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TI'tuIO: PROCEDIMIENTO PARA REDUCIR EL AMARGOR Y PICOR DE UN ACEITE DE OLIVA.

@Resumen:

La invencién es un procedimiento para reducir los
atributos de “amargor” y “picante” en un aceite de
oliva, que comprende introducir oxigeno en dicho
aceite de oliva a una concentracion de entre 0,1y 5
ml por litro de aceite y mes, durante un periodo de
entre 10 y 120 dias. La temperatura de dicho
procedimiento puede oscilar entre 10 y 35°C.
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DESCRIPCION

Procedimiento para reducir el amargor y picor de un aceite de oliva

Campo de la Invencioén

La presente invencion es un procedimiento para aplicar a aceites de oliva en la industria aceitera

en alimentacion.

Antecedentes

Los Aceites de Oliva son un grupo de grasas que engloba las categorias Aceite de Oliva Virgen
Extra, Aceite de Oliva Virgen y Aceite de Oliva, que son apreciadas en numerosos paises no solo
por sus cualidades sensoriales sino también por sus propiedades nutricionales. Sin embargo, gran
parte de los consumidores conocen las propiedades nutricionales pero rechazan su consumo por

las altas intensidades de los atributos positivos amargo y/o picante.

A pesar de que estos atributos son deseables y provocados por sustancias fendlicas que poseen
propiedades antioxidantes (Mateos, R., Cert, A., Pérez-Camino, M.c., Garcia, J.M. 2004.
Evaluation of virgin olive oil bitterness by quantification of secoiridoid derivates. Journal of the
American Oil Chemists' Society, 81, 71-75), existe una demanda importante de aceites de oliva y

orujo de oliva con una intensidad baja de estos atributos.

Tradicionalmente, los aceites de oliva virgenes se elaboran sometiendo a las aceitunas a una
molturacién y trituracién y amasamiento de las aceitunas de modo que se obtenga una pasta que
contiene el contenido completo de la aceituna, incluyendo una fase acuosa. El contenido de
fenoles frecuente en los aceite esta en funcién de un alto nimero de factores (Di Giovacchiino, L.,
Sestili, S., Di Vincenzo D. 2002. Influence of olive processing on virgin olive oil quality. European
Journal of Lipid Science and Technology, 104:587-601), siendo el factor varietal el que mas
influencia tiene. Asi, la variedad Arbequina y Royal ofrecen aceites que poseen una baja
concentracion de fenoles, siendo por tanto aceite de baja intensidad de amargor y picor. En
cambio, aceite de variedades como Cornicabra o Picual ofrecen altos contenidos en fenoles,
siendo frecuente que estos aceites sean amargos y picantes. (Tous, J., Uceda,M., Romero, A.,
Beltran, G., Dias, I., Jiménez, A. 2005. Composicion del Aceite. En: Variedades de Olivo en
Espafia. Libro II: Variabilidad y Seleccion. Editores :Luis Rallo, Diego Barranco, Juan M. Caballero,

Carmen del Rio, Antonio Martin, Joan Tous e Isabel Trujillo. Junta de Andalucia, MAPA y

2



10

15

20

25

30

ES 2499 765 Al

Ediciones Mundi-Prensa. Madrid). La aplicacion de oxigeno oxidara principalmente los
compuestos fendlicos responsables de estos atributos (Masella, P, Parenti, A., Spugnoli, P.,
Calamai, P. 2010. Nitrogen Stripping to remove dissolved oxygen from extra virgin olive oil.
European Journal of Lipid Science Technology, 112: 1389-1392), lo cual es el objeto de la
presente invencion, y su empleo en pequefias dosis minimiza los riegos de inicios de procesos

oxidativos.

En los procesos de elaboracion de vinos se emplea el oxigeno para favorecer la fijacion del color y
mejoras aromaticas de aromas post-fermentativo (Cano-Lépez, M., Pardo-Minguez, F., Lépez-
Roca, J.M., Gomez-Plaza, E. 2006. Effect of microoxigenation on anthocyanin and derived
pigment content and chromatic characteristics of red wine. American Journal of Enology and
Viticulture, 57:325-331).

Descripcion
Los inventores han encontrado un nuevo procedimiento para reducir las intensidades de los

atributos amargo y picante en los aceites de oliva una vez han sido elaborados.

La presente invencién permite una reduccién de los atributos sensoriales amargos y picantes por
la reduccién del contenido de los compuestos fendlicos vinculados con estos atributos sensoriales

mediante su oxidacién con oxigeno durante el proceso de conservacion en bodega.

