Evaluacion de la calidad organoleptica de aceites de oliva
virgen mediante un sistema electronico olfativo Fems
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Introduccion

La calidad del aceite de oliva se puede definir mediante caracteristicas fisicoguimicas y organolépticas, y con ello se
clasifica en las categorias: virgen extra, virgen y lampante.

Las caracteristicas organolépticas de estos aceites son evaluadas por un panel de cata, donde un grupo de catadores
expertos bajo condiciones controladas realizan un analisis sensorial. Este método de clasificacion tiene un alto coste,
requieren de mucho tiempo y son subjetivos (pueden verse afectados por factores humanos).

Una alternativa es el uso de un sistema electronico olfativo (EOS) que contiene un conjunto de sensores que detectan los
volatiles de cada muestra y los cataloga mediante un proceso de entrenamiento previo.

Materiales y metodos

Equipo: [EOS®5 con 4 sensores de Entrenamiento previo: se usaron 13 muestras de aceite de, oliva virgen
catalogadas por un panel de cata oficial y seleccionadas segun su acidez,
. frutado y defecto para tener una mayor representacion.

Analisis de 25 muestras problema de aceite de oliva, medidas segun el
protocolo establecido.

\ Preprocesamiento de datos: mediante dos softwares propios del equipo,
" "Nose Pattern Editor’ y "Nose Pattern Classifier”. Para evaluar la calidad de las
| medidas y la clasificacion se uso un analisis estadistico, PCA.
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Se creod un script de Python para poder consultar los datos de manera rapida
y facil.

Resultados

Resultados del panel de cata Los dos primeros componentes del PCA explican el

. . 97,56% de la variabilidad de los datos. Algunas muestras
En la tabla 1, se observa los resultado del analisis sensorial de aceites virgenes aparecen mezclados con los aceites

de las muestras usadas para el entrenamiento del EOS. lampantes, mientras que estos Ultimos junto con los

Estas muestras presentan un frutado con un rango de 3 a 5. VIr9enes extra estan bien separados.

BB vy g ey vy e —— B Tr— AR/ ks kb e a\a YA ks Vb s Vg s cdata Vst ol clars Vhdab i) cfata heks s R A N KN e NS PR BN KN e KNS R N ’
y m ad era. : : g : ¢ [CATEGORIA OLEOST=AOV] |:
: : 3 2 : : O [CATEGORIA OLEOST=AQVE] |:
Id Lote Acidez  Ind Peroxidos K270 Atrojado Moho Avinado MaderaHumeda Metalico Rancio Otros Frutado Amargo Picante : ; ; < [CATEGORIA OLEOST=LAM] |
20210166 0,12 3,2 0,11 0 0 0 0 0 0 0 53 3,85 3,65 & e A, R A 00 HAEAY ; '
20210136 0,14 51 01 0 0 0 0 0 0 0 5 3,9 3,9 ; : g AOV
20210265 0,09 46 0,14 0 0 0 0 0 0 0 4.9 3 3,2 : : : : : ) :
20210206 0,22 4,1 0,12 0 0 0 0 0 0 0 4,7 3,5 3,5 Yol AR AR AR A R AR AR RIS S AN AR A R . TR———— .............................. A AR R S P :
20210363 01 5,6 01 0 0 0 0 0 0 0 4,05 3,35 3,45 : : f : : : :
20210491 0,21 48 01 0 0 0 1,8 0 0 0 33 3,9 3,55 : : : g ®
20210461 0,15 4,2 01 0 0 0 0 0 0 0 3.2 2,95 2,55 I d ........ £ @ N oo
20210559 0,18 4,9 0,09 0 0 0 0 0 0 0 3,05 2,85 3,25 ; 5 5 g ¢,
20210621 0,2 48 0,09 0 1,75 0 0 0 0 0 3,55 2,9 3 ; : ! :
20210476 0,14 5,2 0,15 0 0 0 1,85 0 0 0 3 3,45 33 § AOVE : : % :
2021U170 3 0 0 0 0 0 0 0 e o s e e S T S G R R
2021U171 4 0 0 0 0 0 0 0 g
20210104 - - - 0 0 0 0 0 4 0 2 - - < : : : : : : :
Tabla 1. Muestras del entrenamiento analizadas por un panel de cata ; 5 g ; 5 5
s o - - - 55 | T ST . S R N A A A P PP P PRIRS s e s paisn s s s N iy s g K2 vz AR R— ;
Analisis de aromas aceite de oliva | | | | - < <

El sistema agrupa las muestras segun su categoria (AOVE, — fieiy ; | 5
AOV y LAM). En la figura 1, las muestras de la misma «F——— i o T T—— G i
categoria aparecen agrupadas en espacios diferentes, sin

solapar apenas con las otras dos categorias.

Figura 1. PCA de las muestras del entrenamiento
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