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El panel de cata de
Cataluna analizara
los aceites

de la campana
2009-2010

El Consejo de Coordinacién de la DOP
‘Aceite de La Rioja’ ha elegido el panel de
cata de Catalufia para analizar los aceites
de la campaha 2009-2010. Ademas, ha
establecido nuevas normas para la cam-
pafa.

El cupo de produccién se mantiene en
5.000 kilos por hectarea, aunque es am-
pliable para aquellas plantaciones super-
intensivas en las que se prevea mayor
cosecha realizando una peticién previa a
la recoleccion en ASOLRIOJA. La moltura-
cion en los trujales de la denominacion
de origen del aceite riojano comenzara a
partir del 26 de octubre de 2009. La fecha
de fin de campana es el 11 de enero de
2010. No obstante, este (ltimo plazo se
puede ampliar previa peticion a ASOLRIO-
JA en casos de que se produzcan contra-
tiempos climaticos o técnicos.

Aligual que en afos anteriores, el Labo-
ratorio de La Grajera seré el encargado de
realizar los analisis fisicoquimicos.

ASOLRIOJA promueve El1 CTIC presenta el Almazara Valle del Iregua
cursos de catay de gestion primer proyecto [+D+i promueve visitas guiadas
comercial para el primer sobre el aceite de oliva para fomentar el

semestre de 201I0. riojano. oleoturismo.
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ASOLRIOJA promueve cursos de

analisis sensorial

de gestion

comercial para profesionales del
sector oleicola

ASOLRIOJA ha detectado en los dltimos
meses la necesidad de reforzar las estruc-
turas comerciales de las almazaras rioja-
nas, asi como una cierta carencia en la
destreza de la cata de aceites de oliva.
Con el fin de cubrir las lagunas de conoci-
miento en ambos ambitos, la asociacion
promovera dos cursos de analisis sensorial
y otros dos de gestion comercial durante
el primer semestre de 2010.

Dirigido a los profesionales del sector
oleicola riojano, mediante las acciones
formativas se pretende crear una cultura
de profesionalizacién. Asi, los operadores
podran trabajar de forma correcta para
garantizar el buen funcionamiento de la
DOP 'Aceite de La Rioja' y potenciar los
cimientos de la marca de calidad.

“El sector oleicola ha cambiado mucho en
los Gltimos diez afios”, afirma Manuel
Catalan, presidente de ASOLRIOJA. “Las
formas de cultivo, las técnicas de elabora-
ciény el control de la calidad son diferen-

tes. Ademas, ahora se encuentra una gran
variedad de aceites en el mercado. Se
requiere el adiestramiento de olivicultores,
técnicos de almazara y comercializadores
para lograr la maxima profesionalizacion
del sector en La Rioja.”

Cada afio, ASOLRIOJA promueve para sus
asociados un programa formativo integra-
do por cursos gratuitos que versan sobre
diferentes ambitos de la oleicultura. Du-
rante la campafia 2009-2010, ademas de
los cursos de analisis sensorial y de ges-
tion comercial que se impartiran durante
el primer semestre del afo, se han cele-
brado cursos de olivicultura ecolégica y
medidas agroambientales en las localida-
des de Logrofio, Alfaro, Santo Domingo
de la Calzada y Arnedo, y dos cursos de
aplicador-manipulador de plaguicidas de
uso fitosanitario en Enciso y en Calahorra.
Los interesados en realizar cualquiera de
las actividades de formacién pueden hacer
su inscripcion en la sede de ASOLRIOJA

el pasado mes de febrero.
—ubicada en la calle logrofiesa Muro de la
Mata 8, 5°C Dcha.— o llamando al teléfono
941 23 68 68. Asimismo, la asociacién
canalizara las propuestas de los profesio-

nales para elaborar los programas forma-
tivos de futuras campanas.

