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En aplicaciones en caliente y con tiempo prolongado, usar una variedad o otra de AOVE
puede dar lugar a diferente aceptabilidad en funcién de la receta
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En Catalufa, el IRTA ha localizado y documentado hasta 90 variedades. Los estudios abarcan
des de temas botanicos, genéticos, agronomicos, de calidad del aceite hasta estudios de
caracterizacion de su comportamiento en cocina. El objetivo de la cocina experimental del IRTA
es evaluar el comportamiento de las diferentes variedades frente a cualquier técnica de cocina.
Se han estudiado hasta 28 operaciones culinarias con las variedades ‘Arbequina’, ‘Arbosana’,
‘Empeltre’, ‘Farga’, ‘Morruda’, ‘Palomar’, ‘Sevillenca’y ‘Vera’, con dos perfiles sensoriales distintos
de cada variedad. Para un grupo de 19 recetas, se ha comparado estadisticamente el aceite
problema con un aceite control mediante una prueba triangular con panel de consumidores.
Para otras 9 recetas, se ha evaluado hasta qué punto se identifica el aceite y el grado de
satisfaccion, comparando en cada ensayo el aceite problema con un aceite control. Del total

de operaciones culinarias, se han constatado diferencias significativas en 14 de 19 pruebas
triangulares. En el caso de las 9 pruebas de preferencia realizadas, hasta en 6 de ellas se percibe
una diferencia significativa en la aceptabilidad final. Asimismo, también se ha estudiado la
cantidad de aceite por racion en cada receta y si algun atributo sensorial del aceite crudo podia
resultar critico para la aceptabilidad del plato cocinado.
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INTRODUCCION

En Catalunya, el IRTA ha localizado y
documentado hasta 90 variedades
(Ninot et al 2019). Los estudios abarcan
des de temas botanicos, genéticos,
agrondmicos, de calidad del aceite
hasta estudios de caracterizaciéon de
su comportamiento en cocina.

Existen numerosos trabajos que analizan
el comportamiento quimico de distintos
aceites vegetales en cocina, a nivel de
estabilidad y degradacién diferencial
(Katragadda et. al 2010, Oueslati et. al
2010) También existen algunos estudios
centrados en el AOVE y la estabilidad
de sus compuestos, especialmente poli-
fenoles, en diferentes operaciones de
cocina (Lozano- Castellon et. al 2020).
A nivel de divulgacion especializada,
también existen publicaciones que
analizan los niveles de 'maridaje’ entre
aceite y alimento. (Monteleone, E., &
Langstaff, S., 2013).

Cabe destacar el estudio de Cichelli et.
al (2020) sobre el grado de harmonia
entre diferentes AOVE (aceite virgen
extra) y diferentes verduras frescas

de amargo e intensidad aromatica
distintas. Sus resultados concluyen con
que en efecto, existen combinaciones
de harmonias evaluadas por un panel
de catadores entrenados y sugieren
la experimentacidén en un panel de
consumidores.

RN

El objetivo de la cocina experimental
del IRTA es evaluar el comportamiento
de las variedades catalanas, frente a
cualquier técnica de cocina. Se pre-
sentan los resultados de los primeros
estudios realizados en la cocina expe-
rimental de aceites del IRTA.
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METODOLOGIA

La cocina experimental consta de
todo un equipamiento preparado
para qué un profesional de cocina
pueda elaborar sus platos y que la
persona que realice la investigacion
trabaje de una manera muy similar
al profesional.

El proceso experimental consiste en
hacer primero una busqueda biblio-
grafia y consultas a profesionales para
poder entender la funcion del aceite
en cada una de las recetas. Una vez
dominada la receta, el procedimiento
consiste en cocinarla utilizando los acei-
tes problemay el aceite control, pesando
cada fraccidon en una balanza analiticay
controlando las condiciones de tiempo
y temperatura. Por tanto, cada receta
requiere de un tiempo previo de opti-
mizacion de los parametros de esta, con
el fin de hacerla reproducible y poder
hacer la prueba sensorial.

Los aceites en crudo se analizan a nivel
sensorial utilizando el Panel de Cata
Oficial de Catalufa, utilizando un perfil
descriptivo expandido, que permite
el uso de atributos secundarios. En
algunos casos, también se analizan
compuestos minoritarios, como el
contenido en polifenoles totales y
otras fracciones.

