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RESUMEN

Influencia de la produccion integrada del olivar so-
bre la calidad del aceite de oliva virgen

Se ha realizado un estudio para ver la influencia de la
produccion integrada del olivar sobre la calidad del aceite de
oliva virgen. Se tomaron muestras de aceitunas de tres fin-
cas distintas, en parcelas correspondientes a olivar de seca-
no, de produccion integrada (1), y en parcelas adyacentes a
estas de produccién convencional (C), en dos fechas dife-
rentes. Las determinaciones analiticas realizadas han sido
acidez libre, indice de perdxidos, K,z, y K,7,, composicion de
acidos grasos, esteroles, compuestos fendlicos, tocoferoles,
estabilidad oxidativa y analisis sensorial. En los resultados
obtenidos destaca que los valores mas altos de esteroles to-
tales y tocoferoles corresponden a los aceites de produccion
integrada. Asi mismo, los aceites de produccion convencio-
nal presentan mayor contenido de fenoles totales y parecen
ofrecer mayor estabilidad.

PALABRAS-CLAVE: Aceite de oliva virgen - Calidad -
Produccion integrada.

SUMMARY

Influence of olive integrated production on the quality
of virgin olive oil

A study has been conducted to determine the influence
of integrated olive production on the quality of extra virgin
olive oil. On two different dates, samples from three different
holdings were taken in integrated production (I) parcels, and
in conventional production (C) parcels, both adjacent. The
analytical determinations were free acidity, peroxide value,
K, and K, fatty acid composition, esterols, phenolic
compounds, tocopherols, stability to oxidation and sensory
analysis. Most interesting among the results obtained were
total contents of esterols and tocopherols, higher in olive oils
of integrated production.

KEY-WORDS: Integrated production - Quality - Virgin
olive oil.

1. INTRODUCCION

Durante la Ultima década se ha iniciado en Espa-
fa el desarrollo de sistemas de produccion integrada,
basados en la evolucion previa, desde los afos 80,
del manejo integrado de plagas (dirigido éste funda-
mentalmente a los aspectos fitosanitarios), estando
actualmente estas producciones reguladas en Espa-
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fia por una norma estatal (Ministerio de Agricultura,
2002). En la Comunidad Autonoma de Andalucia,
existe una norma reguladora de la produccion inte-
grada (Junta de Andalucia, 2004) y un reglamento
especifico de produccién integrada del olivar (Junta
de Andalucia, 2002). Los productos agricolas obteni-
dos mediante este régimen merecen un valor afadi-
do en los mercados, existiendo la necesidad de dife-
renciar y de garantizar sus caracteristicas y de
informar al consumidor sobre ellas. Es un hecho ob-
jetivo en este sistema el mayor control de los resi-
duos de fitosanitarios y de respeto al medio ambien-
te. Sin embargo, poco se conoce respecto a las
posibles diferencias de calidad intrinseca de los pro-
ductos de produccion integrada en comparacion con
los obtenidos por métodos tradicionales, mas alla de
la mejora en los aspectos higiénico-sanitarios de la
calidad, obtenida por el mayor control en la utilizacion
de agroquimicos.

La relacion entre produccion integrada y la calidad
intrinseca de los productos obtenidos no se ha inves-
tigado todavia en Espana en ningun producto agrico-
la. Se han realizado algunos estudios sobre la rela-
cién entre las practicas culturales y la calidad del
aceite de oliva, sobre todo en lo que se refiere a ferti-
lizacion y riego (Fernandez-Escobar et al., 2006; In-
glese et al., 2002; Andrea and Morelli, 2002), aunque
poco se conoce respecto de la influencia de otros fac-
tores, como las técnicas de lucha fitosanitaria, mas
allda de la mejora de la calidad que supone el control
correcto de plagas y enfermedades. Por la importan-
cia econdmica del olivar y de los aspectos cualitativos
del aceite de oliva, es de gran interés conocer si la
produccion integrada induce alguna diferenciacion en
la composicion del mismo, ya que los factores agro-
ndémicos, al igual que la elaboracion, envasado y con-
servacion, influyen en la calidad del aceite (Uceda et
al., 1994). El objetivo del presente trabajo es determi-
nar si hay o no diferencias cualitativas entre los acei-
tes obtenidos de estos tipos de produccion.

