalonga) fueron cosecha-
das a mano por «ordefio» con una media de grado 3
de maduracion (Uceda y Frias, 1975) entre Noviem-
bre de 1993 y Enero de 1994 en la comarca del Valle
de Albaida (Valencia). Estos frutos fueron envasados
en contenedores plasticos capaces para 14 Kg y al-
macenados en una camara frigorifica a 5 °C por un
tiempo méaximo de 18 dias (tiempo medio 14 diasy 5
horas). Posteriormente el fruto fue procesado en un
sistema de tres fases a razén de 32.000 Kg/dia. Tres
muestras de aceites, obtenidas en diferentes fechas,
entre la sexta y la novena semanas de campana (pe-
riodo de la campafia en que el volumen de aceituna
almacenada alcanzé el maximo y, en consecuencia,
la demora en el procesamiento fue mayor) fueron
analizadas considerando los parametros siguientes:
Los indices fisico-quimicos que evaltan su calidad
(acidez, indice de perdxidos y coeficientes de extin-
cién especifica a 232 y 270 nm) de acuerdo con las
normas UNE (AENOR, 1973a-c). La estabilidad ante
la oxidacion fue medida por el método Rancimat
(L&ubli y Bruttel, 1986; Gutiérrez, 1989). La calidad
sensorial fue evaluada por un panel analitico de 12
miembros, segun el método descrito en el Anexo XlI
de las Reglas de la Comunidad Economica Europea
(2568/91). El aceite fue valorado en una escala de 9
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puntos, siendo 1 la puntuacién peor posible y 9 la co-
rrespondiente a una calidad éptima. Los resultados
de estos parametros corresponden a los valores me-
dios + su desviacion tipica de las tres tomas de
muestra realizadas.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

La calidad de los aceites virgenes obtenidos a
partir de la aceituna conservada a 5 °C se mantuvo
durante 18 dias dentro de la categoria «extra» en to-
dos los parametros analizados (Tabla 1), presentan-
do ademas valores de desviacién tipica muy bajos.
Los valores de acidez son los que presentan un ma-
yor grado de variabilidad, pero las desviaciones tipi-
cas de este parametro no llegan a superar el 50% de
los valores medios en los aceites de las dos varieda-
des analizadas y sumadas a éstos aun estan lejos
de aproximarse al valor del 1%, considerado como
limite maximo para los aceites virgenes de calidad
«extra».

Tabla |

Evaluaciones alcanzadas por los aceites
obtenidos a partir de aceitunas de las variedades
Blanqueta y Villalonga almacenadas
industrialmente durante 18 dias a 5 °C en los
parametros que definen la calidad del
aceite de oliva virgen (*)

Parémetro Blanqueta Villalonga
Acidez (% &cido oleico) 0,53 + 0,19 0,44 + 0,12
indice de peréxidos (mEq Oxigeno/Kg aceite) 3,50 + 0,65 3,87 + 0,98
Kaaz 1,68 + 0,06 1,57 + 0,09
Kazo 0,12 + 0,00 0,14 + 0,02
Estabilidad (horas) 51,13 + 6,96 67,67 + 9,59
Valoracion sensorial ("1" pésimo - “9" 6ptimo) 6,93 + 0,37 7,30 + 0,22

Cada cifra corresponde al valor medio + la desviacion tipica de aceites procedentes
de tres extracciones diferentes.

El almacenamiento a 5 °C de la aceituna que no
pudo ser procesada inmediatamente entre la quinta
y la séptima semanas de campafia, permitié que la
maquinaria extractora fuera utilizada a pleno rendi-
miento durante 8 semanas, sin que se produjera un
deterioro de la calidad del aceite (Fig. 1).

Si, redondeando cifras, se considera el total al-
macenado como de 1000 Tm de aceitunas, el aceite
obtenido puede estimarse en 200 Tm de calidad vir-
gen «extra» con un rendimiento en la extraccion del
20%. En el supuesto de que se hubiera dejado atro-
jar la aceituna, se puede estimar que, como méaximo,
un 20% del total de este aceite conserva un grado de
calidad que no hace necesaria su refinacion. En con-
secuencia, mediante la conservacion en frio de la
aceituna se puede conseguir, empleando las mis-
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mas condiciones de trabajo de la Cooperativa del Valle
de Albaida, por cada 1000 Tm de aceituna una produc-
cién minima aproximada de 160 Tm de aceite virgen
comercializable méas que si se atrojara. Segun la refe-