Las pruebas sensoriales se realizan
en cabinas normalizadas, donde
se ajusta el tipo de luz (azul, verde,
roja, blanca) en funcién del tipo de
receta a realizar la prueba para que
el consumidor no pueda apreciar
las diferencias con el sentido de la
vista. Para los siguientes estudios se
han realizado pruebas triangulares
y pruebas heddnicas. Las pruebas
triangulares permiten determinar si
existen diferencias significativas entre
la muestra realizada con el aceite pro-
blema y con el aceite control. En el
caso de las pruebas heddnicas, se ha
evaluado hasta qué punto se identifica
el aceite para el consumidor y su grado
de satisfaccion empleando también
un aceite control y un aceite problema.
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Los resultados se analizan estadis-
ticamente, utilizando diferentes
métodos segun la estructura de los
datos (ANOVA, Chi-cuadrada). Se ha
utilizado el programa estadistico SAS
v.9,4 (Cary, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION
Pruebas triangulares

Se han realizado un total de 19 ensa-
yos para evaluar hasta que punto y
condiciones, el consumidor puede per-

cibir diferencias significativas entre una
misma receta cocinada con dos tipos
de aceites. Se han estudiado 15 casos
donde el aceite se anade en crudo, en
distintas proporciones y con diferentes
matrices (pan, verduras crudas, verduras
y legumbres cocidas, conservas y emul-
siones). lgualmente, se han estudiado 4
casos donde el aceite estd sometido a
temperatura durante un cierto tiempo
(pasteles y tortilla). Los resultados estan
resumidos en la tabla 1.




En la receta de pan con aceite, los per-
files sensoriales muy similares, como
‘Arbequina’ y ‘Empeltre’ no se encuen-
tran diferencias significativas, incluso
a niveles de saturacion. En cambio,
perfiles distintos como los realizados
con las variedades ‘Farga’y ‘Sevillenca’
dan diferencias significativas.

En el caso, de las verduras crudas se
notan las diferencias entre el aceite
problema y el aceite control (aceite
‘Picual’ estandar de perfil sensorial
dominante y en el caso de las endi-
vias, ‘Cornicabra’). Como observamos
en la tabla1en el caso del ceviche de
calabacin que solo utilizamos 1,9g de
aceite por racién e incluye ingredien-
tes aromaticos (limén y pimienta) se
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llegan a percibir algunas diferencias
significativas cuando se compara aceites
de perfil suave con un ‘Picual estandar
de perfil dominante, aunque dicha dife-
rencia solo es percibida por no mas de
un 60% de consumidores. En el resto de
los casos estudiados que utilizan mayor
cantidad de aceite y no incluyen otros
ingredientes aromaticos, las diferencias
entre los aceites utilizados son mucho
mas evidentes, siendo percibidas por
mas del 85% de los consumidores. Estos
resultados coinciden con los obtenidos
por A. Cichelli et al. (2020) que sugie-
ren una complementariedad entre los
perfiles volatil y no volatil del vegetal,
aungue dichos autores trabajan con
una relacién aceite por racion bastante
superior.
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Respecto a las verduras y legumbres
cocidas, comparando un aceite de
‘Picual’ estandar contra un aceite de
perfil suave se observan diferencias
con la cantidad de aceite dada por
racion, pero también una cierta inte-
raccion del aceite con la matriz. En
efecto, en el caso del hummus de
garbanzos con 2,9 g de aceite por
racion, solo el 57% de consumidores
es capaz de percibir las diferencias
entre aceites. Por otra parte, las recetas
de paté de berenjena y judia verde
cocida utilizan 54 y 8,3 g de aceite
por racioén, respectivamente y logran
un nivel de diferenciacion superior al
64%. No obstante, la diferenciacién a
nivel de consumidor es claramente
superior en el primer caso (89%), lo