2. MATERIAL Y METODOS

2.1. Material

Aceites. Los aceites se obtuvieron en ambos
sistemas de cultivo de muestras de aceitunas de
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unos 5 Kg. de la variedad Hojiblanca de olivar de
secano, en Estepa (Sevilla, Espafna). Se eligieron
dos fechas de muestreo M1 (15 de diciembre de
2003) y M2 (19 de enero de 2004) y tres fincas
(“Viana” “Calderona ”y “Don Victor”, en lo sucesivo,
VI, CAy DV, respectivamente), con parcelas adya-
centes o proximas de olivar de produccion integra-
da (l) y de produccién convencional (C), pertene-
cientes a productores asociados a “Oleoestepa
Soc. Cooperativa Andaluza”. Se sometieron a estu-
dio en total doce muestras. Los aceites se extraje-
ron por el sistema Abencor, se filtraron y se enva-
saron bajo corriente de nitrégeno, conservandose a
-20 °C hasta su andlisis. Se tomaron muestras de
pasta para analizar la riqgueza grasa y la humedad.

Técnicas de cultivo. En las parcelas de produc-
cién integrada se siguieron las normas técnicas es-
tablecidas en el Reglamento Especifico de Produc-
cion Integrada de Olivar (Junta de Andalucia,
2002), correspondientes al olivar de secano. Las
parcelas de cultivo convencional aplicaron las téc-
nicas habituales en la zona para el olivar de seca-
no.

2.2. Métodos analiticos

El indice de madurez se determiné segun la pro-
puesta de la Estacion de Olivicultura y Elaiotecnia
de Jaén, que define el indice de madurez como una
funcién del color de la piel y pulpa del fruto (Uceda
et al., 1975). Se tomaron al azar 100 aceitunas de
cada tratamiento y se clasificaron en las siguientes
categorias: 0- verde intenso; 1-verde amarillento; 2-
verde con manchas rojizas en menos de la mitad
del fruto. Inicio del envero; 3- rojiza 0 morada en
mas de la mitad del fruto. Final del envero; 4, negra
y pulpa blanca; 5, negra y pulpa morada sin llegar a
la mitad de la pulpa; 6, negra y pulpa morada sin
llegar al hueso; 7-negra y pulpa morada totalmente
hasta el hueso. El indice de madurez se calculo por
la ecuacion 1, en la que N;indica el numero de fru-
tos de la clase i, e i las categorias antes descritas.

ILM.= (ZN;-i)/100 (1]

La acidez libre (% de acido oleico), el indice de
peroxidos (meqg/kg de oxigeno peroxidico) y los co-
eficientes especificos de extincion K,z y Kyyo (ab-
sorbancia 1%, 1 cm, a 232 nm y 270 nm), dcidos
grasos 'y esteroles se determinaron de acuerdo con
los Métodos Oficiales de Andlisis de la CE (Comi-
sién de la CE, 1991; 1997). Los extractos fendlicos
fueron obtenidos por el procedimiento de Mateos et
al. (2001), analizandose después por HPLC. Los to-
coferoles se determinaron por HPLC siguiendo el
método IUPAC (Standard Method 2482, 1992). La
estabilidad oxidativa de los aceites de oliva virge-
nes se llevd a cabo por andlisis Rancimat (Me-
trohm, Co., Basel, Switzerland) a 100 °C con un flu-
jo de aire de 10 I, expresando el resultado como
tiempo de induccion en horas (Gutiérrez, 1989). To-
das las determinaciones analiticas se han realiza-
do por duplicado.
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El andlisis sensorial se realiz6 con el panel ana-
litico del Instituto de la Grasa, formado por 12 cata-
dores seleccionados y entrenados, trabajando bajo
condiciones reguladas y controladas. Las técnicas
descriptivas y de valoracion global se llevaron a ca-
bo de acuerdo con los Métodos Oficiales de Anali-
sis de la CE (Comisién de la CE, 1991; 1997). El
analisis descriptivo utilizé una escala de intervalos
estructurada de seis puntos desde 0 (percepcion
nula) a 5 (extrema). Para la valoracion global se uti-
lizd una escala de intervalos estructurada de 9 pun-
tos, desde 1 (calidad pésima) a 9 (calidad 6ptima).

