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RESUMEN

Aplicacion de la Calorimetria Diferencial de Barrido
(CDB) en la caracterizacion del aceite de oliva virgen.

Se analiza la viabilidad de la calorimetria diferencial de barri-
do (CDB) en su aplicacion a la caracterizacion del aceite de oliva
virgen. Las curvas de cristalizacion y de fusion obtenidas, entre —
100°C y 50°C a una velocidad de 5°C/min y a partir de seis varie-
dades distintas de aceite de oliva, presentan perfiles
diferenciados segun la variedad a la que pertenece el aceite,
mostrando picos de temperatura exotérmicos y endotérmicos cu-
yos valores mantienen una estrecha correlacién con respecto a
las diferentes composiciones trigliceridicas de las distintas varie-
dades. Igualmente, las curvas de oxidaciéon CDB, realizadas en
atmosfera oxidante entre 50°C y 300°C y flujo de aire de 100
mL/min, proporcionan datos del tiempo de oxidacién de estos
aceites con una correlacién de r>0.95 respecto de los datos de
estabilidad proporcionados por el método Rancimat.

PALABRAS-CLAVE: Aceite de Oliva Virgen - Andlisis térmico
- Calorimetria - Curvas de cristalizacion - Curvas de fusion - Cur-
vas de oxidacion - Diferencial de Barrido - Variedades.

SUMMARY

Application of Differential Scanning Calorimetry
(DSC) at the characterization of the virgin olive oil.

Application of Differential Scanning Calorimetry (DSC) to
Virgin Olive Oil has been evaluated. Thermal profile of olive oil
from six cultivars were analysed by DSC. Crystallization and
melting curves were obtained between --100°C and 50°C, at
5°C/min, showing profiles differentiated according to each.
Temperature peak (Py) from exothermic and endothermic
transitions show a good correlation with the triacylglycerol
composition.

Oxidation DSC curves were obtained between 50°C to 300°C,
under air flow rate of 100 mL/min. The oxidation times (To)
obtained from each oil show a high correlation, r>0.95, with the
oxidative stability measured by Rancimat method.

KEY-WORDS: Calorimetry - Crystallization curve - Cultivar -
Differential Scanning - Melting curve - Oxidation curve - Thermal
analysis - Virgin Olive Oil.

1. INTRODUCCION

La Calorimetria Diferencial de Barrido (CDB) es
una técnica de andlisis térmico empleada en la me-
dida de temperaturas y flujos de calor asociados con

transiciones de fases de la materia como cristaliza-
cion, fusién y evaporacioén, o con reacciones quimi-
cas como hidrdlisis y oxidaciéon, como una funcién
del tiempo y de la temperatura.

Esta técnica viene utilizandose desde hace va-
rias décadas en el sector de los aceites y grasas, ya
que el perfil térmico, obtenido mediante analisis
CDB, esta relacionado con muchas propiedades fisi-
cas y quimicas de estos productos.

Dentro de las aplicaciones dadas a la CDB se
puede destacar su utilizacién para el control de cali-
dad durante el fraccionamiento del aceite de palma
(Che Man et al., 1999), la caracterizacion de los per-
files térmicos CDB de diferentes aceites de semillas
(Tan y Che Man, 2002; Tan y Che Man, 2000; Nassu
y Gogalves, 1999), el estudio de la cinética de oxida-
cién y medida de la estabilidad oxidativa de diversas
grasas (Tan et al., 2002; Rudnik et al., 2001; Adhvar-
yu et al., 2000; Simon et al., 2000; Gupta y Jaworski,
1991), el estudio de adulteraciones ( Marikkar et al.,
2002; Coni et al., 1994), la determinacién de compo-
nentes polares en aceites sometidos a altas tempe-
raturas (Tan y Che Man, 1999), y la identificacion de
la procedencia de semillas (Dyszel y Pettit, 1990), no
encontrandose, sin embargo, referencias de su apli-
cacion al Aceite de Oliva Virgen, salvo Tan y Che
Man (2002) que utilizan una muestra de aceite de
oliva para realizar su estudio comparativo y en el que
se aprecia la diferencia que presenta este aceite res-
pecto del resto de aceites de semillas.

El aceite de oliva virgen, por definicién, es aquel
aceite procedente de los frutos del olivo, obtenido
Unicamente mediante procedimientos mecanicos u
otros procedimientos fisicos en condiciones térmi-
cas especiales, que no produzcan cambios en su es-
tructura gliceridica y sin mas tratamiento que el
lavado, la decantacién, la centrifugacion vy la filtra-
cion.

