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Los laboratorios necesitan mas tiempo para encontrar una metodologia precisa analitica

Las lucesysombrasenlia

El método oficial para clasificar los aceites en virgen extra (AQVE), virgen (AOV) o lampante (U incluye la elabora-
cion de analisis fisicoquimicos y un analisis sensorial. Este tltimo lo realizan profesionales catadores que evaliian
un pequefio niimero de muestras por dia para evitar fatiga de los catadores y que encarece el coste del analisis
por muestra. Cualquier error en la clasificacion de los aceites durante la cata, puede ocasionar una clasificacion

incorrecta y por tanto pérdidas econdmicas muy importantes para el sector.

Por
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ctualmente, existe un gran interés

por incluir nuevos métodos analiti-

cos, complementarios al analisis sen-

sorial, que abaraten los costes de la

clasificacion de las muestras de acei-

te, aumente la rapidez del analisis y disminuya las

discrepancias, en algunas ocasiones, entre paneles.

Numerosos investigadores han trabajado duran-

te décadas en distintos proyectos de investigacion

relacionados con el aceite de oliva. Todos ellos han

aportado datos muy valiosos para demostrar los

grandes beneficios para la salud que conlleva el con-

sumo de aceite de oliva, asi como, en el desarrollo

de métodos analiticos que aseguren la ausencia de

residuos de plaguicidas perjudiciales para el consu-

midor. Los investigadores también han intentado de-

sarrollar métodos analiticos que permitan clasificar
los aceites seglin su categoria.

La Cromatografia de Gases en el aceite de
oliva

La determinacion de compuestos organicos volatiles
usando Cromatografia de Gases acoplada principal-
mente a la Espectrometria de Masas (GC-MS) se ha
usado en numerosas ocasiones para relacionar los
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oran variedad de compuestos volatiles responsables del aroma

atributos positivos y negativos que los catadores
aprecian en nariz con determinados compuestos
quimicos en el aceite. Sin embargo, no se ha podido
demostrar que una determinada lista de compuestos
sirva para clasificar un aceite de oliva como AOVE,
AOQOV o L. Esta aproximacion para resolver el proble-
ma no ha sido posible ya que el aceite de oliva es
una muestra muy compleja que contiene una gran
variedad de compuestos volatiles responsables del
aroma.

La maquina mas perfecta que se conoce es el
cuerpo humano, por ello todo intento de proponer
un método analitico que complemente al panel test
debe intentar imitar lo que hacer el catador: apreciar
en nariz de forma conjunta todo el aroma del aceite
ademas de saborearlo enboca. Enelano 2012, la Dra.
Garrido-Delgado y la Prof. Arce (grupo de investiga-
cion AGR-287 de la Universidad de Cordoba (UCQ))
propusieron una nueva metodologia [1], usando la
Cromatografia de Gases acoplada a la Espectrome-
tria de Movilidad Ionica (GC-IMS) para clasificar los
aceites de oliva virgen usando por primera vez todos
los datos que genera el instrumento, independiente-
mente de que se puedan asociar a un determinado
compuesto quimico.

que contiene una



AINIA.

Esta nueva aproximacion genera la llamada “hue-
|la espectral” que es caracteristica de cada mues-
tra y se puede usar para clasificarla en su categoria
(AOVE, AOV o L), de igual manera que la huella dac-
tilar se usa para identificar de forma inequivoca a
las personas. Todas las investigaciones realizadas
durante mas de 10 anos por este grupo de investi-
gacion han dado como resultado una metodologia
analitica [2] (Figura 1) que actualmente esta en fase
de transferencia a la industria a través del Proyecto
Innolivar.

Ademas, en el 2012 también se publico el primer
trabajo demostrando las posibilidades de la GC-MS
para distinguir entre 64 muestras AOVE y 31 mues-
tras no AOVE, aunque en este trabajo solo analizaron
una muestra lampante. En total se han encontrado
11 articulos cientificos en los que se ha estudiado el
potencial de la GC-MS para clasificar los tres grupos
de aceites, pero solo en cinco han trabajado con un
ndmero representativo de muestras para demostrar
el potencial de esta tecnologia. Destacando el traba-
jo que el grupo del Prof. Beltran [3] publicé en 2017
con un buen nimero de muestras (mas de 400) para
demostrar el potencial de la GC-MS. Este grupo tam-
bién apostd por el uso de toda la informacion que
el detector suministra (huella espectral) en lugar de
usar solo unos cuantos compuestos quimicos [4].