El analisis estadistico se realizé6 mediante analisis
de la varianza (ANOVA), considerando los tres si-
guientes factores: “Muestra” (dos tratamientos: M1 y
M2), “Finca” (tres tratamientos: VI, CAy DV) y “Siste-
ma Productivo” (dos tratamientos: | y C). Este andlisis
se realizd para cada factor de forma independiente
(ANQVA de una via), asi como sobre el conjunto de
las dos muestras obtenidas en los dos diferentes sis-
temas productivos (ANOVA de dos vias) y en las tres
fincas (ANOVA de tres vias). Los niveles de significa-
cion considerados fueron Ns, no significativo, para
p<0,5; *, significativo, para 0,01<p<0,05; **, muy sig-
nificativas para 0,001<p<0,01; ***, extremadamente
significativas, para p<0,001.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. indice de madurez

El indice de madurez resultante de las aceitunas
fue 5 (negra y pulpa morada sin llegar a la mitad de
la pulpa) en las dos fechas de recoleccion, en ambos
sistemas de cultivo y en todas las parcelas.

3.2. Acidez, indice de peroxidos, K,;, y K,z

Los resultados obtenidos para estos parametros
indican que en general no se han hallado diferencias
estadisticamente significativas ni entre los dos siste-
mas de produccidn, integrada y convencional, ni en
el tiempo de recoleccién. Todas las muestras pre-
sentan valores inferiores a los normalizados para la
categoria virgen extra (Consejo de la CE, 2004).

3.3. Estabilidad

Los resultados (Tabla 1) de las muestras de la
finca Viana presentan mayor estabilidad en los
aceites C, con diferencia extremadamente significa-
tiva. En la finca Calderona es superior la estabilidad
en produccion | en la 12 muestra y en produccién C
en la segunda, en ambos casos con diferencias ex-
tremadamente significativas pero como puede ver-
se, en sentidos contrarios. En la finca Don Victor, el
ANOVA indica que existen diferencias extremada-
mente significativas en M2 con mayor estabilidad
en el aceite I, pero no existen diferencias en M1. El
ANOVA de tres vias (Tabla 2) indica para el conjun-
to de las tres fincas una mayor estabilidad del acei-
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Tabla 1
Estabilidad, compuestos fendlicos, tocoferoles y valoracion global sensorial
Viana Calderona Don Victor
M1 M2 M1 M2 M1 M2
(15-12-03) (19-01-04) (15-12-03) (19-01-04) (15-12-03) (19-01-04)
*kk *kk *kk *kk NS *kk
Estabilidad | 56,4 | 56,9 | 50,3 | 43,3 I 51,1 | 44,4
C 86,2 C 67,6 C 44,3 C 68,9 C 51,1 C 39,8
*k NS * *k *k NS
Fenoles totales I 90,5 I 110,8 | 86,2 I 44,9 | 87,9 | 66,8
C 246,5 C 180,5 C120,4 C212,8 C 186,3 C 731
** Ns Ns > * Ns
Ortodifenoles I 441 I 42,3 I 39,9 I 18,2 | 39,4 | 28,4
C 153,1 C 1254 C 60,2 C 145,2 C 103,3 C 31,9
*%k NS NS Fx * NS
Secoiridoides I 335 | 74,7 I 375 | 27,2 I 32,3 | 39,2
C 165,0 C 133,3 C 638 C 153,2 C 1171 40,9
Tocoferoles
* Ns Ns Ns Ns b
a-tocoferol | 304,1 | 288,5 | 378,6 | 295,3 | 3857,8 | 413,5
C 2445 C 338,7 C 287,4 C 307,7 C 310,8 C 266,4
Ns Ns Ns Ns Ns *
B-tocoferol | 7,15 I 4,34 I 10,99 | 7,98 1 9,71 I 12,5
Cc 7,07 C 11,93 C 9,51 C 7,57 C 9,88 C 55
* Ns Ns Ns * Ns
y-tocoferol | 17,4 I 15,7 I 21,0 | 15,6 I 21,9 I 14,9
C 11,7 C 11,2 C 18,8 C 13,3 C 16,0 C 12,4
Alici P Ns Ns Ns Ns Ns
Vol slopan o1 B |79 |79 | 80 | 80 —
-9 C 7,9 C 82 C 85 C 80 C 82