cursos
|4_/
Cursos Contenidos Duracion Fecha Lugar
Curso de analisis sensorial - Categorias de aceite 20 horas Febrero Logrofio
y control de la calidad del - Procesos de elaboracién y calidad 2010
aceite de oliva - Aceite de oliva y salud
- Teoria de la cata
- Cata de aceites
Curso de analisis sensorial - Categorias de aceite 20 horas Febrero Logrono
y control de la calidad del - Procesos de elaboracion y calidad 2010
aceite de oliva - Aceite de oliva y salud
- Teoria de la cata
- Cata de aceites
Mejora de la gestion - Organizacion y direccion de la almazara 20 horas Por Logrono
empresarial y comercial - Gestion financiera determinar
de la almazara - Gestion comercial
- Comercio internacional
Mejora de la gestion - Programa GNA para las almazaras 20 horas Por Logrono
empresarial y comercial - Aplicacion informatica para el determinar

de la almazara a través de
aplicaciones informaticas

cumplimiento de la trazabilidad
- La web como herramienta de comunicacion







21 - infolivo - DICIEMBRE 2009

04

EL CTIC presenta el primer
proyecto de investigacion
sobre el aceite de oliva riojano

Aceite extraido durante las tres Gltimas
campafias para realizar el estudio.

El ligero amargor y un peculiar toque afru-
tado son los rasgos mas caracteristicos
de los aceites riojanos con denominacién
de origen, segln refleja el estudio 'Carac-
terizacion de parametros de calidad del
aceite de oliva virgen extra de la denomi-
nacién de origen Rioja'. El proyecto ha
sido desarrollado por el Centro Tecnolégi-
co de la Industria Carnica (CTIC) en cola-
boracion con ASOLRIOJA a lo largo de las
tres Gltimas campafas, y se presentara
durante el primer trimestre del 2010.
“Los aceites riojanos tienen un ligero
amargor, debido al uso de aceitunas que
no han terminado de completar su madu-
racién, y un toque afrutado pero no dema-
siado intenso con notas aromaticas muy
caracteristicas”, asiente Elena Romero,
doctora en Quimica Analitica del CTIC, que
lidera el estudio. “Los valores mas altos
en amargor corresponden a los aceites de
Rioja Alta y los mas afrutados, a los de
Rioja Media”.

Para el desarrollo del proyecto, se han
analizado muestras de las diferentes zo-
nas de la comunidad. Seg(n Elena Rome-
ro, “los aceites de la DOP 'Aceite de La
Rioja' tienen semejanzas para el 8o por
ciento de los atributos analizados. En cam-
bio son significativamente diferentes en
valores como elindice de colory de perdxi-
dos.”

Segun Elena Romero,
“los aceites riojanos se
diferencian entre si
por el indice de color
y de peréxidos”

También se encuentran diferencias en las
caracteristicas de los aceites de una cam-
pafa a otra, asi como grandes contrastes
en la calificacion del producto. La variedad
de olivo, las condiciones edafolégicas, las
circunstancias climaticas, la forma de re-
coleccion y el tiempo de espera entre la
recoleccion y la molturacién influyen en
las caracteristicas organolépticas del acei-

te. Al tratarse de factores que cambian, la
calidad y la cantidad de aceite elaborado
varian de una campafa a otra.

No obstante, la maxima responsable del
proyecto asegura que “hay una clara agru-
pacién y homogeneidad de resultados en
cuanto a los valores obtenidos en todos
los parametros analizados, para todas las
campahas y para todas las zonas”. Las
muestras recogidas de las diversas locali-
dades se han agrupado en tres areas geo-
graficas —Rioja Baja, Rioja Media y Rioja
Alta— para establecer las caracteristicas
del aceite riojano con DOP.

El estudio 'Caracterizacién de parametros
de calidad del aceite de oliva virgen extra
de la denominacién de origen Rioja' es el
primer proyecto de [+D+i que se realiza
en la comunidad sobre el aceite riojano.
Los datos obtenidos servirdn como herra-
mienta de promocién del aceite con DOP
'Aceite de La Rioja' en multitud de foros
nacionales e internacionales, potenciando
sus virtudes frente a otros.

El proyecto, que ha sido subvencionado
por la ADER, se presentara en primer lugar
a las almazaras y después al resto de la
sociedad.

Elena Romero analiza la huella dactilar de un aceite en el cromatégrafo del CTIC.
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Acidez. Indica la cantidad de acidos grasos libres presentes en el aceite
y esta directamente relacionada con la calidad. Para que un aceite sea
virgen extra, la acidez debe ser inferior a 0,8°.

