Nuestro objetivo es buscar la mayor rentabilidad para nuestros socios

CLASIFICACION DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGEN (CATA

SENSORIAL)




Caracteristicas, clasificacion y tipos de aceites de oliva
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PROCESOS Y CLASIFICACION DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGEN
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Caracteristicas, clasificacion y tipos de aceites de oliva

Maxima categoria comercial.
Para consumo directo.
Zumo natural de aceitunas seleccionadas 100%
sanas.
Sin defectos sensoriales y con todo el aromay
sabor. Contenido en vitaminas y antioxidantes
intacto.

> ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

TaMn usado para consumo directo.
cualidades excepcionales del virgen extra,
> ACEITE DE OLIVA VIRGEN ﬂ o) Un defecto sensorial pero manteniendo el
roma frutado de aceituna. También mantiene el
contenido en vitaminas y antioxidantes.




ANEXO 1

CARACTERISTICAS DE LOS ACEITES DE OLIVA

Difer-
Esteres etilicos d Indice de Monopalmitato de | BN E“m:édptm e
teres etilicos de : : onopalmitato Estigmas- organoléptica | organoléptica
Categoria los dcidos grasos (';,f)'d(",’i posieldo myi:“‘(‘“) 2-glicerilo tadienos |42(HPLO)| Ky ) | 20 5 D"(':‘;'K Mediana del | Mediana del
(FAEEs) (*) 0k q(,) (%) mg/kg (') |y ECN 42 L defecto frutado
£ (clculo (Md) (*) (M) (*)
tedrico)
1. Aceite de oliva | FAEEs<40mg/| <08 | <20 C42 + C44 + C46 < 150 <09siel%total | <005 | <]02] | €250 [ €022 | <001 | Md=0' Mf>0
virgen extra kg (campaiia de dcido palmitico
2013-2014) (3 es< 14 %
FAEEs < 35 mg/
kg (campaiia
2014-2016)
FAEEs < 30 < 1,0 si ¢l % total
(campafias de dcido palmitico
posteriores a es> 14 %
2016)
2. Aceite de oliva — <20 | €20 C42 + C44 + C46 < 150 <09sicl%total | <005 [ <[0,2] | 2,60 | €025 | <001 | Md <35 Mf>0
virgen de dcido palmitico
es< 4%

< 1,0 si cl % total
de dcido palmitico
es> 14 %
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es = 4%
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de feide palmitica
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es = 14 %
= 1,1 si 2l % total
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o5 = 14 %
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Valoracion sensorial del aceite de oliva virgen

Cata organoléptica: método del Panel

e Obligatorio 8-12 catadores
* Un jefe de panel de cata

* Sesiones controladas

El color del aceite no es distintivo de
su calidad

PANEL DE CATADORES
DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

(PO-LAB-09 y PO-LAB-09b)
FICHA DE CATA.
Intezidad de percepcitn de Jos defectes

Atrojadoborras

Mobezo btmeda/
terreso

Avimado/avimagrade
4cido'agrio
Aceituna congeladas
(madera ktmeda)

Rancio

Otros atributes pegatives:

Metabco O Heno seco 0 Gmane O Baste O
Descripws: Salmuera O Cocido o quemade O Alpeckin O
Esparto OPepino0 Lubricante

INTENSIDAD DE PERCEPCION DE LOS ATRIBUTOS POSITIVOS

Frutade
VerdeO MadoreO
Amarge
Picante
Hora de Cata:
Bado wamero (BSC »°):
Nombre del catador:
Fecka:
Comentarios:
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Valoracion sensorial del aceite de oliva virgen

CATA ORGANOLEPTICA

Atributos Sensoriales

{ NEGATIVOS:

+* Variedad de
= Frutado

aceituna
= Amargo

+* Zona de cultivo -

¢ Sistema de b
cultivo -

+* Manipulacion de

la aceituna




Valoracion sensorial del aceite de oliva virgen

CATA ORGANOLEPTICA

Atributos Sensoriales

+* Variedad de * Verde
= Frutado
aceituna e Maduro
= Amargo
% Zona de cultivo —_—
= Picante

+* Sistema de
cultivo
** Manipulacion de

la aceituna



Valoracion sensorial del aceite de oliva en

Atributos Positivos

Frutado . Es un conjunto de sensaciones olfativas propias del aceite que
depende mucho de la variedad de aceituna que consideremos, y siempre de
un fruto sano, fresco, verde o maduro y percibidos por via directa o
retronasal.

Amargo. Sabor elemental del aceite procedentes de aceitunas verdes o
envero. Se percibe en el fondo de la lengua(papilas gustativas).

Los responsables de este sabor son los compuestos fendlicos, su presencia o
no en el aceite indicara mayor o menor amargor en el. Cuando estos
compuestos fenadlicos estan ausentes o hay muy poca presencia, dan lugar
aceites dulces.

Picante .Es una sensacion tactil ,caracteristica de las aceitunas obtenidas de
primero de campana, las aceitunas todavia verdes.