(Niveles de significacion en ANOVA: Ns No significativo; * Significativo; ** Muy significativo;*** Extremadamente significativo;a: superior; b: inferior).

Valores medios de n=2.

Tabla 2
ANOVA de dos y tres vias de los parametros analiticos
ANOVA Dos vias Tres vias
Parametro Viana Calderona Don Victor tf:e(;nflit,"rétgs
Estabilidad | 56,7 | 46,8 | 47,8 I 50,4
C 76,9 C 56,6 C 454 C 59,6
Fenoles totales 1 100,6 | 65,6 I 77,4 I 81,1
C 213,5 C 166,6 C 129,7 C 169,9
Ortodifenoles | 58,2 I 291 | 33,9 | 40,4
C 139,2 C 102,7 C67,6 C 103,2
Secoiridoides | 541 | 324 | 35,7 | 40,7
C 149,2 C 108,5 C 79,0 Cc 1122
NS NS *kk *
o~tocoferol | 293,8 | 336,9 | 385,7 | 338,8
C 291,6 C 2975 C 288,6 C 2926
* Ns > Ns
B-tocoferol I 57 I 9,49 I 11,1 | 8,77
C 95 C 8,54 C 77 C 8,57
* NS * *%k
y-tocoferol | 16,6 I 18,3 | 18,4 I 18,1
C 115 C 16,0 C 14,2 C 13,9
Analisis sensorial | NSB 1 | NSB 0 | N38 0 INSB 0
(Val. global) ’ ’ ) )
C 80 C 82 C 82 C 8,1

Factores: “Muestra” (dos tratamientos: M1y M2); “Finca” (tres tratamientos: VI, CA
y DV); “Sistema Productivo” (dos tratamientos: | y C). (Niveles de significacién en ANOVA: Ns No significativo; *
Significativo; ** Muy significativo;*** Extremadamente significativo; a: superior; b: inferior). Valores medios de n=2.
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te de produccion C, pero teniendo en cuenta los re-
sultados antes indicados, se deduce que las dife-
rencias en la estabilidad del aceite de ambos siste-
mas de produccién no muestran una tendencia que
pueda atribuirse de forma inequivoca a éstos.

3.4. Compuestos fenolicos

En la muestra M1 se encuentran mayores conte-
nidos de fenoles totales en los aceites C de las tres
fincas (Tabla 1), siendo las diferencias muy significa-
tivas en las finca VIy DVy significativas en CA. En la
muestra M2 solo en la finca CA se hallaron diferen-
cias, muy significativas, con mayor contenido en el
aceite C. En el ANOVA de dos vias para cada finca
todas ellas presentan mayor contenido de fenoles to-
tales en los aceites de produccion C, al igual que en
el ANOVA de tres vias para el conjunto de las tres fin-
cas (Tabla 2), lo que podria estar relacionado con
una mayor estabilidad de estas muestras.