La particular forma de obtencién del aceite de oli-
va virgen, hace que este aceite, cuando es de cali-
dad (Virgen Extra o Virgen), sea, practicamente, el
Unico aceite de gran produccion que puede consu-
mirse directamente sin necesidad obligada de pasar
por refinacién. Esto proporciona al aceite de oliva vir-
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gen de calidad una consideracion de zumo de fruto,
obtenido de forma natural, que conserva todo el aro-
ma, sabor y composicion del fruto del que procede y
gque es tan apreciado nutricionalmente (Mataix y
Martinez de Victoria, 1988).

La calidad de este producto depende de su com-
posicion y ésta puede verse influenciada por diver-
sos factores que van desde los agronémicos, como
la variedad, que pueden afectar a su composicion in-
trinseca, a los industriales, derivados del proceso de
elaboracién, que afectan principalmente a sus carac-
teristicas de calidad (Uceda y Hermoso, 1998), por
lo que es razonable pensar que estos pueden tener
su reflejo en una modificacién de ciertas caracteristi-
cas de los aceites, habitualmente analizadas me-
diante CDB, como son: el punto de congelacion, el
punto de fusion o la estabilidad oxidativa.

En este articulo se expone los resultados de en-
sayos preliminares realizados sobre aceites de oliva
virgen de diferentes variedades como primer paso
para analizar la viabilidad de su aplicacién, como
una técnica rapida, sencilla, que precisa poca canti-
dad de muestra y no emplea reactivos quimicos, en
la caracterizacion del aceite de oliva virgen.

2. MATERIAL Y METODOS

2.1. Muestras de aceite

Se han utilizado muestras de aceite de oliva pro-
cedentes de seis variedades de olivo (Olea euro-
paea L.) cultivadas en el campo de experimentacion
localizado en Jimena (Jaén): ‘Arbequina‘(Ar), ‘Blan-
queta’ (Bl), ‘Cornicabra’(Co), ‘Hojiblanca’ (Hj), ‘Picual
‘(Pi) y ‘Picudo’ (Po). Empleandose, para este estudio,
una muestra de cada variedad.

El aceite ha sido obtenido en laboratorio, a partir
de aceitunas recogidas directamente del arbol, me-
diante el sistema ABENCOR (Martines-Suarez et
al.,1975) , en el cual, la aceituna es molida mediante
un molino de martillos y la masa originada, batida a
28 °C durante 30 minutos sin adicién de coadyuvan-
te de extraccion (talco o agua). Inmediatamente, la
masa batida es centrifugada durante 4 minutos, a la
misma temperatura de batido; el aceite separado es
recogido en una probeta y dejado reposar hasta de-
cantacion. Finalmente, el aceite decantado es filtra-
do y almacenado a -25 °C hasta el momento de su
andlisis.

2.2. Determinaciones analiticas

2.2.1. Composicion en &cidos grasos.

Los ésteres metilicos de los &cidos grasos, pre-
parados mediante transmetilacién basica en caliente

con MetO'Na" seguida de metilacién acida con meta-
nol sulfarico, son analizados mediante un equipo
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cromatografico Perkin-Elmer Autosystem (Perkin-El-
mer LTD) dotado con una columna capilar de silice
fundida BPX-70 de 25m x 0.25mm d.i y 0.25nm de
diametro de particula (SGE Scientific Pty Ltd. Aus-
tralia), utilizando helio como gas portador. La tempe-
ratura del horno fue de 190°C (isoterma). El inyector
(tipo split/splittless) y el detector de ionizacion de lla-
ma (FID) se mantuvieron a 250°C. Se inyectd, me-
diante sistema automatico, un volumen de 0.5ni.

Los resultados se expresan como porcentaje res-
pecto del total, para los principales acidos grasos:
Palmitico (C16:0), Palmitoleico (C16:1), Estearico
(C18:0), Oleico (C18:1), Linoleico (C18:2) y Linoléni-
co (C18:3) (CEE 2568/91).

2.2.2. Composicion en triacilgliceroles.

La composicién en triacilgliceroles es determina-
da por analisis directo del aceite de oliva virgen, di-
suelto en acetona al 1%, mediante cromatografia
liquida de alta resolucion (HPLC) en un equipo Per-
kin-Elmer (Perkin-Elmer Ltd) dotado de una bomba
isocrética, un horno de termostatizacion de la colum-
nay un refractémetro diferencial. La columna utiliza-
da fue de fase reversa RP-18 de 250 mm de longitud
y 4.6 mm de didmetro interno, rellena de Spherisorb
ODS-2 de 5nm de tamafio de particula (Merck). La
separacion se realizé utilizando como fase movil
Acetona:Acetonitrilo (55:45 v/v) a un flujo de 1.5
mL/min y una temperatura de columna de 40°C.

