TECNOLOGIA

Acejte

EI desarrollo del aceite de

olivacomienza aacelerarse en la
década de los 90 con la visita de
varios empresarios chilenos a
Espafia e Italia, por ser dgunosde
los principales paises con mayor
produccién de aceite de oliva. El
afo 2005 la produccién nacional
fue de alrededor de 1.8 millones
de litros, obteniendo retornos por
1 millén de dolares aproximada-
mente, negocio que sigue cre-
ciendo con una proyeccion de
exportaciones para el 2010 de 10
millones de dolares*.

Optando por una dieta
mediterranea

Lavidamodernay laglobalizacién han
Ilevado ala poblacion a cambios impor-
tantes en su habitos alimenticios, cada
vez hay mayor preferenciay exigencia
por el consumo de aimentos saludables
y en lo posible naturales, rechazando
aquellos que sean sospechosos de poner

(Chileoliva/noviembre 2005)

en riesgo la salud, como enfermedades
cardiovasculares. Por esto las palabras
colesterol malo, grasas saturadas, grasas
trans, Omega-3, Omega-6, ya no son
desconocidas. Por esta razén muchas
empresasinternacionaestienen que cum-
plir con reglamentos técnicosy medidas
sanitarias afin de proteger sus mercados
y lasalud de la poblacién en materiade
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de Oliva

Crecimiento Silencioso

seguridad alimentaria. En Chilelas
exigencias por calidad e inocuidad
yano son diferentes de estos paises,
por lo cua se hace aun mas nece-
sario contar con un plan de ase-
guramiento de calidad (HACCP),
con miras ala certificacion 1SO
22000:2005 para ser parte de las
grandes ligas en temas de expor-
tacion de alimentos.

Definicion y propiedades del
aceite vegetal

El aceite nuestro de cada dia es
basicamente liquido atemperatura
ambiente, constituido principal-
mente por &cidos grasos insaturados,
ricos especialmente en vitamina E y
con un valor energético aproximado de
900 Kcal por cada 100 g.

SegUn Reglamento Sanitario delos Ali-
mentos, DTO. N° 977/96 (D.OF. 13.05.
97) TITULO X Parrafo |, articulo 247,
define:



“ Aceites y grasas son triglicéridos de
acidos grasos comer cialmente puros,
obtenidos de materias primas sanas 'y
limpias, libre de productos nocivos
derivados de su cultivo o mangjo, o de
los procesos de elaboracion” .

Parrafo 11, Articulo 251, define:

“ Aceite comestible de origen vegetal
son los obtenidos de los siguientes frutos
0 sus partes o de semillas oleaginosas:
algodon, cartamo, girasol o maravilla,
germen de maiz, mani o cacahuate,
oliva, pepa de uva, raps o colza, sésamo
o ajonjoli, soja 0 soya, avellana chilena,
arroz, pepa de tomate, germen detrigo,
linaza, mosqueta y otros autorizados
por el Ministerio de Salud, los que
deberén ser de consistencia fluida a
temperatura de 15°C” .

Parrafo 111, Articulo 261, define:

“ Aceite combinado es € producto ob-
tenido dela mezcla de aceitesde origen
marino con aceites vegetales. El por-
centaje maximo permitido de aceite de
origen marino a agregar en la mezcla
serd de un 50%" .

De la granja a la mesa

La elaboracién de un aceite de oliva
de calidad depende de la trazabilidad
del producto en materia de seguridad
alimentaria, porque de acuerdo al ma-
nejo de plantacion, cultivo, cosecha
y post cosecha de los olivos, transpor-
te, amacenamiento y distribucion de-
penderalaeficienciay calidad, tanto
en sus caracteristicas organol épticas
como fisica-quimica, del aceite a ob-
tener.

Transportey almacenamiento

Es unafase importante porque se puede
desencadenar un proceso oxidetivo (ran-
cidez) por el contacto con aire, luz,
exposicion alluvias, heladas, etc. Se

recomienda control periédico de hume-
dad y temperatura, ventilacién apropia
da, remocion de semillas almacenadas
cada cierto tiempo, eincluso parafrutos
oleaginosos como €l olivo debe proce-
derse a un secado artificial llamado
“copra’ o asu elaboracién in situ.

Extraccion

De acuerdo al origen de las muestra
existen varios sistemas de extraccion.
Para frutos y semillas oleaginosos se
redizaatravés de prensado y extraccion
con solventes.

Refinacion

En estafase hay 5 etapas. desgomado,
neutralizacion, blanqueo, desodoriza-
cién y winterizacion. Lawinterizacion
es una de las etapas mas delicadas,
porque tiene que ver con una de las
cualidades fisicas masimportantes como
es el grado de turbidez del aceite al
momento de consumirlo o adquirirlo.
Podriamos sintetizarlo como € proceso
de determinacion y control de ceras
basado en la turbidez provocado por la
insolubilidad de esteres en un solvente
apropiado.