Puede ser percibido en toda la cavidad bucal, pero especialmente en
garganta. Es muy frecuente que los catadores, que un aceite se “agarra” a la
garganta, esto es consecuencia de la presencia de este atributo.




Valoracion sensorial del aceite de oliva virgen

¢ Variedad de
aceituna

¢ Zona de cultivo

+ Sistema de
cultivo

*¢* Manipulacion de

la aceituna

CATA ORGANOLEPTICA

Atributos Sensoriales

Aceitunas amontonadas y—|
fermentacion

Humedad y desarrollo de‘
hongos

Formacion de acido acético

Aceitunas procedentes de
i Heladas (sabor a metalico)

Proceso autoxidativo por
prolongado contacto con el
aire




Valoracion sensorial del aceite de oliva virgen

Definicion Atributos Negativos

Atrojado. Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas amontonadas que
han sufrido un avanzado grado de fermentacion anaerobia.

Borras. Flavor caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto con los
lodos de decantacion en trujales y depdsitos, también recuerda a Suciedad
(Arrastres).

Moho-humedad-Tierra. Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas en las
qgue se han desarrollado abundantes hongos y levaduras a causa de haber
permanecido amontonadas con humedad varios dias o se han caido del arbol y han
estado en contacto con la tierra .

Avinado/ Avinagrado/Acido/Agrio Es debido fundamentalmente a un proceso
fermentativo de aceitunas que da lugar a la formacion de acido acético, acetato de
etilo y etanol.

Aceitunas Congeladas. (Madera Himeda). Es caracteristico del aceite que ha sufrido
heladas antes de la recoleccion y se produce una alteracion de la calidad de su
zumo al romperse los tejidos internos de las aceitunas, tiene un gusto Madera
Humeda y también recuerda a Metalico .

Rancio. Flavor de los aceites que han sufrido un proceso oxidativo.




Origen de algunos defectos

ATROJADO




Origen de algunos defectos




Origen de algunos defectos

MOHO/HUMEDAD/TERROSO
S




SALA DE CATAS




CABINA CATA




CATA OLFATIVA

CATA GUSTATIVA




PANEL DE CATADORES
DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

(PO-LAB-09 y PO-LAB-09b)
FICHA DE CATA.
Intemsidad de percepcitn de Jos defectos

Atrojads borras

Mobezo ameds!
terrozo

Avizadoavimagrade
dcido'agrio
Aceituna congeladas
(madera btmeda)

Raxncio

Otres atributes pegatives:

Metabco [ Heno seco] Gmane O Baste O
Descripos: Salmupera O Cocido o guemade O Alpecktn O
Esparte OPepino[] Lubricante D

INTENSIDAD DE PERCEPCION DE LOS ATRIBUTOS POSITIVOS

Frutade

‘erde 0 MadureO

Amarge

Picante

Hora de Cata:
Bado yamere (BSC z°):
Nombre del catador:

Cedizo de Ia muestra
Fecha:

F

Comentarios:

F-47 Rev.08 (22-04-2016)




[Clasificacion final:  VIRGEN

Referencia: Fecha:
16000103 221012015 Frutado
Atrojado Mohoso Avinado - | ghggera
Catador CLAVE Frutado |Amargo| Picante ) . avinagrado | Humeda(ac. Rancio Otros Verde | Maduro
Borras | Himedo-terroso| ; . 4
Acido — agrio| Heladas)
2DN 2.0 2.2 24 0.0 0,0 0,0 04 29 0.0
JWW 3.0 28 3.6 0.0 0.0 0.0 04 2.1 0.0
4LS 2.1 2.1 2.1 0.0 0,0 0.0 04 1.9 0.0
gTR 3.3 1.9 2.0 0.0 0.0 0,0 04 1.6 0.0
10ZR 2.7 24 2.8 0.0 0.0 0,0 0.4 29 0.0
AMHL 2.6 3.8 4.3 0.0 0.0 0,0 0.4 20 0.0
12IN 24 20 23 0.0 0,0 0.0 04 19 0.0
19RS 1.9 20 2.1 0.0 0,0 0.0 0.4 19 0.0
° de Catadores - 0, 1 8
Porcentaje percibido (% 10
Atrojado Mohoso Avinado — Madera
Frutado |Amargo| Picante B ) . avinagrado | Humeda(ac. Rancio Otros
orras | Himedo-terroso| 4 . .
Acido — agrio| Heladas)
2,5 2,2 2.4 0, 0.0 0.0 0, 2,0 0,
Intervalo intercuartil 0700 0.650 0900 0,00 0,000 0,000 0,00 0,300 0,00
s*robusta 0,2292 02128 0.2946 0.000 0.,0009 0,0009 0,000 0,098 0,000
CV*robusto 917 9.9 #iDIV/O! #iDIV/O! #DIV/O! #iDIV/O! 5,04 #DIV/0!
29 2 29 0, 0.0 0.0 0 2.1 0,
21 1.7] 1.8 0, 0.0 0.0 0 1 0,
045 04 0,58 0.00 0,00 0,00 0,00 0,19 0.0q
160 00103
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