Los resultados se expresan como porcentajes
respecto del total de los triacilgliceroles obtenidos en
las condiciones de analisis HPLC (CEE 2568/91).

2.2.3. Estabilidad oxidativa.

La resistencia a la autoxidacion es evaluada me-
diante el sistema Rancimat (Gutiérrez, 1989) a una
temperatura de 98°C y 10 L/h de flujo de aire. Los re-
sultados son expresados en horas.

2.3. Andlisis CDB

Para el analisis térmico de las muestras se ha uti-
lizado un calorimetro diferencial de barrido DSC-
SOQ de Shimadzu (Shimadzu Corporation, Japon).

Las muestras de aceite, entre 10 - 14 mg, han
sido pesadas con precision de + 0.002 mg en un cri-
sol de aluminio y colocados en el calorimetro, donde
se deja estabilizar en corriente de nitrégeno (a 20
mL/min.) durante 40 minutos a temperatura ambien-
te. Como referencia se utiliza una capsula de alumi-
nio vacia.

Las muestras se sometieron a un programa de
temperatura en el que se ha unificado, en una sola
etapa, el proceso de cristalizacion y fusion (Tan y
Che Man, 2000) con el de oxidacion (Litwinienko et
al., 1999) (Gupta y Jaworski, 1991), consistente en:
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calentamiento de las muestras desde la temperatura
ambiente hasta los 50°C, bajo una corriente de nitr6-
geno a 20 mL/min., isoterma a esta temperatura du-
rante 5 minutos e inicio de la rampa de enfriamiento
desde los 50°C a -100°C con una velocidad de
5°C/min; isoterma a -100°C durante 5 minutos e ini-
cio de la rampa de calentamiento, a 5°C/min., hasta
los 50°C, momento en el que se realiza el cambio de
nitrégeno a aire con flujo de 100 mL/min.; tras el
cambio a aire y después de una isoterma de 5 minu-
tos a 50°C, se inicia la rampa de calentamiento, con
una velocidad de 5°C/min, hasta los 300°C momento
en que finaliza el andlisis.

Durante todo el proceso se han recogido los da-
tos de flujo de calor, en mW, en funcién del tiempo y
de la temperatura, a partir de los cuales se han obte-
nido los valores de los picos de temperatura de las
transiciones (P:), de la temperatura de inicio de la
transicion (t,) y de la temperatura de finalizaciéon de
transicion (te).

3. RESULTADOSY DISCUSION

3.1. Caracterizacién de los aceites

En la Tabla I, se exponen los datos de la compo-
sicion en acidos grasos de las muestras de aceite de
oliva empleadas en el trabajo.

La primera caracteristica que se observa en es-
tos aceites es la gran variabilidad de composicion
entre las diferentes variedades estudiadas en los
que el acido oleico (C18:1), acido graso monoinsatu-
rado mayoritario, alcanza valores que oscilan entre
62.31% para la ‘Blanqueta’ y 82.67% para la varie-
dad ‘Picual’. También se observan diferencias impor-
tantes entre los &cidos grasos saturados y
poliinsaturados, representados fundamentalmente
por el palmitico (C16:0) y el linoleico (C18:2), con
rangos de valores comprendidos entre 8.52 -
13.55% y 3.19 -- 19.19%, respectivamente.

Estos acidos grasos se distribuyen en los diferen-
tes triacilgliceroles que se reflejan en la Tabla Il y a

Tabla |
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partir de los cuales se observan, también, importan-
tes diferencias entre variedades, siendo los triinsatu-
rados (OO0, OOL, LLL, OLLn) los triacilgliceroles
mayoritarios con un rango de valores de 54.3 -
64.2%, seguidos de los monoinsaturados (OOP,
SO0, POL, PLL) con 32.5 - 39.1%.

3.2. Curvas de cristalizacion

Las curvas de flujo de calor obtenidas en el pro-
ceso de enfriamiento, en el paso desde los 50 a
los -100°C, presentan una evolucion respecto de la
temperatura tal y como se refleja en la Figura 1. El
hecho mas destacable que se observa en ésta es
la presencia, en todos los aceites, de una gran
pico exotérmico con picos de temperatura cuyos
valores oscilan entre —54.22°C para la variedad Bl
y -39.52°C para la variedad Pi. En la tabla Ill, se
presentan los valores de estos picos de tempera-
tura.

