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Introduccion

El aceite de oliva virgen extra (AOVE) es un componente
fundamental de |la dieta mediterranea, apreciado
mundialmente por sus beneficios nutricionales y su valor
cultural. Su aceptacidon en el mercado depende en gran medida
de las caracteristicas sensoriales, determinadas por factores
tecnoldégicos, especialmente el proceso de filtrado.

La variedad Manzanilla Cacerefa destaca por su perfil sensorial
especifico y propiedades nutricionales unicas, influenciadas
ademas por factores como la procedencia de las aceitunas
(cultivo tradicional, regadio o sierra).

Este estudio analiza como diferentes métodos de filtrado
impactan en la calidad sensorial y fisicoquimica del aceite
Manzanilla Cacerena, estableciendo mejores practicas que
permitan optimizar su vida comercial .

Materiales y Métodos

Se evaluo el efecto del método de filtrado y la temperatura de
conservacion sobre las caracteristicas fisicoquimicas vy
sensoriales del AOVE Manzanilla Cacerena, empleando filtrado
con tierra de diatomeas (FT), placas EUROPOR K7 (FPD), placas
BECOPAD 550 (FPC) y sin filtrado (NF).

Los aceites se almacenaron a 15°C y 25°C durante 6 meses,
analizando parametros de calidad, perfil fenélico y acidos
grasos.

Resultados y Discusion

Caracterizacion de la singularidad de los aceites.

Los aceites MC presentaron valores significativamente mas
altos de indices de oxidacidn (indice de perdxidos, K232, K270)
respecto a Arbequina (ARB) y Picual (P), indicando inicialmente
una mayor susceptibilidad oxidativa. Ademas, mostraron
niveles mas bajos de acidos grasos saturados (palmitico,
palmitoléico, margarico, margaroléico) (Tabla 1) y menor
concentracion de acido linoleico comparada con Arbequina, lo
cual mejora aun mas su estabilidad. Por ultimo, se diferenci6
claramente por elevados niveles de tirosol y derivados

fenodlicos, reconocidos por sus propiedades antioxidantes
(Tabla 2).
Efecto del filtrado en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas de los aceites MC.

Los aceites filtrados (FT, FPD, FPC) mostraron menor oxidacion
(valores mas bajos de K232, K270) frente a no filtrados (NF),
especialmente notable en el filtrado con tierra de diatomeas
(FT).

Las muestras filtradas presentaron perfiles sensoriales
notablemente superiores respecto a las no filtradas,
particularmente en atributos clave como frutado, equilibrio y
armonia.

El filtrado con tierra de diatomeas (FT) obtuvo puntuaciones
sensoriales mas altas, destacando por su estabilidad incluso
en condiciones menos favorables (25°C).

Almacenamiento a 15°C preservo significativamente la calidad
fisicoguimica y sensorial en todas las muestras filtradas,
mostrando un deterioro minimo durante seis meses.

A 25°C, el deterioro fue acelerado, especialmente en aceites no
filtrados, resaltando la importancia critica del filtrado vy
almacenamiento adecuado para prolongar la calidad comercial
del aceite.

Conclusiones

El aceite de oliva virgen extra (AOVE) de la variedad Manzanilla
Cacerefia (MC) destaca por su perfil sensorial Unico,
caracterizado por una alta concentracion de acido oleico y
compuestos fendlicos beneficiosos para la salud, lo que le
confiere estabilidad oxidativa y propiedades antioxidantes.

El filtrado, especialmente con tierra de diatomeas, mejora
significativamente su estabilidad frente a la oxidacion vy
preserva sus cualidades sensoriales, prolongando su vida util.
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Tabla 1. Perfil de acidos grasos, valores medios y desviacion, de los aceites de oliva virgenes monovarietales. Campana 23-24. Medias seguidas por la misma letra no presentan diferencias

estadisticas (Tukey, p<0.05)

Variedad Palmitico Palmitoléico Margarico Margaroleico Estearico Oleico Linoleico Linolénico Araquico Gadoleico
ARB 16,72 £ 1,022 1,61 +0,25° 0,120,012 0,23+0,012 1,77+0,14 64,71 +2,13° 13,31 +0,91° 0,68 + 0,09 0,36 £ 0,02 0,30+ 0,012
MC 13,29 £ 0,93 0,91 £0,08° 0,04 £0,01° 0,07 £0,01° 2,33+0,45 76,99 + 3,722 4,54 + 2,64 0,82+0,13 0,41+0,012 0,35+ 0,052

P 12,79 £ 0,89 1,06 +0,17° 0,05+0,01° 0,09 +0,01° 2,46 +0,24 78,5+ 1,472 3,43+0,58 0,78 0,09 0,37 £0,02° 0,28 +0,01°

Tabla 2. Perfil de compuestos fendlicos, valores medios y desviacion, para cada uno de los aceites de oliva virgenes monovarietales de la Campana 23-24. Medias seguidas por la misma letra
no presentan diferencias estadisticas (Tukey, p<0.05). Hty: Hidroxitirosol, Ty: Tirosol, DAO: Formas Dialdehidicas de la Aglicona de la Oleuropeina, DAL: Formas Dialdehidicas de la Aglicona
del Ligustrésido, AAO: Formas Aldehidicas de la Aglicona de la Oleuropeina, AAL: Formas Aldehidicas de la Aglicona del Ligustrésido.

Lignanos+Ac. Derivados

Variedad Hty Ty Ac. Vanillico Acetato HTy DAO DAL R AAO AAL Fenoles Totales o-difenoles .
Cinamico Secoiridoideos
ARB 1,43 £0,49 1,47 £0,05 2,41 £1,042 13,02 £ 3,642 58,85 + 34,93 39,54 4,14 31,08 +7,112 3,04 +2,71 0=+0P 154 £ 45,19 77,59 + 34,83 101,44 + 36,84
MC 8,55+8,44 13,84 £5,88 0,43 +0,42° 1,97 £0,52° 214,66 = 201,98 328,55 + 150,222 12,26 + 8,67° 131,81 £117,52  148,22+79,382 864,22 +547,87 359,23 +318,42 823,23 +541,48
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