En los resultados (Tabla 1) de la muestra M1 de
la finca VI existen diferencias muy significativas,
siendo mayor el contenido en produccién C, al igual
que en la finca DV, siendo en ésta la diferencia s6-
lo significativa. En la muestra M2 sélo existen dife-
rencias, muy significativas, en las muestras de la
finca CA, con superior contenido en el aceite C.
También en estos compuestos el ANOVA de dos vi-
as para cada finca muestra para todas ellas mayor
contenido en los aceites de produccion C, del mis-
mo modo que el ANOVA de tres vias para el con-
junto de las tres fincas (Tabla 2).

La muestra M1 presenta superiores contenidos
de secoiridoides en los aceites C de la finca VI (di-
ferencia muy significativas) y DV (diferencia signifi-
cativa). En la muestra M2 existen en la finca CA di-
ferencias muy significativas con superior contenido
en el aceite C. EI ANOVA de dos y tres vias para ca-
da finca y su conjunto, respectivamente (Tabla 2),
indica al igual que para fenoles totales y ortodife-
noles, mayor contenido de secoiridoides en los
aceites de produccion C.

Puede decirse, por lo tanto, que se ha observa-
do en conjunto un superior contenido de fenoles to-
tales en los aceites de produccion convencional.

3.5. Esteroles

Los resultados obtenidos muestran contenidos
superiores de esteroles totales (Tabla 3) en todas las
muestras en los aceites de produccién I. El analisis
de la varianza de tres vias (Tabla 3; factores de ANO-
VA “sistemas productivo”, con dos tratamientos y “fin-
ca” con tres tratamientos, utilizando los datos de las
dos muestras como replicados), los esteroles totales
presentan diferencias extremadamente significativas
entre | y C. También los diferentes esteroles presen-
tan individualmente en general (Tabla 4), con algunas
excepciones, contenidos superiores en los aceites |.
Asi, en el ANOVA de dos vias realizado (utilizando
como replicados los datos de cada una de las tres
fincas y siendo los factores de analisis “sistema pro-
ductivo” y “muestra”) en B-sitosterol se encuentran di-
ferencias extremadamente significativas; en 67-ave-
nasterol, 24-metilencolesterol y en campesterol se
hallan diferencias muy significativas y en 85-avenas-
terol diferencias significativas, siendo en todos estos
casos superiores los contenidos en los aceites |.

Se ha demostrado (Pelletier et al., 1995) que los
esteroles y estanoles vegetales en la dieta reducen
las concentraciones de colesterol total en el plasma
sanguineo. Se piensa que probablemente la mayor
parte de este efecto se puede deber a la inhibicion
de la absorcion intestinal de colesterol. También los
metabolismos hepatico e intestinal del colesterol
podrian estar implicados. Aunque en los estudios
realizados hasta el presente (Plat et al., 2000) se
han utilizado dosis de fitosterol de 1-3 g al dia, can-
tidad imposible de obtener con alimentos naturales,
quiza aportaciones continuadas de esteroles a la
dieta, como la que puede facilitar el aceite de oliva,
podrian tener a largo plazo efectos similares. Asi
mismo, se dispone de diversos informes sobre los
efectos antitumorales de los fitoesteroles (Raicht et
al., 1980), especialmente B-sitosterol (predominan-
te en el aceite de oliva), que indican que podria po-
seer efectos anticancerigenos claros respecto al
cancer de prdéstata, colon, mama y estémago. Por
lo tanto, los contenidos superiores de esteroles ha-
llados en los aceites de produccion integrada son
de interés, ya que éstos presentan unas mejores
propiedades nutricionales y medicinales.