Absorbancia en el ultravioleta (K270 y K232). Mide la presencia en un
aceite de compuestos de oxidacion, distintos de los peroxidos, derivados
de la mala conservacion o por modificaciones inducidas por los procesos
tecnoldgicos.

indice de peréxidos. Refleja el estado de oxidacién inicial del aceite, que
viene originado por el uso de aceitunas danadas, la inadecuada proteccién
del producto de la luz y del calor, y la utilizacién de envases inapropiados.
A mayor indice de peréxidos, menor capacidad antioxidante del aceite.

Humedad y materias volatiles. Su ausencia indica una fabricacion dptima,
ya que el agua y otras sustancias volatiles favorecen procesos de enrai-
zamiento del aceite.

Impurezas insolubles en el éter de petrdleo. Son particulas de aceituna
(piel, pulpa y hueso) que aparecen cuando el aceite sale del decanter
durante el proceso de extraccion. La centrifugacion reduce las impurezas,
mejorando la calidad y la vida dtil del aceite.

Ceras totales. Es un indicador de la pureza del aceite.

Analisis sensorial. Es la evaluacion organoléptica mediana del defecto
y del atributo frutado que se realiza mediante una cata estandarizada.

indice de color. Se presenta como un atributo basico para determinar
las caracteristicas de calidad en el aceite de oliva y ejerce una influencia
decisiva en las preferencias del consumidor.

Acido oleico. Supone un valor afiadido para los aceites con un alto
contenido en este parametro debido a los beneficios del acido oleico
para la salud.

Ensayo de la huella dactilar: perfil de aromas. El aroma de un aceite
depende de la variedad de aceituna, de la zona agroecolégica donde esta
implantado el olivar, y de su manejo y tratamiento. Estos factores influyen
en las reacciones bioquimicas del vegetal, produciendo diferentes com-
puestos quimicos y determinando las concentraciones en el fruto, que
posteriormente son trasferidas al aceite. Los compuestos quimicos sirven
como parametro de identificacion huella dactilar.

Caracterizacion de aromas afrutado y amargo. Son dos caracteristicas
propias de los aceites de la DOP 'Aceite de La Rioja'. Presentan concen-
traciones suficientes como para poder evaluarlos y para que los resultados
constituyan una sefia de identidad.
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Aceites de

fundamento

Almazara Valle del Iregua promueve
el oleoturismo con visitas guiadas en

sus instalaciones

Aceituna sana, escasos tiempos de espe-
ra, extraccion inferior a 242 y conserva-
cion en dep6sitos de acero inoxidable
son las claves para elaborar aceites de
calidad. Asi lo explica Damian Camara,
responsable de Almazara Valle del Iregua,
en las visitas que promueve el trujal de
Albelda desde la presente campafa con
el fin de potenciar el oleoturismo e im-
pulsar el sector oleicola en la comunidad.
Tras una introduccién sobre la historia
del olivo y la DOP 'Aceite de La Rioja’,

Vista exterior de la Almazara Valle del Iregua,
situada en Albelda.

Damian Camara explicando el proceso de
etiquetado del aceite.

comienza la visita con la presentacion de
la almazara, creada en noviembre de
2008. “Nuestro lema es la calidad”, asien-
te Camara. “Cuidamos mucho el proceso
de elaboracién para obtener los mejores
aceites.”

El primer paso es la recepcién de la acei-
tuna. En Almazara Valle del Iregua, mol-
turan la oliva sana justo cuando llega del
campo. De esta manera, evitan las fer-
mentaciones anaerébicas que influyen
negativamente en el fruto y deterioran la
calidad final del producto. Para elaborar
el aceite, utilizan el sistema continuo de
dos fases, batido y centrifugacién. Duran-
te el proceso de batido, se afiade agua
para que se formen los tres anillos de
agua, alperujo y aceite y, con la centrifu-
gacion, se separa el aceite del resto.
“Realizamos la extraccién en frio, sin
afadir ningln tipo de aditivo”, cuenta el
responsable del trujal. “Para que la ex-
traccion sea en frio, la temperatura de
batido no debe superar los 272, pero
nosotros nunca aplicamos mas de 24°2.
De esta forma, se obtiene menos cantidad
de aceite pero mayor calidad, ya que se
conservan mejor los aromas afrutados.

