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COMPOSICION DEL ACEITE DE OLIVA

FRACCION SAPONIFICABLE:

Trigliceridos



SAPONIFICABLE

ACOESEADE ACEITE DE
\% GIRASOL
OLEICO 15-38
LINOLEICO 50-72

LINOLENICO 0,0-0,2




INSAPONIFICABLE EFECTOS

R Excrecion del
colesterol

Alto poder
antioxidante

TOCOFEROLES: vitamina E ?

Responsable de
> caracteristicas
organolépticas

Aceleran el proceso
de cicatrizacion



ACEITE CRU DO (Orujo, Girasol, Soja, etc...)

DESGIOMADO
NEUTRALIZACION
I
DECOLORACION
L
L
DESODORIZACION ) ‘
| WINTERIZACION
DESCERADO
ACEITE REFINADO

Refinacion quimica



OBTENCION DE ACEITE DE OLIVA Y DE ORUJO

ORUJO <« ‘ A ACEITE DE OLIVA
l VIRGEN
ACEITE DE ORUJO DE :
OLIVA CRUDO
oo | |
ACEITE DE ORUJO ACEITE DE OLIVA

REFINADO REFINADO

Envasado) | | €nvesads

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA ACEITE DE OLIVA




CRITERIOS DE CALIDAD

DEL ACEITE DE OLIVA




Criterios de calidad aplicables a las cuatro
categorias de aceites de oliva virgenes

EXTRA | FINO |CORRIENTE | LAMPANTE

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Puntuacion organoléptica

PARAMETROS
QUIMICOS

Acidez libre (% ac. oléico) No limitada

Indice de peréxidos No limitada

Absorvancia U.V. (K 270) No limitada




ATRIBUTOS NEGATIVOS
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ATROJADO
MOHO-HUMEDAD
BORRAS
AVINADO-AVINAGRADO
METALICO

RANCIO

Otros:

COCIDO O QUEMADO
HENO-MADERA
BASTO
LUBRICANTE
ALPECHIN
SALMUERA
ESPARTO
TIERRA
GUSANO
PEPINO




ATRIBUTOS POSITIVOS

FRUTADO

AMARGO
PICANTE
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HOJA DE PERFIL

(para uso del catador)

PERCEPCION DE LOS DEFECTOS:

INTENSIDAD
Atrojado
Moho
Avinado-Avinagrado-
Acido-Agrio
Borras
Metalico
Rancio
Otros (cuales)

1y 4l

PERCEPCION DE LOS ATRIBUTOS POSITIVOS:
Frutado

-
-
-

|
|
Amargo |
|
|

Picante

Nombre del catador: Cdbdigo de la muestra:

Fecha:




CLASIFICACION DEL ACEITE

FRUTADO X

DEFECTOS X

EXTRA

FINO

CORRIENTE

LAMPANTE
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