La presencia de acidos grasos poliinsaturados,
como C18:2 (L) y C18:3(Ln), produce un descenso
del punto de congelacion de los aceites (Tan y Che
Man, 2000). En los aceites analizados, la composi-
cién acidica de las variedades se diferencia, funda-
mentalmente, por su contenido en C18:1y C18:2, lo
que condiciona su composicion ftrigliceridica como
se aprecia en la Tabla Il. Asi, la variedad Pi, con un
Pt de -39.52°C, es el aceite que presenta el mayor
contenido de C18:1 y el mas bajo de C18:2, siendo
los triacilgliceroles trioleina (OOQ) y dioleilpalmitina
(OOP) los que se encuentran en mayor proporcion,
con un 54.0 y 23.5% respectivamente, seguidos de
la dioleillinoleina (OOL) con un 7.9% y de la diolei-
lestearina (OOS) con un 6.1%. En el extremo opues-
to, el aceite de la variedad Bl es el que presenta el
valor més bajo de C18:1 y el contenido mas alto de
C18:2, originando una estructura trigliceridica en la
que los acilgliceroles que poseen C18:2 presentan
una mayor participacion, siendo los principales tria-
cilgliceroles: OO0, OOL, OOP y POL, con valores de
23.0, 20.7, 17.5 y 13.8% respectivamente y presen-

Caracterizacion de los aceites de las diferentes variedades respecto de su composicion en los
principales acidos grasos obtenidos mediante cromatografia gaseosa capilar.

Variedad Acidos grasos (% relativo)
P Po S o L Ln Saturados  Monoinsaturados Poliinsaturados
Ar 12.30 1.10 1.68 73.23 10.06 0.46 13.98 74.33 10.52
Bl 13.55 1.12 1.97 62.31 19.19 0.56 15.52 63.43 19.75
Co 10.20 1.05 3.13 80.04 3.90 0.58 13.42 81.09 4.48
Hj 8.52 0.63 2.89 76.38 9.75 0.64 11.41 77.01 10.39
Pi 9.37 0.74 2.70 82.67 3.19 0.47 12.07 83.41 3.66
Po 11.65 1.32 1.76 71.22 12.44 0.72 13.41 72.54 13.16

( P, palmitico; Po, palmitoleico; S, esteérico; O, oleico; L, linoleico; Ln, linolénico.)
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Tabla Il

Grasas y Aceites

Composicién en trigliacilgliceroles de las muestras de aceite de oliva virgen, dispuestas segln su orden

de eluciéon mediante HPLC, de acuerdo con su nimero de carbonos equivalentes (ECN). Resultados

en porcentaje respecto del total

ECN 42 ECN 44 ECN 46 ECN48 ECN 50 ECN 52
Variedad ~ LLL  OLLn  PLLn OLL  PLL POLn 0o0L  POL  PPL 000 00P PPO S00  SPO S0S M D Ti
Ar 030 020 350 1760 930 110 3810 2290 320 310 070 3530 500 59.70
Bl 160 030 870 530 2070 1380 180 2300 1750  3.00 250 180 3910 660 5430
Co 080 130 040 890 310 02 4930 2440 280 680 120 0,80 3600 500 59.00
Hj 020 030 020 350 190 040 1750 570  0.60 4280 1870 180 510 090 0,50 3250 330 6420
Pi 070 130 070 790 220 5400 2350 250 6.10 100 3380 350 6270
Po 060 070 900 190 2050 1160 0.70 2810 2050 390 150 050 0,40 3550 550 59,00

(ECN = N- 2i; N= nimero de &tomos de carbono de los acidos grasos del trigliacilglicerol; i= nimero de instauraciones del trigliacilglicerol.
M, porcentaje de trigliacilgliceroles monosaturados. D, porcentaje de trigliacilgliceroles disaturados. Ti, porcentaje de trigliacilgliceroles triin-

saturados.)
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Figura 1
Curvas de cristalizacién obtenidas mediante calorimetria
diferencial de barrido (CDB) sobre muestras de aceite de oliva
virgen de diferentes variedades. Pt pico de temperatura;
to, temperatura de inicio de las transiciones; te, Temperatura
de finalizacién de cristalizacion.

tando el pico de temperatura mas bajo con un valor
de -54.22°C.