Modificacion dela materiaprima
a) Hidrogenacion: Hace unas décadas
fue una de las fases méas importantes y
revolucionarias en materiade alimentos,
porque través de este proceso setrans-
forman los acidos grasos insaturados
por medio de hidrogeno gaseoso acierta
temperatura 'y en presencia de ciertos
catalizadores a estado semisdlido, ob-
teniendo alimentos industrializados de
mayor durabilidad, consistenciay sabor,
pero asu vez dando origen alas llama-
das grasas trans que actualmente esta
demostrado que son dafiinas para la
salud.
b) Transesterificacion. Actualmente las
empresas estan modificando sus siste-
mas de hidrogenaci6n a otros métodos,
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2 parametros principales para

valorar la calidad del
aceite de oliva u otros aceites:

Contenido de peroxidos
y acidez porcentual

El nimero de perdxidos
es el parametro relacionado
con la frescura del aceite

Medidor de Peroxidos en Aceite

HI 83730
Rango: 0.0 a 25.0 meq 02/Kg
Precision: + 0,5 meq 02/ kg

La acidez es una anomalia producida por el mal
estado, tratamiento o conservacion de los frutos

Test Kit de Acidez
HI 3897

Escala:
0-1%acidez del aceite
Incremento minimo:
0.01ml = 0.01% acidez
Método de andlisis:
Valoracién con NaOH
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optando algunas de ellas por e proceso
transesterificacion, del cual se obtienen
productos més saludables.

¢) Fraccionamiento. En sintesis, esuna
separacion de triglicéridos con mayor
punto de fusion a cristales de mayor
tamafio.

Analisis de grasas
y principalmente aceites

Segln el Reglamento Sanitario de los
Alimentos, Titulo X, parrafo I, Articulo
248:

“ El contenido de humedad y materias
volatiles, no debera ser mayor a 0,2 %
en los aceites comestibles y no mas
0.5% en las mantecas y grasas. No
deberan contener mas de 0,25% de
acidez libre expresada como acido olei-
co y no mas de 50 ppm de jabon. A la
fecha de elaboracién, el limite méximo
de pero6xidos sera de 2,5 meq oxigeno
peroxido/Kg de grasa. y 10 meq de
oxigeno peroxido /kg de grasa en su
periodo de vida Util y almacenados de
acuerdo alo indicado en la rotulacion.
No deberan presentar sus caracteristi-
cas organol épticas alteradas.

Se exceptlian de esta disposicion, res-
pecto alaacidezlibre, € aceitedeoliva
y la manteca de cacao, cuya acidez
maxima sera de 2.0% expresada en
acido oleico y la manteca de cerdo y
grasa bovina cuya acidez maxima sera
de 0.8% expresado en acido oleico.
Asimismo, se exceptla de esta disposi-
cion, respecto del indice de peréxido,
el aceite de oliva extra virgen, cuyo
[imite méximo sera de 20 meq. de oxi-
geno /kg. de grasa” .

Los aceites no deberén contener un
porcentaje de acido erticico mayor de
5%. (Titulo X, Parrafo I1, Art. 252).

La Comunidad Europea promulgo el
reglamento (CE) N° 2568/91 que fija
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parametros rigurosos para proteger las
caracter isticas organol épticas que de-
fine un aceite extra virgen, el cual fue
modificado por el Reglamento (CE)
N°1989/2003 que hace referencia a las
caracteristicas de los aceites de oliva
y de orujo de oliva y sobre sus métodos
deandlisis.

Algunas caracteristicas fisicas y quimi-
cas de aceites y sus controles:

« Determinacion de color, por gemplo,
através de un fotometro.

* Peso especifico con un picnémetro,
termo balanza, etc., de manerade tener
larelacion de unasustanciay lamasa
deigual volumen de aguaa 15°C.

« indice de refraccion

* Punto de enturbiamiento: reviste im-
portancia sobre todo para aquellos
aceites con un elevado nimero de
glicéridos solidos como son los de
oliva, arroz, algoddn entre otros. Con
esto se puede controlar € proceso de
winterizacion indicado anteriormente
y actualmente realizar el control con
un medidor de turbidez.

« [ndice de yodo, representa una medida
del estado de no saturacién deloslipi-
dos.

« indice de saponificacion.

* Residuo insaponificable.

Paralaidentificacion de los diferentes
aceites y grasas, €l método mas reco-
mendado es el uso de un cromatgrafo
gaseoso liquido (HPLC).

Determinacién de rancidez

El control de rancidez, que en pocas
palabras es el grado de frescura del
aceite, el cual se determina por sus
caracteristicas organol épticas como olor
y sabor desagradable o alteraciones en
laestructurade lamateria, 1o que puede
afectar la salud.
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El efecto de la luz se ha determinado
como agente activo que da inicio al
proceso derancidezy escon el oxige-
no del aire quereaccionael aceite. Hay
tres fuentes principales que pueden-
dar origen a este proceso oxidativo,
ellos son:

Rancidez Oxidativa

Corresponde a una oxidacion de &cidos
grasos no saturados al producirse enla-
ces libres ante un almacenamiento no
apropiado, donde el oxigeno del aire
comienzaarealizar transformaciones a
partir de las semillas y/o en la cadena
de elaboracion del mismo.