rencia de precios de mercado de Maté (1997) durante

el periodo entre Abril y Junio la diferencia de precio me-

dia entre el oliva virgen y el oliva virgen refinable fue

84,4 ptas/Kg. Por tanto, sin tener en cuenta que el
aceite producido fue de calidad «extra» y consideran-
dolo simplemente como virgen comercializable sin refi-
nacion, la conservacion en frio supone un beneficio
potencial bruto de aproximadamente de 13.504.000
ptas por cada 1000 Tm de aceituna conservada a 5 °C.
Para estimar el beneficio potencial neto a este valor se
le debe sustraer el incremento de gasto que supone el
uso de la refrigeracion. En el caso de la Cooperativa
del Valle de Albaida, que posee camaras de refrigera-
cién para citricos, este gasto se ha evaluado, incluyen-
do el alquiler de las cajas necesarias para el
almacenamiento de la aceituna, en 2,1 ptas./Kg. Ade-
mas permite una mejor amortizacién de la inversién rea-
lizada en las cémaras, pues la conservacién de
aceitunas y citricos es perfectamente compatible, dado
gue no coinciden en la misma época del afio.
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Figura 1
Datos de la evolucion de la campana 1993-94 en el
procesamiento de aceituna para la obtencién de aceite de oliva
virgen con una capacidad de molturacion de 32.000 kg/dia
en la Cooperativa Comarcal del Valle de Albaida. El fruto se
conservé a 5 °C en envases capaces para 14 Kg.

Si como solucién alternativa se hubiera doblado
la capacidad de procesamiento hasta un total de
64.000 Kg./dia (Fig. 2), este aumento por si solo no
habria sido suficiente para absorber en su totalidad
el pico maximo de produccién, dejando un remanen-
te de méas de 200 Tm de fruta sin procesar en la sex-
ta semana de campafia. Esta aceituna necesita al
menos tres dias mas para ser procesada, tiempo en
el que, segun las condiciones de almacenamiento,
puede deteriorarse y paralelamente sufrir una degra-
dacion en la calidad del aceite. Por otra parte, el
tiempo en que el equipo pudiera trabajar a pleno ren-
dimiento se limitaria a sélo dos semanas, lo que re-
presenta apenas un 13,3% del total de la campana.
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Figura 2
Datos estimados de la evolucion de la campafna 1993-94
en el procesamiento de aceituna para la obtencién de aceite
de oliva virgen bajo el supuesto del uso de una capacidad
de molturacién de 64.000 Kg/dia en la Cooperativa
Comarcal del Valle de Albaida.

Otro factor que debe tenerse en cuenta es la al-

" ternancia caracteristica de la aceituna. Si se consi-

dera una campana en la que la produccién sea
exactamente la mitad de la estudiada en este trabajo
(Fig. 3), la capacidad de molturacién existente (32.000
Kg./dia) habria sido suficiente para procesar todo el
material recibido sin necesidad de conservar o de in-
crementar la capacidad de procesamiento.
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Figura 3
Datos estimados de la evolucién de una campana de
procesamiento de aceituna para la obtencion de aceite de oliva
virgen bajo el supuesto de una reduccion del 50% en el aporte
de fruto, tomandose como referencia la campana 1993-94

Otra ventaja de la conservacion refrigerada es
que, en este caso, puede ser contratada mediante
arrendamiento mas facilmente que la capacidad de
procesamiento de aceituna. Cuando se produce el
maximo de produccion todas las almazaras de una
misma zona estan trabajando a pleno rendimiento,
mientras que las camaras frigorificas pueden estar
asequibles, a menos que ya se estén empleando
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para conservar aceituna. En cambio el aumento de
la capacidad de molturacién supone la compra de un
nuevo equipo de lenta amortizacién y utilizable sélo
para la obtencién de aceite. La refrigeracién, aparte
de ser mas versatil, puesto que se puede emplear
para la conservacién de otros productos ademas de
la aceituna, permite una mejor amortizaciéon de la
maquinaria molturadora disponible y aumenta de he-
cho la capacidad real de procesamiento sin necesi-
dad de incrementar el numero de lineas de
molturacion y sin que se corra el riesgo de un dete-
rioro del fruto y del aceite que éste contiene. Enfoca-
do desde un punto de vista de futuro, el uso de la
refrigeracion supone un paso importante en la racio-
nalizacién del proceso de produccion del aceite de
oliva. Al requerir el uso de cajas para el manejo del
fruto, obliga al industrial a tratar a la aceituna con la
consideracion que merecen otros frutos. Con ello se
facilita su clasificado segun: variedad, lugar de pro-
cedencia, grado de maduracioén, grado de humedad,
tiempo de demora, cosecha en suelo o en arbol, etc.,
para proceder a su molturaciéon en un orden légico,
agrupando o separando las partidas segun su cali-
dad o como mas interese. Ademas, permite el uso de
los sistemas paletizados para transporte, almacén,
lavado, etc., utilizados en la manipulacién postcose-
cha. Esta racionalizacién, aunque conlleve un inevi-
table coste, es ineludible si se desea mejorar el nivel
de calidad de los aceites virgenes de oliva, ya que la
principal caracteristica comercial que puede hacer
competitivos a estos aceites frente a los de semillas es
el desarrollo al maximo de su calidad (Luchetti, 1993).
Acometer la construccion de una camara con 75
C.V. de potencia capaz de almacenar 500.000 Kg.
de aceitunas con una capacidad de recepcién de
20.000 Kg./hora y dotada de un tanel de preenfriado,
que permite la reduccion rapida de la temperatura
del fruto e incluyendo la construccion del edificio, la
instalacion y las puertas, supondria una inversion
aproximada a los 30 millones de pesetas.
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