PRUEBAS A
1 1 1
TRIANGULARES coMpmRCion s ---

[
DE % DE
RECETA ACEITE PROBLEMA ACEITE CONTROL ACEITE/25G REPETICIONES IDENTIFICACIONES
DE CORRECTAS
RACION
Aire de AOVE Empeltre' Farga' 24,70 36 38% NS
Bizcocho Arbosana’ Aceite con defectos 2,70 36 72% 0,001
Brownie Arbosana’ Aceite con defectos 6,00 36 78% 0,001
Brownie Arbosana’ mantequilla 6,00 40 37% NS
Ceviche de calabacin 'Arbequina’ Aceite 'Picual' estandard 1,94 40 60% 0,001
Ceviche de calabacin Cupaje 'Palomar'y 'Vera' Aceite 'Picual' estandard 1,94 36 57% 0,001
Endivias Arbosana’ Cornicabra' 5,90 36 85% 0,001
Hummus Cupaje 'Palomar'y 'Vera' Aceite 'Picual' estandard 2,90 36 56% 0,001
Judia verde Cupaje 'Palomar'y 'Vera' Aceite 'Picual' estandard 8,30 36 64% 0,001
Mayonesa Arbequina Empeltre 20,50 36 39% NS
Mayonesa Arbequina Kornoeiki 20,50 36 50% 0,05
Mayonesa Cupaje 'Palomar'y 'Vera' Gira-sol 20,50 36 92% 0,001
Pan con aceite Empeltre' Arbequina' 0,25 36 31% NS
Pan con aceite Sevillenca' Farga' 0,25 36 51% 0,05
Pan saturado con aceite Empeltre' Arbequina' - 36 31% NS
Paté de berenjena Cupaje 'Palomar'y 'Vera' Aceite 'Picual' estandard 5,40 36 89% 0,001
Queso en aceite Arbequina verde' Arbequina' madura 9,00 36 53% 0,050
Tomate cherry Cupaje 'Palomar'y 'Vera' Aceite 'Picual' estdandard 10,00 36 86% 0,001
Tortilla francesa Arbequina’ sin aceite 1,20 36 47% 0,050

Tabla 1. Resultados de pruebas triangulares.
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Alcachofas

Berenjena sofrita

Bizcocho

Bollitos de AOVE
Bombones de AOVE
coca de sanjuan
Gominola de AOVE
Gominola de AOVE

Hummus

50

RECETA

ACEITE ACEITE
PROBLEMA CONTROL
Cupaje
'Palomar'y . A,OVE,
\ \ Picual' estandar
Vera
, . AOVE 'Picual’
Arbequina estandar
'Palomar’ Gira-sol
Arbosana’ AOVEr Picual
estandar
AOVE maduro AOVE verde

'‘Arbosana’ mantequilla
. - AOVE 'Picual’
Aulbsepling estandar
‘Roial AOVE 'Picual'
) estandar
Arbosana' Arbequina'

Tabla 2. Resultados de pruebas heddnicas.
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PRUEBAS A PERCEPCION | ACCEPTABILIDAD
4 OMBINACIO IADA
HEDONICAS COMPINACIONESTIDIE® -- DEL ACEITE

PROBLEMA CONTROL | PROBLEMA |CONTROL
29a

GDE

ACEITE

/256 DE REPETICIONES ALPHA

RACION
0,60 16 11,67 | 0,010 0,10
2,27 30 0,00 | 1,000 | 5,20
2,70 12 2,50 0,170 8,45
2,42 12 4,00 | 0,100 | 5,00
9,50 22 0,80 |0,380| 0,67
1,55 30 NA NA 1,28
10,70 45 0,66 | 0,520 | 5,37
10,70 45 0,66 | 0,520 | 5,37
2,90 12 3,45 | <.0001, 0,25

PERCEP N

DEL ACEITE (1-5) (1-5)

0,760 1,5a 2,2 b 2,8a
0,040 1,3a 1,3a 23a
0,030 1,5a 1,8 a 35a
0,070 1,7 a 2,3a 32a
0,420 1,4 a 1,2a 1,7 a
0,268 NA NA 21a
0,010 1,7 a 2,0a 2,0a
0,010 1,8a 20a 19a
0,630 1,7 a 26b 33a

ACCEPTABILIDAD

1

gue sugiere un efecto de interaccion
entre los componentes del aceite y
la matriz.

Resulta interesante observar como un
gueso conservado en aceite, utilizando
una misma variedad con dos niveles
de maduracién distintos, da lugar a
diferencias de percepcidn significa-
tivas al menos cuando el tiempo de
maceracion es corto (Una semana).