Los valores de temperatura de este pico exotér-
mico permiten, pues, establecer una diferenciacion
de los aceites segun sus variedades, tal y como se
aprecia en la citada Figura 1, encontrandose correla-
ciones lineales con coeficientes de determinacién de
R? > 0.95 entre estas temperaturas y los valores de
C18:1, C18:2, asi como con las relaciones S/I (Satu-
rados/Insaturados) y M/P (Monoinsaturados/Poliin-

saturados), indicadoras de la distribucién de las ins-
tauraciones en un aceite. Estas curvas permiten,
también, obtener una informacion precisa acerca del
comportamiento del aceite ante un proceso de con-
gelacion.

En la Tabla Ill se especifican, también, los valores
de la temperatura de inicio y fin de la transicion, ob-
servandose, principalmente, que el rango mas am-
plio entre estas dos temperaturas se produce en la
variedad BI, mientras que el mas corto tiene lugar en
las variedades de alto contenido en C18:1, como las
variedades Pi y Co cuya composicion acidica es si-
milar.

3.3. Curvas de fusion

Los termogramas obtenidos mediante CDB, para
las diferentes variedades de aceite, desde los -
100°C a los 50°C, se presentan en la Figura 2, en la
gue se observa claramente la diferencia de compor-
tamiento de las variedades en este proceso de ca-
lentamiento. Las variedades Ar , Po y Bl presentan
dos picos endotérmicos importantes, mientras que
las variedades Pi, Co y Hj presentan un pico endo-
térmico principal con un pequefio hombro, mas acu-
sado en el caso de la variedad Pi.

En la Tabla IV se detallan los valores de tempera-
tura de estos picos, observandose como el primer
pico (Pu) va apareciendo a temperaturas crecientes
conforme disminuye el contenido en &acidos grasos
poliinsaturados del aceite, de forma que la variedad
Bl, de mayor contenido en C18:2 (19.19%) es la que
empieza a fundir antes (-8.79°C), siendo la variedad
Pi la que més tarda en iniciar éste proceso(-1.66°C).

Ar, Bl y Po son los aceites con mayor contenido
en ftriacilgliceroles disaturados, como puede apre-
ciarse en la Tabla Il y en los que la suma de los tria-
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Tabla 1l
Temperaturas, en °C, de los picos de temperatura (Py), del inicio de la transicion (to) y del final
de latransicion (te) de las curvas de cristalizacion de la Figura 1

Variedad P, t, t, Rango
Ar -47.35 -14.32 -69.27 54.95
Bl -54.22 -10.94 -75.41 64.47
Co -44.78 -13.75 -65.48 51.73
Hj -47.35 -15.99 -69.34 53.35
Pi -39.52 -14.37 -68.16 51.79
Po -48.78 -14.71 -70.58 55.87

Rango, diferencia de temperatura entre to y te, en °C.

cilgliceroles monosaturados: POL+POO, presenta
un peso importante en su composicion trigliceridica,
siendo estos, junto al resto de los acilgliceroles con
acidos grasos saturados en su estructura, los mas
implicados en la transformacion de fase que origina
el segundo pico de temperatura (Py), que toma valo-
res en estos aceites de 7.63, 6.07 y 6.71 °C, respec-
tivamente. Che Man et al. (1999), analizando
triacilgliceroles puros, en condiciones similares, en-
cuentran picos de temperatura de fusion entre 2.98 y
3.05 °C, para la trioleina (OOO) y entre 12.12 y
15.05°C, para la dioleilpalmitina (OOP). Estos mis-
mos autores (Tan y Che Man, 2000) encuentran,
para una muestra de aceite de oliva, dos picos endo-
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Figura 2
Curvas de fusién obtenidas mediante aplicacién de la CDB
sobre los aceites de las diferentes variedades analizadas.
Pu y Pr2 picos de temperatura,; to, temperatura de inicio de las
transiciones; te, temperatura de finalizacién de la transicion.

térmicos a -6.32°C y 2.21°C, aproximandose a lo ob-
servado en este trabajo.

La temperaturas de inicio y fin de la fusion, asi
como sus diferencias (Tabla IV), permite prever no
solo el modo de comportamiento de un aceite ante
un proceso de descongelacion, sino también cuales
deben ser las condiciones de almacenamiento en
frio de un aceite para mantenerlo en estado sélido.