Ademas de los interesantes resultados mostra-
dos por grupos de investigacion espanoles, otros

Vasos de cata de aceite.

grupos italianos y alemanes en 2019 y 2020 han de-
mostrado el potencial de la GC-MS y/o GC-IMS.

En busca de los identificadores
Recientemente la Prof. Arce ha colaborado con la
Prof. Arroyo-Manzanares de la Universidad de Mur-
cia en un trabajo [5] en el que se comparan las po-
sibilidades de la GC-IMS y de la GC-MS, técnica mas
comdan en los laboratorios. Cada una de estas meto-
dologias ha demostrado tener sus ventajas y des-
ventajas para clasificar aceites. Mientras que la GC-
MS tiene mayor poder para identificar compuestos
volatiles en el aceite de oliva, la IMS es mas sensible
y por ello no necesita calentar tanto la muestra.

Ademas, la identificacion de los compuestos en
GC-MS puede confirmarse haciendo uso de librerias de
espectros, mientras que en GC-IMS hay pocas librerias
disponibles y la identificacion debe hacerse mediante
una comparacion con estandares previamente intro-
ducidos en el instrumento. Lo mas importante de este
estudio es que ambas metodologias proporcionaron
porcentajes de acierto similares (~85 %) en la clasifi-
cacion de 181 muestras de aceite y por tanto son Gtiles
como apoyo al panel de cata. Ademas, pueden consi-
derarse complementarias, ya que cada una de ellas es
capaz de determinar unos compuestos diferentes ca-
racteristicos del aroma de los aceites.

Como queda reflejado en la mayoria de las publi-
caciones cientificas relacionadas con este tema, el
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potencial de estas técnicas para clasificar aceites
se ha podido demostrar, gracias al apoyo de la In-
terprofesional del Aceite de Oliva Espanol y de otras
empresas del sector financiando proyectos y sumi-
nistrando un nimero representativo de muestras
catadas por paneles oficiales. Sin embargo, todavia
quedan algunos aspectos a mejorar para que estas
metodologias sean robustas y se puedan usar con
total fiabilidad en analisis de rutina.

En base a la experiencia acumulada se puede
afirmar que, como cualquier método analitico, los
meétodos que se propongan para clasificar aceites
también se tienen que calibrar frente a patrones. En
el caso que nos ocupa, los patrones analiticos son las
muestras de aceite catadas por el Gnico método de
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referencia existente hoy dia: el analisis sensorial. Por
lo tanto, realizar un buen muestreo y una correcta
cata de estas muestras es una etapa indispensable
para poder calibrar estas nuevas metodologias ana-
liticas. De hecho, ya se ha demostrado que estos mé-
todos son Gtiles si se calibran correctamente y que
“heredan” el error del panel si solo se usan muestra
calibradas por un solo panel. Por este motivo, el ob-
jetivo de los nuevos trabajos de investigacion es usar
como estandares para calibrar los instrumentos so6lo
aquellas muestras en las que dos paneles coincidan
en la categoria asignaday asi evitar transferir los po-
sibles errores de cata a la metodologia analitica [6].
Otro aspecto importante que se ha abordado ex-
haustivamente ha sido el tratamiento de los datos

para que

estas metodologias sean robustas y se puedan usar con total
fiabilidad en analisis de rutina
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generados en los analisis. Hay que tener en cuenta
que se obtiene un gran volumen de datos de cada
analisis y la manera en que se tratan estos datos es
crucial. Los tratamientos estadisticos propuestos
por el grupo dela UCO han hecho uso de dos estrate-
gias (Figura 2). Una de ellas la llamada “huella espec-
tral”, que es caracteristica de cada muestray genera
una informacion global.

La otra estrategia se basa en la seleccion de mar-
cadores (compuestos detectados en las muestras) y
permite obtener informacion especifica mediante la
identificacion de algunos compuestos volatiles res-
ponsables de atributos negativos y/o positivos del
aceite de oliva. Las investigaciones del grupo han de-
mostrado que el tratamiento que hace uso de toda la
huella espectral proporciona mejores porcentajes de
clasificacion [6]. Sin embargo, el tratamiento basado en
marcadores proporciona también buenos resultados y
ademas es mas amigable para personal no experto.

Una vez realizada toda esta investigacion, se esta
verificando el potencial de las metodologias basadas
en el uso de la GC-IMS y GC-MS en varios laborato-
rios privados y oficiales en el marco del Grupo Ope-
rativo SENSOLIVE-OIL.
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