Curiosamente las emulsiones, que uti-
lizan mucha cantidad de aceite como
una mayonesa con 20,5g por racidn,
no siempre resultan diferentes cuando
se elaboran con diferentes variedades
de aceite virgen extra. Por ejemplo,
cuando se compara ‘Arbequina’ y
‘Empeltre’ de perfil sensorial similar los
consumidores no perciben diferencias
significativas entre ellos. Sin embargo,
al comparar la misma ‘Arbequina’ con
un aceite de variedad ‘Koroneiki’ el
nivel de diferenciacién se sitla en el
50% de consumidores y parece estar
relacionado con el atributo picante.
Contrariamente, una mayonesa elabo-
rada con aceite de girasol es percibida
rdpidamente como distinta respecto
de un aceite virgen extra, incluso si es
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de un perfil sensorial suave, aunque
ello no supone una mayor aceptabi-
lidad del girasol.

Los bizcochos y brownies requieren
una elaboracion compleja y someten
a los ingredientes a alta temperatura
durante un cierto tiempo (unos 180°C
durante 20 minutos). Es por ello que
no se esperan diferencias de percep-
cion cuando se utilizan dos aceites
diferentes; sin embargo, si que se
han observado diferencias cuando
uno de los aceites presenta defectos
sensoriales de tipo aromatico, incluso
cuando el contenido de aceite en la
receta as muy bajo; lo cual presenta
cuestiones acerca de la transmision

de aromas a la masa final y en qué
circunstancias dichos aromas llegan
a tener impacto sensorial.

PRUEBAS

HEDONICAS

Las pruebas heddnicas se han cen-
trado mas en el estudio de recetas
donde el aceite se somete a tem-
peratura. En la mayoria de los casos
se ha comparado un aceite ‘Picual’
estandar de perfil sensorial dominante
contra otras variedades de perfil mas
suave. El objetivo consiste en identificar
aquellas recetas donde se perciben
diferencias entre estos tipos de aceite
y comparar posteriormente, aceite de
perfiles mas similares.
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En la tabla 2, se presentan los diferentes
resultados de las recetas estudiadas.
Cuando se utiliza muy poca cantidad
de aceite y alguno de los ingredientes
es muy aromatico, como el caso de
la alcachofa, no se observa una acep-
tacion diferente entre los dos aceites
estudiados, a pesar de ser detectada la
presencia de aceite en la receta.

Por otra parte, en la técnica de sofrito
se ha detectado una diferenciacion
entre dos variedades de aceite virgen
extra, siendo la berenjena el vegetal
estudiado. La gran capacidad de
absorciéon de la berenjena permite
que a nivel de consumidor se aprecien
la diferencias entre el aceite ‘Picual’
estandar y un aceite de perfil sensorial
suave; teniendo una mayor aceptabi-
lidad aquel aceite que tiene un perfil
sensorial mas suave.

La berenjena sofrita consume 2,39
de aceite por racidén y su estructura
porosa facilita la absorcion de gran
parte de este; como resultado los
consumidores aprecian diferencias
significativas entre AOVEs, aunque
no necesariamente valoran mas el
aceite mas intenso.

La gominola de aceite contiene 10,79
de aceite por racioén, identificaAndose
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claramente la presencia de aceite y se
observan diferencias significativas a
nivel de preferencia. En los dos casos,
estudiados la preferencia siempre es
mayor en el aceite de perfil mas suave.

En algunos casos de pasteleria, con
un consumo de aceite bajo (1,5 g por
racion), fermentacion, coccion y adicion
de azucar, donde no se esperan dife-
rencias de aceptabilidad en funcién
de la grasa utilizada, los resultados
obtenidos sugieren proseguir los estu-
dios. Es el caso de la coca de azucar,
donde no se detecta la presencia
de aceite por parte del consumidor
y la aceptabilidad entre una elabora-
ciéon con AOVE suave y mantequilla
no es significativamente distinta; sin
embargo, el analisis detallado de las
respuestas de los consumidores pone

El REFERENCIAS

de manifiesto que un 50% de estos
valora la coca elaborada con AOVE
entre 1-3 (en una escala de 4) y entre
1-2 para el caso de la mantequilla.

CONSIDERACIONES FINALES
Los estudios preliminares indican una
predominancia de la variedad ‘Picual’
(variedad estandar que se encuen-
tra en el mercado), debido algunos
atributos volatiles que se transfieren
al alimento y pueden ser limitantes.
Asimismo, en aplicaciones en caliente
y con tiempo prolongado, usar una
variedad o otra de AOVE puede dar
lugar a diferente aceptabilidad en
funcion de la receta.

Por lo tanto, los resultados preliminares
indican que se tendran que realizar
mas dentro de los siguientes afios.l
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