El procedimiento segun la presente invencién seria aplicable preferiblemente a aceites de oliva
virgenes que habitualmente poseen altos contenidos en compuestos fendlicos y alta intensidad de
amargor y picor. El procedimiento consta de los siguientes pasos: puesta en contacto oxigeno con
algin tipo de aceite de oliva en una dosis entre 0,1 mL O, L'mes™ y 5 mL O, L'mes™ mas
preferiblemente 2 mL O, L™mes™, durante un periodo entre 10 y 120 dias, mas preferiblemente de
entre 50 y 120 dias. La temperatura de de aplicacion sera entre 10-35° C, mas preferiblemente

entre 10-30° C, mas preferiblemente aln entre 10-20° C.

La aplicacion del oxigeno podra ser realizada de cualquier manera de forma que se minimice el
tamafo de burbuja de oxigeno al minimo posible y que éste sea repartido lo mas

homogéneamente posible por todo el depdsito.
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El procedimiento requiere la utilizacion de un equipo denominado microoxigenador, siendo Uutil
para esta invencion cualquier modelo presente en el mercado y de futura invencién posterior a

esta invencion

Breve descripcién de las Figuras

Figura 1: Representa la variacion del atributo “amargo” en un aceite de oliva virgen extra sin filtrar

de la variedad Manzanilla Cacerefia con indice de madurez inferior a 2.

Figura 2: Representa la variacion del atributo “picante” en un aceite de oliva virgen extra sin filtrar

de la variedad Manzanilla Cacerefia con indice de madurez inferior a 2.

Figura 3: Representa la variacién del atributo “amargo” en un aceite de oliva virgen extra filtrado

de la variedad Manzanilla Cacerefia con indice de madurez inferior a 2.

Figura 4: Representa la variaciéon del atributo “picante” en un aceite de oliva virgen extra filtrado

de la variedad Manzanilla Cacerefia con indice de madurez inferior a 2.

Figura 5. Representa la variacion del atributo “amargo” en un aceite de oliva virgen extra sin filtrar

de la variedad Cornicabra con indice de madurez superior a 5.

Figura 6. Representa la variacion del atributo “picante” en un aceite de oliva virgen extra sin filtrar

de la variedad Cornicabra con indice de madurez superior a 5.

Modos de realizacion preferente

Con la intencion de mostrar la presente invencion de un modo ilustrativo aunque en ningiin modo
limitante, se aportan los siguientes ejemplos. Las normas o reglamentos que se citan son
accesibles y conocidos por el experto medio, y representan el valor de los estandares mas usados
en la técnica para las mediciones que se indican. Todos los porcentajes que se aportan son

porcentajes en peso del compuesto en relacion al peso total de la composicion.

Ejemplo 1: Procedimiento para la reduccidon de los atributos amargo y picante sobre aceite
de oliva virgen extra de aceitunas en estado verde de la variedad Manzanilla Cacerefia de

indice de madurez inferior a 2.
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A 1.000 Litros de aceite de oliva virgen extra sin filtrar se le aplicaron 2 mL O, L'mes™ durante
106 dias. La temperatura de aplicacién se establecié a temperatura ambiente con una media de
15,3+2.1 °C, que varid en los dias del ensayo entre 12,4-17,9° C. Las Figuras 1 y 2 muestran la
reduccion progresiva de las intensidades de amargo y picante de los aceites con la aplicacion del

oxigeno.

Ejemplo 2. Procedimiento para la reduccién de los atributos amargo y picante sobre aceite
de oliva virgen extra obtenido de aceitunas en estado verde de la variedad Manzanilla
Cacerefia de indice de madurez inferior a 2.

A 1.000 Litros de aceite de oliva virgen extra filtrados se le aplicaron 2 mL O, L™*mes™ durante 106
dias. La temperatura de aplicacién se establecié a temperatura ambiente, con una media de
24,5+1,3 °C, que varié en los dias del ensayo entre 22,4-25,9° C. Las Figuras 3 y 4 muestran la
reduccién progresiva de las intensidades de amargo y picante de los aceites con la aplicacién del

oxigeno.

Ejemplo 3: Procedimiento para la reduccion de los atributos amargo y picante sobre aceite
de oliva virgen extra de aceitunas en estado maduro de la variedad Cornicabra de indice de

madurez superior a 5.