Tabla 3
Esteroles totales (mg kg-1). Resultados analiticos y ANOVA

Esteroles totales

: . ANOVA
Viana Calderona Don Victor Tres vias
M1 M2 M1 M2 M1 M2 Coniunt
(15-12-03) (19-01-04) (15-12-03) (19-01-04) (15-12-03) (19-01-04) onjunto
I 1863 | 1788 I 1903 I 2077 I 2220 I 2037 I 1981
C 1564 C 1506 Cc 1721 C 1695 C 1860 C 1843 C 1698
(Niveles de significaciéon en ANOVA: Ns No significativo; * Significativo;
** Muy significativo;*** Extremadamente significativo;a: superior; b: inferior).
Valores medios de n=2.
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Tabla 4

Contenido de esteroles individuales (ug kg-1)

y ANOVA

Esteroles individuales
(Valores medios de VI, CA y DV)

M1 M2 ANOVA
(15-12-03) (19-01-04) Tres vias
Ns Ns Ns
Colesterol | 22,6 I 12,2 | 17,6
C 14,2 C 136 C 139
Ns Ns Ns
Brasicasterol | 3,7 | 45 I 41

C 45 C 35 C 39

* *kk *Hk

24-Metilencolesterol | 222 | 28,0 | 25,1
C 16,6 C 157 C 16,2

Ns o *
Campesterol | 2211 | 239,7 I 230,0
C 181,0 C 161,3 C 171,0

Ns Ns Ns
Campestanol I 2,0 I 1,4 I 1,7
C 0,0 Cc 00 C 0,0

Ns * Ns
Estigmasterol | 443 I 40,0a | 421
C 50,3 C 311b C 407

Ns Ns Ns
87-Campesterol | 6,8 I 7,0 I 6,9
C74 C 48 C 6,1

NS *%* *
Clerosterol | 69,2 | 76,3 | 73,7
C 64,6 C 634 C 64,0
[-Sitosterol | 8863,5a | 8617,8a | 8741,0
C64421b C6379,1b C 6411,0

Ns * Ns
Sitostanol | 21,8 | 283 | 251
C 26,6 C 20,7 C 237
45-Avenasterol | 675,0 | 708,5 | 691,7
C 508,8 C 507,3 C 508,0

* Ns Ns
05-24-Estigmasterol | 46,6 | 29,6 | 38,1
C 24,7 C 284 C 26,5

Ns Ns Ns
57-Estigmasterol | 23,9 | 23,1 | 235
C 153 C 226 C 19,0

Ns Ns Ns
67-Avenasterol | 46,7 | 46,4 | 46,5
C 37,1 C 349 C 36,0

(Niveles de significacion en ANOVA: Ns No significativo; * Significativo;
** Muy significativo;*** Extremadamente significativo;a: superior; b: inferior).
Valores medios de n=2.)

3.6. Composicion de acidos grasos

En la Tabla 5 puede verse que en general los
aceites | han mostrado un mayor contenido de &ci-
dos palmitico, palmitoléico, estearico y linoléico,
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mientras que los aceites C han presentado mayo-
res contenidos de palmitolénico y oléico. No obs-
tante, las diferencias halladas son reducidas y po-
co coincidentes, no pudiendo atribuirse de forma
inequivoca al diferente sistema de produccion.

3.7. Tocoferoles

En los resultados obtenidos, recogidos en la Ta-
bla 1, puede verse en general que los mayores con-
tenidos de a-tocoferol en las muestras estudiadas
estan a favor del aceite obtenido de produccion in-
tegrada. EI ANOVA refleja que existen diferencias
significativas entre los valores de la muestra M1 de
la finca VI, siendo mayor el contenido de o-tocofe-
rol en el aceite | y extremadamente significativas en
M2 de DV en el mismo sentido (mayor contenido en
). En el ANOVA de dos vias para cada finca (Tabla
2), Don Victor presenta mayor contenido de o-toco-
ferol en los aceites de produccion | (diferencia ex-
tremadamente significativa). EIl ANOVA de tres vias
para el conjunto de las tres fincas muestra con di-
ferencia significativa mayor contenido de o-tocofe-
rol en el mismo tipo de aceite.

Ese mismo analisis estadistico (Tabla 2) indica
que para B-tocoferol no existen diferencias signifi-
cativas entre los dos sistemas de produccion; para
y-tocoferol se encuentran valores mas altos en las
muestras correspondientes al aceite de produccion
integrada, con diferencias muy significativas, asi
como en el ANOVA de dos vias para Viana y Don
Victor, diferencias significativas en igual sentido.