Rancidez cetonica

Corresponde a la oxidacion de acidos
grasos saturados de bagjo peso molecular
por accién de hongos y bacterias con
desprendimiento de CO2 con olor y
sabor frutal.

Rancidez Biolégica

Como lo indica su nombre, eslaaccion
de microorganismo vivos, hongos y
levaduras dando origen ala hidrdlisis
6 lipdlisis.

Determinacion de indice de
peroxido (IP)

Esunade lastécnicas para determinar
€l estado de conservacion del dimento
através de la determinacion de peroxi-
dos como producto resultante primario
de la oxidacion del aceite, los cuales
destruyen vitaminasliposolubles A, D,
E, caroteno y parte de los &cidos grasos
esenciales y paralizala biosintesis de
vitamina K.

Para determinar el indice de peréxido,
se usan dos métodos, el método tradi-
ciona atravésde unatitulacion en base
a Tiosulfato Sédico y el método por
Fotometria.



» El método tradicional através de
titulacién consiste en liberar el yodo
proveniente de la mezclade la muestra
con acido acético y cloroformo y titu-
larlo, con una solucién estandarizada
de tiosulfato sodico y almidon como
indicador.

L os resultados se expresan con la si-
guiente férmula, expresado en mili equi-
valentes de oxigeno activo por kg. de
aceite:

V* N*1000
P

Donde V: volumen gastado del titulante
N: Concentracion expresado en normalidad del titulante
P: Peso de muestra expresado en gramos.

Este método presentaa gunas desventgjas
como: muy lento, gasto de materialese
insumos, debe ser redlizado por personal
estrenado, poco preciso y requiere una
habilitacion especia en laboratorio.

» El método por fotometria actual-
mente esta reemplazando antiguos
métodos, es un instrumento que entrega
resultados en forma automatica, preci-
sa, son més econdmicos, lecturadirecta
Yy poco tratamiento previo delamuestra
(Figura 1).

Este método esté basado segun la ley
de Lambert- Beer €l cual consisteen la
formacion de un color determinado por
accion de un reactivo adecuado y que
es cuantificado através delaintensidad
deluz deunaldmpara de tungsteno a
466 nm con un filtro especial, el cual
atraviesalamuestra paraluego salir con
unaintensidad distinta, ladiferenciala
traduce un microprocesador entregando
los resultados autométi camente en meq
O activo/kg grasa.
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Procedimiento: Cuidadosamentey en
formahomogénease pone 1 ml de aceite
en lacubeta, se colocaen € instrumento
y seleg, €l resultado es una muestrade
referencia (Zero). Luego se toma nue-
vamente la cubeta con lamuestray se
agrega el contenido completo de un
sobre de reactivo, se mezcla por 5 mi-
nutos y luego se lee nuevamente. Los
resultados son inmediatamente expre-
sados en meg. O: activo /kg de grasa,
segun reglamento modificado (EC)
N° 1989/2003.

Determinacion del porcentaje de
acidez expresado como acido
oleico

Para determinar este porcentagje, se usan
dos métodos, € tradicional que consiste
en unatitulacion sencilla con unabase

Lead Luz emitida
Figura 1

de concentracion conociday fenoftalei-
na como indicador, y el método rapido
tipo test Kit.

* El método tradicional através de
titulacion indica la cantidad de é&cidos
grasos libres expresado como porcen-
taje &cido oleico, siendo también un
indice de calidad dado por el mal esta-
do de los frutos, conservacion o trata-
miento.

* El mé&odo réapido tipo Kit viene con
toda laimplementacidn necesaria, solo
se requiere agua destilada y papel ab-
sorbente. Se necesitan 4,6 ml de muestra
para ser disueltaen un disolvente orgé
nicoy luego ser titulada con una solu-
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cion basica (OH-). El punto final sera
el virgie de color amarillo/verde arosa

En resumen, laindustriaolivicolacrece
apaso sostenido y por ende aumentan
las cifras de exportacion. En nuestro
pais comienza a desplazar paulatina-
mente de nuestras mesas al tradicional
aceite amarillo. El aceite deoliva“made
in Chile” ya cuenta a su haber con mu-
chos reconocimientos en paises donde
este producto por varios afios congtituye
un alimentos tradicional. Ademés, ob-
servamos cambios importantes y favo-
rables en empresas de alimentos indus-
tridizados para entregar productos cada
vez mas saludables, dejando atrés el
sistema tradicional de hidrogenacion.
El control de sus procesos bajo sistema
HACCP, nuevas leyes de etiquetado,
control y fiscalizaciones en materiade
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Cubeta Sensorde Luz Microprocesador

residuos, comisiones con € fin de me-
jorar, actualizar nuestro Reglamento
Sanitario de los Alimentos, etc., son
algunos de los pasos que nuestras in-
dustrias de alimentos estén dando. Pero
s laindustria, ademas contara con una
mayor asignacion de recursos parain-
vestigacion y desarrollo por parte del
Estado, nuestro pais estaria mas cerca
de ser una potencia alimentaria. LY
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