Damian Camara en la recepcién
de la almazara.

Con el calor, se destruyen los aromas y
sabores del aceite.”

Una vez elaborado el producto se deja
en depdsitos de acero inoxidable para su
conservacion. El aceite permanece en
bodega alrededor de un mes y medio,
periodo de decantacion natural en el que
se depositan en la parte inferior del de-
posito el aguay las impurezas derivadas
del proceso de elaboracion.

La visita continlia con una cata: aceite
de oliva, aceite de oliva virgen extra, y
las dos marcas de Almazara Valle del
Iregua, ‘Candor’ y ‘Santificetur’. Los asis-
tentes prueban diferentes categorias de
aceites con el fin conocer sus diferencias.
Finalmente, se degustan pinchos de ba-
calao, queso, pimientos, anchoas, chorizo
y salchichén elaborados con aceite rioja-
no con denominacion de origen. Asi fina-
liza una visita que acerca los aceites rio-
janos de alta gama a la sociedad.

Actividad: visita guiada en alma-
zara con charlas sobre la historia
del olivo, la DOP 'Aceite de La Rio-
ja'y los procesos de elaboracion
del producto. Ademas, se realiza
cata de aceite y degustacion de
pinchos elaborados con 'Candor’
y 'Santificetur', aceites producidos
en Almazara Valle del Iregua.
Lugar: Almazara Valle del Iregua,
ubicada en el Poligono La Yasa 6
de Albelda de Iregua.

Duracion: 2 horas y media.
Reserva: en la propia almazara o
llamando al nimero de teléfono
941 44 33 05.

Mas informacion:
www.almazaravalledeliregua.es
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“El uso de la cosechadora supone
la economia de costes en la mano
de obra y una mayor capacidad de
recoleccion”

ENTREVISTA: Abraham Herrera, técnico
comercial de Magaia Maquinaria

Abraham Herrera en las oficinas de
Magaia Maquinaria.

Elaumento de plantaciones superintensi-
vas en La Rioja esta generando un mayor
uso de la cosechadora para realizar la
recoleccién. Rapido y econémico, es el
método elegido por los olivicultores pro-
fesionales con grandes extensiones de
cultivo. Abraham Herrera, técnico comer-
cial de la empresa logrofiesa Magana Ma-
quinaria, que comercializa cosechadoras
desde 1986, asegura que la utilizacion de
la maquina en los olivares se remonta a
finales de la década de los 9o. El técnico
nos habla sobre la evolucion de la cose-
chadora.

En un principio, las cosechadoras se crea-
ron (nicamente para la recoleccion de la
uva, écomo surgio la iniciativa de utilizar-
las para el olivo?

La iniciativa surgié ante la necesidad de
recolectar las aceitunas de las nuevas
plantaciones de olivo en superintensivo,
conducido tipo emparrado. Hasta enton-
ces los olivos estaban en plantaciones
tradicionales, con arboles milenarios sin
ningln tipo de marco de plantacién.

¢Sirve la misma maquina para recolectar
uvay aceituna o ha sido necesario realizar
algin tipo de adaptacion?

En principio, en New Holland, que es la
marca que representamos, se utiliza la

misma maquina que en la vifia. No obs-
tante, dentro de los diferentes modelos,
la que mejor se adapta es la mas grande,
a la cual se le aumentan el ndmero de
sacudidores y se le coloca un encauzador
delantero para trabajar el olivar.

¢Qué ventajas tiene la vendimiadora fren-
te a otros métodos de recoleccion meca-
nizada?

Fundamentalmente, la economia de costes
de mano de obra y la mayor capacidad de
recoleccidn, ya que se puede trabajar in-
cluso de noche. Pero es necesario que las
plantaciones estén conducidas como el
emparrado de la vifia, con un marco de
plantacién de 1,5 por 4 metros, formando
un seto.

¢Cuantos kilos de aceituna se pueden
llegar a recolectar en una hora?