3.4. Curvas de oxidacion

Ademas de las transiciones fisicas de fase, como
la cristalizacion y la fusion, la CDB es una técnica
que permite su empleo en el analisis de los procesos
termoxidativos de los lipidos. Rudnik et al. (2000),
empleando aceite de lino, realiza un estudio compa-
rativo entre los métodos Rancimat y CDB; Tan et
al.(2002) realizan, también, un analisis comparativo
en la estimacion de la estabilidad oxidativa entre la
CDB y el método OSI( oxidative stability index), con
diferentes aceites comestibles; Gupta y Jawonski
(1991), emplean la CDB para determinar la estabili-
dad oxidativa de jabones.

El proceso de autoxidacion de los lipidos es un
proceso de tipo exotérmico, en el que el calor de re-
accién generado puede ser medido en funcion de la
temperatura y del tiempo, por lo que puede ser apli-
cable la CDB (Litwinienko et al., 1999).

Una curva de oxidacion CDB tipica adquiere la
forma que se muestra en la Figura 3, en la que se
representa graficamente el flujo de calor medido
conforme aumenta la temperatura a la que es some-
tida una muestra de aceite de oliva, con una rampa
de 5°C/min. En ella se observan dos zonas impor-
tantes, una en la que la pendiente de la curva se ele-
va gradual y lentamente, de forma similar a lo que
ocurre durante el periodo de induccion del proceso
autoxidativo y otra, en la que se produce un cambio
brusco de la pendiente con un gran incremento del
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Tabla IV

Datos de las temperaturas, en °C, de los picos de temperatura (Puy Pr2) y del inicio y fin de la
transicion (to Yy te) en las curvas de fusion CDB de la Figura 2.

Grasas y Aceites

Variedad P, P, t, t,
Ar -6.27 7.63 -22.78 15.29
Bl -8.79 6.07 -28.93 13.72
Co -1.86 5.64 -17.97 10.87
Hj -4.41 34 -22.15 9.43
Pi -1.66 5.89 -15.61 12.88
Po -8.16 6.71 -22.72 13.72
Rango, diferencia de temperatura entre to y te, en °C.
flujo de calor, coincidiendo con el periodo de inicia- Tabla Vv

cion. La temperatura a la que se produce este cam-
bio brusco de pendiente es identificada como la
temperatura de inicio del pico exotérmico CDB (to)
y el tiempo al que se produce este cambio, se le
considera como tiempo de estabilidad del aceite
(To).

En la tabla V se recogen los valores de T, encon-
trados en las muestras de aceite estudiadas, obser-
vandose como aquellas variedades tradicionalmente
mas estables, es decir con mayor contenido en
C18:1, presentan los valores de T, mas altos, mien-
tras que las variedades con mayor contenido en
C18:2, presentan los T, mas bajos.

Una comparacion de los valores de T, con los da-
tos de la estabilidad oxidativa proporcionados por el
método Rancimat, indican la existencia de una alta
correlacién (R?> 0.95) con ajuste del tipo y=2,7764
Ln(x)+15.11.

A la vista de estos resultados, se puede concluir
que la Calorimetria Diferencial de Barrido (CDB)

LT

Figura 3
Curva caracteristica del proceso de oxidacién de un aceite de
oliva virgen obtenido mediante CDB en gradiente de
temperatura de 5°C/min, desde +50 °C a +300 °C y con flujo
de aire de 100mL/min. To, tiempo de estabilidad del aceite,
en segundos

Tiempos de oxidacion, en minutos, obtenidos
en el proceso oxidativo efectuado mediante CDB
a un flujo de aire de 100 ml/min y rampa de
temperatura de 5°C/min sobre las muestras de
aceite de las diferentes variedades. Comparacion
con los datos de estabilidad oxidativa
proporcionados por el método Rancimat

Variedad T,(min)  Est. Rancimat (horas a 96C)
Ar 2510 3845
Bl 2695 5340
Co 2847 1256
Hj 2697 5363
Pi 29.75 196.7
Po 2556 4715

To tiempo de oxidacion.

puede ser utilizada en la caracterizaciéon del aceite
de oliva virgen a partir de sus perfiles térmicos de
cristalizacion y de fusién, proporcionando, ademas,
importante informacion a cerca del comportamiento
de los aceites frente a los cambios de temperatura.
Esta técnica permite, también, obtener, de manera
rapida y empleando pequefios tamafios de muestra
(10 - 15 mg), datos del tiempo de oxidacion de un
aceite, por lo que puede ser utilizada como método
alternativo para la determinacién de su estabilidad
oxidativa.
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