Proyecto innovador Acciones Para la Mejora de la Rentabilidad del
Olivar Manzanilla Cacerefia en Extremadura
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“~Lacosechanoes
homogénea

“%~Cadaramadel olivo es
un “estado federal”

“~La aceituna no es
“consciente” de que hay
otras aceitunas

@alfonsoleologo




¢ por qué cambia de
color la aceituna?

http://notasdecampoy jardinblogspot.com

@ Jestis Dorda,

@ Jestis Dorda.




iValoramos en los AOVE compuestos vinculados con mecanismos de defensa del olivo!
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équé opciones se pueden
disponer para obtener mas
informacion?

* No estamos hablando de alternativas, sino como
incrementar los indicadores que nos ayuden a una mejor
monitorizacion de la maduracion.

 Mas informacion, menor errores en la toma de desiciones




Resistencia a la Penetracion




Resistencia a la Penetracion
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El AOVE Manzanilla

Cdcerend



AOVELNIC

Tabla 1. Parametros de calidad, valores medios y desviacion, para cada uno de los aceites de oliva virgenes monovarietales.
Campaiia 23-24. Medias sequidas por la misma letra no presentan diferencias estadisticas (Tukey, p<0.05)

Variedad l. Peroxidos

0,11+ 0,01 6,23 = 1,59 1,47 £0,09° 0,13+ 0,02 27,7 £3,2°

0,14+ 0,03 14,61 2,719 1,73+0,13° 0,21 £ 0,022 71,2+1,2°

0,11 +£0,02 5,13+ 1,74° 1,36 £0,03° 0,14 +0,01° 60,9 £ 15,2°




AOVENIC

Tabla 2. Perfil de acidos grasos, valores medios y desviacion, para cada uno de los aceites de oliva virgenes monovarietales. Campana 23-24.
Medias sequidas por la misma letra no presentan diferencias estadisticas (Tukey, p<0.05)

16,72 £1,02° 1,61 +0,252 1,77 0,14 64,71 £2,13> 13,31 £0,912 0,68 £ 0,09

13,29 + 0,93° 0,91 £ 0,08 2,33+0,45 76,99 £ 3,722 4,54 = 2,64° 0,82+0,13

12,79 £ 0,89° 1,06 £0,17° 2,46 £ 0,24 78,5+ 1,472 3,43 +0,58P 0,78 0,09




AOVELNIC

Tabla 3. Perfil de compuestos fendlicos, valores medios y desviacion, para cada uno de los aceites de oliva virgenes monovarietales. Campaiia 23-24. Medias
sequidas por la misma letra no presentan diferencias estadisticas (Tukey, p<0.05)

Suma Total Suma S —
Variedad AAL . . Derivados
Polifenoles Ortodifenoles o
Secoiridoideos

58,85 + 34,93 39,54+ 4,14b 3,04 +2,71 0x0P 154 £ 45,19 77,59 + 34,83 101,44 £ 36,84

214,66 = 201,98 328,55 + 150,222 131,81 +117,52 148,22+79,382 864,22 + 547,87 359,23 + 318,42 823,23 + 541,48

112,36 £ 25,16 98,48 + 9,62b 78,63 + 33,98 20,42135,37b 358,0 + 82,46 218,59 +43,43 309,89 + 73,82




ACOVE-NVIC

Higuera

Platano Verde Hoja

Picante : Otras Frutas Maduras

Amargo Dulce



Efecto del filtrado

sobre el AOVE MC




MUESTRA Descripcién Filtro Caracteristicas filtro
NF Aceite no filtrado - -
FT Tierra Diatomeas
FPD Aceite filtrado Placas EUROPOR K7 (1,5um)
FPC Placas BECOPAD 550 (2-3um)
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-

Arzlisls Sensorl-l

“La temperatura es determinante en la calidad, mas que el efecto del filtrado: 15°C
mejor que a 25°C

“Los AOVEs filtrados poseen mayor puntuacion sensorial a los 6 meses

“#En los ensayos obtienen mejores puntuaciones los AOVEs filtrados por tierra que por
placas.

%~ Ninguna diferencia en puntuacion a 15°C
%~ Mejor puntuacion para los AOVE filtrado con tierra con la conservacion a 25°C

“#Mas intensidad de picante y amargo a los 6 meses tras filtrar.
w~Mayores intensidades a 15° C

~~Las tierras mantienen mas intensidad de amargo que las placas mientras el picante esta
menos afectado.



Conclusiones-Colorario




Corclusioriss - Calorairie

“¢La elaboracidon de aceites a partir de Manzanilla Cacerefa requiere una
estrategia diferente a otras variedades: por rendimiento, delicadeza y
conservacion.

“La textura/dureza del fruto puede ayudar a determinar la fecha de fin de
lipogénesis y ser un parametro objetivo para determinar la fecha de
recoleccidn de las aceitunas.

“Elcomo se procese el AOVE afectara notablemente a sus caracteristicas
cuando llegue al consumidor.

¢ Los procesos de elaboracion, desde el campo al envase, determinara ese
valor diferencial



Muchas Gracias por su atencion

Nombre ALFONSO MONTANO
Cargo INVESTIGADOR DE CTAEX
Departamento TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ENTIDAD CTAEX

amontano@ctaex.com

TIf. +34 924 44 80 77

www.ctaex.com
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