Se observa en este estudio una tendencia con-
sistente a ser mayores los contenidos en tocofero-
les en los aceites de produccion integrada, ya que
en ninguna de las muestras de produccién conven-
cional se ha encontrado un mayor contenido.

Los estudios cientificos realizados hasta el pre-
sente (Yusuf et al., 2000; Freedman et al.,1996) in-
dican que la vitamina E (a-tocoferol) presente en el
aceite de oliva favorece la salud humana, con un
efecto sinérgico con los demas componentes se-
cundarios que facilita un mayor beneficio que el que
corresponderia a los componentes adquiridos en la
dieta por separado. Por ello, un contenido superior
de tocoferoles en los aceites de produccion inte-
grada implicaria mejores caracteristicas nutriciona-
les de éstos.

3.8. Anadlisis sensorial

Los resultados de la valoracion global (Tabla 1)
de las muestras estudiadas no presentan diferen-
cias estadisticamente significativas entre los acei-
tes de produccion integrada y convencional. Los re-
sultados del andlisis descriptivo cuantitativo (QDA)
se representan en la Figura 1. Los perfiles, aunque
similares, presentan algunas diferencias en la in-
tensidad de sus respectivos atributos, siendo lo
mas destacable la mayor intensidad del atributo
amargo en las muestras correspondientes a pro-
duccién convencional. Las diferencias halladas en
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Tabla 5
Composicion de acidos grasos (%) y ANOVA

Composicion de acidos grasos

Viana Calderona Don Victor
M1 M2 M1 M2 M1 M2
(15-12-03) (19-01-04) (15-12-03) (19-01-04) (15-12-03) (19-01-04)
**1 9,05 *1 10,61 *C 9,50
16:00 Ns Ns Ns C 815 C 10,33 19,15
*1 0,77
16:01 Ns Ns Ns Ns C 0‘69 Ns
** C0,76
16:02 Ns Ns | 0‘45 Ns Ns Ns
> 4,22 *1 41
18:00 C 3,59 Ns Ns C 3,6(5) Ns Ns
18:01 *C 77,21 N N ***(C 79,35 N 1 76,90
1 75,16 s s | 76,25 s C 76,55
*1 7,95 **1 9,35 **C 9,29
18:02 Ns C 7,55 Ns C 755 18,19 Ns
(Niveles de significacion en ANOVA: Ns No significativo; * Significativo;
** Muy significativo;*** Extremadamente significativo; a: superior; b: inferior).
Valores medios de n=2.
F. verde F. verde
Alcachofa Verde Almendra Verde
Alcachofa Amargo
Picante Amargo
Picante
——VIM1 —B—C-VIM ——|-CAM1 —m—C-CA M1
F. verde F. verde
- 4
Dulce Verde Alcachofa Verde
Picante Amargo Picante Amargo
—— OV M1 —a—C-DV M1 ——-VIM2 —B—C-VIM2
F. verde
4
Alcachofa Manzana
Picante Verde
Amargo
——|-CAM2 —B—C-CA M2
Figura 1
Andlisis sensorial
I, produccién integrada; C, produccién convencional.
VI, Viana; CA, Calderona; DV, Don Victor.
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los perfiles no se refleja en la valoracion final. Todas
las muestras estudiadas son de categoria “extra”.

4. CONCLUSIONES

Del estudio realizado se concluye que sélo los
contenidos de esteroles y tocoferoles de los aceites
procedentes de produccion integrada son superio-
res a los de produccién convencional de forma con-
sistente, siendo de interés este hecho porque seria
un valor afadido de importancia desde el punto de
vista nutricional y comercial para este tipo de culti-
vo. Las diferencias halladas deben estar relaciona-
das con las diferencias culturales entre ambos sis-
temas de cultivo, aunque seria especulativo
intentar atribuirlas en cada caso de forma preferen-
te a alguna de ellas. Estos resultados deberian con-
firmarse con estudios adicionales.
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