A 1.000 Litros de aceite de oliva virgen extra filtrados se le aplicaron 4 mL O, L*mes™ durante 101
dias. La temperatura de aplicacion se establecié a temperatura ambiente, g con una media de
19,5+3,5 °C, que vari6 en los dias del ensayo entre 15,3-25,1° C. Las Figuras 5 y 6 muestran la
reduccion progresiva de las intensidades de amargo y picante de los aceites con la aplicacién del

oxigeno.
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REIVINDICACIONES
Procedimiento para reducir la concentracion de fenoles en un aceite de oliva, que comprende
introducir oxigeno en dicho aceite de oliva a una concentracion de entre 0,1 y 5 mL de O, por
litro de aceite y mes, durante un periodo de entre 10 y 120 dias.
Un procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado por que dicha concentracion de
oxigeno es de 2 mL de O, por litro de aceite y mes.
Un procedimiento segun una de las reivindicaciones 1 ¢ 2, caracterizado por que dicho periodo
de tiempo es de entre 50 y 120 dias.
Un procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado por que se
realiza en una temperatura de entre 10 y 35 °C.
Un procedimiento segun la reivindicacién 4, en que dicha temperatura es de entre 10 y 30 °C.

Un procedimiento segun la reivindicacidén 5, en que dicha temperatura es de entre 10 y 20 °C.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201330438

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 24.06.2014

Declaracién

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-6

Sl
NO

Sl
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201330438

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion

D01 GOMEZ-RICO et al. Influence of different irrigation strategies in a 03.07.2006
traditional Cornicabra cv. Olive orchard on virgin olive oil
composition and quality. FOOD CHEMISTRY, 20060703
ELSEVIER LTD, NL 03/07/2006 VOL: 100 No: 2 Pags: 568 - 578
ISSN  0308-8146 Doi: doi:10.1016/j.foodchem.2005.09.075
RITIENI ALBERTO

D02 WO 2009106669 Al (CONSEJO SUPERIOR INVESTIGACION 03.09.2009
etal)
D03 EP 0849353 Al (UNILEVER NV etal.) 24.06.1998

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La presente solicitud divulga un método para reducir la concentracion de fenoles en un aceite de oliva con el fin
de conseguir una reduccion del amargor, y que comprende introducir una corriente de oxigeno a través de dicho
aceite a una concentracion dada y durante un periodo de tiempo de entre 10 y 120 dias, a una temperatura
controlada de entre 10 y 35°C.

D01 divulga un procedimiento de eliminacion de fenoles de aceite de oliva Cornicabra mediante la irrigacién del
aceite. El contenido de fenoles totales, responsable de la amargura sensorial del aceite, se redujo
significativamente a medida que la cantidad de agua suministrada aumentaba. Esto es muy relevante, ya que
los altos niveles de fenoles, tipicos de aceites de oliva virgenes Cornicabra, pueden disminuir la preferencia del
consumidor.

D02 divulga un procedimiento de eliminacién del amargor de aceitunas de mesa, donde el procedimiento se
lleva a cabo a una temperatura controlada de entre 20- 50°C, y mediante el inyectado de oxigeno a una presién
de entre 1,3 a 1,8 bares.

D03 divulga un procedimiento de obtencién de un aceite de oliva que comprende la preparacion de una
emulsién de aceite de oliva que se expone al tratamiento con una fase acuosa, que contiene una cantidad
eficaz de una enzima de eliminacién del amargor, durante al menos una hora, donde el aceite tratado contiene
al menos 200 ppm de polifenoles.

Ninguno de los documentos del estado de la técnica divulga un procedimiento idéntico al que aparece en la
reivindicaciones 1-6, por lo que el objeto de la invencién comprendido en tales reivindicaciones pareceria ser
nuevo tal y como se menciona en el art. 6 de la ley 11/1986.

Tomando D01 como el documento del estado de la técnica mas cercano al objeto de la invencion de las
reivindicaciones 1-6, la diferencia entre este y la presente solicitud seria la utilizaciéon del oxigeno para reducir la
cantidad de fenoles del aceite.

El efecto técnico conseguido seria la disminucion del amargor en el aceite tratado. El problema que plantea la
presente solicitud seria pues la provision de un tratamiento de aceites de oliva para la obtencién de aceites con
un amargor de intensidad baja. D02 divulga como solucion para reducir el amargor de las aceitunas un
tratamiento con una corriente de aire conteniendo oxigeno. Asi pues, el experto en la materia en el campo de
los aceites de oliva, conocedor de que este tratamiento se ha aplicado a las aceitunas se sentiria obviamente
inclinado a aplicar este procedimiento al tratamiento de los aceites con un excesivo amargor, teniendo unas
altisimas probabilidades de éxito. Asi pues, los documentos D01 y D02 tomados en combinacién permiten
deducir de manera obvia el objeto de la invencién contenido en las reivindicaciones 1-6, por lo que carecerian
de actividad inventiva tal y como se menciona en el art. 8 de la ley 11/1986.
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