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Introduccion El perfil lipidico revelé diferencias importantes. La
variedad MC mostré una concentracidon superior de acido

La aceituna negra oxidada constituye un alimento : g ) : .
i2do tant iedad ales dni oleico sugiriendo un mejor perfil nutricional y mayor
apreciado tanto por sus propiedades sensoriales unicas estabilidad oxidativa. Por otro lado, MC mostréo una

como por su perfil nutricional atractivo. La demanda concentracion inferior de &cido palmitico y  &cido

creciente en mercados especializados exige la  |inoleico. Contribuyendo a un perfil mas saludable en la
identificacidon y valorizacion de variedades diferenciadas variedad MC.

que permitan satisfacer las expectativas del consumidor.
Este estudio analiza y compara las caracteristicas
nutricionales, el perfil de acidos grasos y la
concentracion de compuestos fendlicos de las
variedades Manzanilla Cacerena (MC) y Hojiblanca (HB),
con el propdsito de evaluar la calidad nutricional y
funcional de la variedad MC frente a la HB, ampliamente
difundida en el mercado actual.

Variedad

M Acido palmitico (C16:0)
M Acido oleico (C18:1)
M Acido linoleico (C18:2)

Media

Materiales y Métodos

Se analizaron 4 muestras comerciales de aceitunas Variedad
negras oxidadas de ambas variedades. Lg Grafico2. Composicion de los acidos grasos (%) principales en las

. . . . Sre - . . aceitunas negra oxidada comerciales de Manzanilla Cacerena (MC) y
caracterizacion se realiz0 mediante analisis nutricional Hojiblanca (HB)
(humedad, cenizas, grasa, proteina, hidratos de carbono
y NaCl), determinacién del perfil lipidico mediante
cromatografia de gases y evaluacion de los compuestos
fenélicos mediante método  espectrofotométrico
expresado en equivalentes de acido galico.

Respecto a los compuestos fendlicos, la concentraciéon
en la variedad MC fue significativamente superior a la
registrada en HB. Este resultado es particularmente
relevante dada la importancia de los compuestos
fendlicos como antioxidantes naturales.

Concentracién Polifenoles

° ' 4 Variedad
Resultados y Discusion
HHB
En la composicion nutricional, la variedad MC presentd
. : : 8
un porcentaje ligeramente superior en humedad s
comparado con HB. Asimismo, el contenido en grasa fue i
ligeramente inferior en MC respecto a HB. Las diferencias %
observadas en proteinas, cenizas, hidratos de carbonoy %
. . =
contenido de NaCl entre ambas variedades fueron
minimas.
Composicion nutricional
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M %, PROTEINA Grafico 3. Concentracion de polifenoles totales en variedades
Hidratos carbono Manzanilla Cacerefa (MC) y Hojiblanca (HB).
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Conclusiones

Los resultados obtenidos destacan que la variedad MC
posee un perfil nutricional y funcional superior al de la
variedad Hojiblanca en aceitunas negras oxidadas,
destacando particularmente en su contenido de acido
oleico y compuestos fendlicos. Estas diferencias
sugieren que la variedad MC puede posicionarse
Variedad favorablemente en el mercado, ofreciendo un producto
diferenciado y con potenciales beneficios nutricionales y

Grafico 1. Composicion nutricional variedades Manzanilla Cacerena sensoriales superiores a las de otras variedades.

(MC) y Hojiblanca (HB).
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