0/

N

E "ﬁ' GOBIERNO  MINISTERI s l I AS
DE ESPANA DECIENCIA,INNOVACION c c

ConsElo SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS INSTITUTO DE
AGRICULTURA
SOSTENIBLE

NOTA DE PRENSA

Desarrollan un método rapido y consistente
para determinar la estabilidad oxidativa y
composicion acidica del aceite de oliva

7 )

e Las calibraciones obtenidas por investigadores del Instituto Andaluz
de Investigacion y Formacion Agraria, Pesquera, Alimentariay de la
Produccion Ecologica (Ifapa), del IAS-CSIC y de la Universidad de
Cérdoba permiten determinar los acidos grasos y la estabilidad con
solo 1 ml de aceite y en un tiempo de 2 minutos



Cordoba, 6 de junio de 2024. Investigadores del Instituto Andaluz de Investigacion y
Formacion Agraria, Pesquera, Alimentaria y de la Produccion Ecologica (Ifapa), del Instituto de
Agricultura Sostenible del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (IAS-CSIC) y del
Departamento de Produccion Animal de la Universidad de Cérdoba (UCO) han desarrollado un
nuevo método para determinar la estabilidad oxidativa y composicién acidica del aceite de oliva
de manera rapida y consistente.

El trabajo, que se ha publicado como articulo de portada en la revista cientifica Agriculture, ha
evaluado el uso potencial de la espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS) para el anilisis de
estabilidad oxidativa y composicién acidica en AOVE. Esta técnica ofrece una alternativa no
destructiva y eficiente para evaluar estas propiedades, permitiendo la evaluacién rapida de
multiples muestras.

Los acidos grasos del aceite de oliva virgen extra, cuya composicién es crucial para la estabilidad
del AOVE, se determinan hasta ahora por cromatografia de gases y por la medida de oxidacion
Rancimat, dos métodos que requieren mucho tiempo y, en el caso de la cromatografia, de diversos
productos quimicos altamente contaminantes.

Era de gran interés, por tanto, desarrollar nuevos procedimientos analiticos rapidos y
economicos para la determinacion de estos parametros tan importantes en el aceite de oliva
virgen extra. Una necesidad especialmente destacada en las investigaciones para la seleccién de
nuevas variedades de olivo con alto contenido en acido oleico y alta estabilidad.

Asi, para este trabajo se han evaluado un total de 318 muestras procedentes de diferentes
variedades y selecciones del programa de mejora de olivo, una gran diversidad de materiales que
ha permitido disponer de una mayor variabilidad para los caracteres estudiados que en trabajos
previos. Posteriormente se recogieron sus espectros NIRS con diferentes equipos y se
desarrollaron modelos de prediccién.

Los resultados obtenidos a partir de los valores de referencia y predichos por NIRS han
mostrado excelentes resultados en la prediccion de los principales acidos grasos (acidos oleico
y linoleico), asi como para estabilidad oxidativa.

Asimismo, se ha comprobado que las variedades y selecciones de mejora analizadas (alta o baja
estabilidad y alto o bajo oleico) se clasificaban de manera similar a como lo hacian con los
métodos de referencia. Por tanto, los modelos de predicciéon NIR desarrollados suponen una
aplicacion muy interesante para la caracterizacion de AOVE en general y en programas de mejora
de olivo en particular.

En este sentido, los resultados de este estudio podrian ser de gran interés para las empresas y
laboratorios que realizan caracterizacion de AOVE, ya que las calibraciones obtenidas permiten
determinar de forma consistente los acidos grasos y la estabilidad con sélo | ml de aceite y en
un tiempo de 2 minutos.

El trabajo ha sido desarrollado por los investigadores Hande Yilmaz-Diizyaman, Raul de la Rosa,
Leonardo Velasco, Nieves Nunez-Sanchez y Lorenzo Ledn.
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