El rendimiento de trabajo depende de di-
ferentes factores, como la edad de la plan-
tacion y el tipo del suelo, entre otros. Por
ejemplo, en una plantacién adulta, pode-
mos cosechar una hectarea cada hora,
con una produccién de 10.000 kilos por
hectarea.

¢El uso de la vendimiadora supone algin
tipo de daio para el olivo?

Absolutamente ninguno.

Cada vez salen al mercado prototipos mas
grandes, {cuales suelen ser la medidas
idoneas de altura y anchura de una cose-
chadora?

La maquina que en New Holland mejor se
adapta al olivar tiene una altura de cabezal
de 2,85 metros, aunque se puede trabajar
con olivos mas altos con el encauzador
delantero. La anchura es variable en la

propia maquina, y la longitud del cabezal
es de 5 metros aproximadamente.

Para que no se produzcan problemas en
la recogida de la aceituna que se encuen-
tra en la parte baja del arbol, éa qué altura
hay que podar el olivo para que llegue la
cosechadora?

La altura minima aconsejable es de 50 cm
aungue, en plantaciones jovenes, se dejan
ramas algo mas bajas para iniciar la pro-
duccién, ya que la maquina recolecta a
20 c¢cm. del suelo.

¢Cual es la extension de cultivo necesaria
para que el uso de la cosechadora sea
rentable?

La extension minima es aproximadamente
de 8o hectareas. Por este motivo, la ma-
yoria de los propietarios de estas maqui-
nas son empresas de servicios.

Recolecciéon mecanizada con cosechadora
New Holland.
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El nitrogeno, un elemento
necesario en todas las fases
de crecimiento del olivo

La aplicacion de nitrogeno al terreno
mediante el manejo de la materia
organica es la forma mas econémica

Hojas descoloridas por la falta de nitrégeno en la planta.

El nitrégeno es un elemento imprescindi-
ble en la fertilizacién. Su uso favorece
una rapida reaccion del arbol ya que ace-
lera la actividad vegetativa y el correcto
desarrollo de la planta. En la mayoria de
las ocasiones, proporciona aumentos de
produccién, con lo que el gasto suele
resultar rentable.

Los efectos del nitrégeno son inmediatos.
Aumenta la cantidad de clorofila en el
arbol y la capacidad de asimilar otros
nutrientes necesarios para su desarrollo.
Ademas, el nitrégeno es promotor celular
y, con una correcta aplicacién, se consi-
gue el incremento de la longitud y del
nimero de brotes, mayor cantidad de
flores fértiles por inflorescencia y el con-
siguiente aumento en el nimero de frutos
cuajados por olivo. Asi, el nitrégeno es
necesario en todas las fases de crecimien-

to de la planta, especialmente desde la
brotacién hasta el endurecimiento del
hueso. No obstante, la aplicacion excesi-
va de producto puede ser perjudicial,
produciendo la cafda del arbol.
La dosis 6ptima viene determinada por
el tamafo del olivo, su nivel productivo,
el medio de cultivo y los anélisis foliares.
En lo referente al suelo, la cantidad ade-
cuada depende de las disposiciones de
agua del terreno. En condiciones de se-
cano, la fertilizacion de nitr6geno al suelo
puede no resultar efectiva si el producto
no tiene la humedad suficiente como para
que se incorpore a la solucién del suelo
y sea absorbido por las raices del olivo.
Como alternativa, se recomienda la apor-
tacion foliar.

Para el abono de nitrégeno al terreno,
las formas de aplicacion amoniacales o

y eficaz

Efectos de la falta de nitrégeno.

las ureicas, de mas lenta liberacion al
fijarse el NH4+ al complejo de cambio,
son mas eficaces que las formas nitricas.
Sin embargo, la manera mas econémica
y eficaz de agregar nitrégeno al terreno
es manejando la materia orgénica y los
microorganismos del suelo. El abonado
en verde también supone una buena op-
cién.

Antes de determinar la forma y la dosis,
conviene realizar un analisis del suelo y
establecer la cantidad en funcién de las
diferentes variables. El exceso de nitroge-
no puede tener efectos contraproducentes
para la planta, como mayor sensibilidad
a las heladas, mayor susceptibilidad a
plagas y enfermedades, y desérdenes fi-
siolégicos que afectan a la calidad del
fruto.





